Nyhet!
Green Burger 65 g

Vegetarisk grénsaksburgare gjord pa bland annat vitkal, morétter, gréna artor och
majs med en spréd panering som ger en oemotstandlig krispighet. Storleken om
65 g gor den perfekt for t.ex. skolserveringen och den innehdller varken agg, laktos
eller soja vilket gor att den ar enkel att laga till manga. Servera den som burgare i
hamburgerbréd med goda tillbehor eller inspireras av nagot av dessa recept.

Green Burger 659 4,03 kg. 62sta65g
Art nr 1210

Vitkal, morotter, majs, ris, grona artor, vatten, potatis-
flingor, HAVREGRYN, salt, modifierad VETESTARKELSE,
VETEMJOL, potatisstarkelse, potatisfiber, vitlokspulver,
lokpulver, vitpeppar, strobrod (VETE), rapsolja.

Green Burger med rotfruktsg
och krispig morots

Vi pa Lecora tillagar alla vara
produkter i den Ostgoétska
staden Vadstena. For oss ar
det viktigt att vara produkter
ar goda och hallbara. Darfér
valjer vi med omsorg vara
ravaror som ska halla hég
kvalitet och i mojligaste
man vara narproducerade.

Green Burger 65 g, Green Nuggets och Green Burger 85 g
- alla tillverkade i Sverige
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Green Burger med kalsallad,
havreris och kall sas

10/ 100 portioner
20 st / 200 st Lecora Green Burger 65 g

1,5kg /15 kg Havreris, kokt
259/250g Persilja, grovt hackad
259g/2509g Rapsolja

20g/200g Citronsaft

Kalsallad
1kg/10kg Vitkal
29/20¢g Salt

Kall sas

250 g/2,5kg Graddfil

250 g/2,5kg Yoghurt, avrunnen
20g/200g Dill, hackad
209g/200g Graslok, hackad
29/20¢g Salt

39/30g Svartpapper, grovmalen
10g/100g Flytande honung
Gor sa har:

Varm Green Burger enligt anvisningen pa
férpackningen.

Strimla vitkalen tunt och massera in saltet.
Blanda samman samtliga ingerdienser till den
kalla sasen.

Tag Y4 av den kalla sasen och vand ner den
saltade kalen dar i.

Ror ner rapsolja, citronsaft och den grov-
hackade persiljan i havreriset.

Green Burger med rotfruktsgratang
och krispig morotssallad

10/ 100 portioner

20 st /200 st Lecora Green Burger 65 g
2kg/20kg Felix Rotfruktsgratang

5009/5kg Mordtter, skalade
200g/2kg Apple, rott

509/0,5 kg Mangold

50 g/0,5kg Sallad, mixade sorter

Dressing

10g/100g Rapsolja
59/50¢9 Appelcidervindger
59/50¢9 Flytande honung

39/30¢g Salt

Gor sa har:
Varm Green Burger och Rotfruksgratdangen
enligt anvisningen pa férpackningen.

Hyvla de skalade morotterna tunt pa langden.

Karna ur applena och hyvla dven dessa tunt.
Skolj mangold och salladen.

Mixa samman rapsolja, appelcidervinager,
flytande honung och salt till en dressing.
Vand ner applen och morétter i dressingen.
Innan servering vand forsiktigt ner salladen
och mangolden.

Green Burger med curryris
och sojagurka

10/ 100 portioner

20 st /200 st Lecora Green Burger
1,8 kg /18 kg Fullkornsris, kokt
20g9g/200g Gulcurry

39/30¢g Salt

309g/300g Rapsolja

10g9/100g Garam Masala

1kg/10kg Gurka

509/500g Japansk soja

1st/10 st Lime

309g/300g Koriander farsk
509/500g Solroskarnor, rostade

Gor sa har
Varm Green Burger enligt anvisningen pa
férpackningen.

Varm oljan pa stekbordet tillsatt curry och
Garam Masala, stek sedan riset i oljan tills det
fatt en harlig gul farg tillsatt till sist saltet.
Dela gurkan pa langden och skér denii ca

2 cm bitar, hall dver sojan, riv 6ver limeskalet
och pressa limesaften over.

Hacka koriander grovt och vand ner tillsam-
mans med gurkan och sojan. Toppa gurksal-
laden med rostade solroskarnor.



