Paradi

Vilken fars?

Halften animalisk och
hélften formbar vegofars
ar bra pa sd manga
satt. De tre viktigaste
anledningarna ar hall-
barhet, god ekonomi
och en god kvalitét
pa slutprodukten.

"Att jobba
med fars
ar ett
hantverk!”

JOHAN LILJEGREN
Activation & Culinary Manager
Orkla FoodSolutions

1Recept, tips
& inspiration

Johan delar med sig av sina
knep och sin kunskap. Ger
dig bade inspiration och
energi i kéket, som far den
mest "gronsakskritiska"
gésten att vaga prova.
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Paradigmslkiifte
for farsratterna!l

S& beskriver man bast Orkla FoodSolutions
koncept 50/50. Det finns sa manga
vinster, bade fér miljo, ekonomi och
kvalité att Johan ar beredd att
skriva under pa att det ar ett ).
paradigmskifte for farsratterna
for all framtid.

De formbara vegofarserna blandas med
animalisk fars vilket ger ett resultat som ar

battre an farserna var och en for sig.
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JOHAN LILJEGREN, Activation
& Culinary Manager pa Orkla Food-
Solutions, har arbetat fram koncep-
tet 50/50 med sina kollegor.

Det finns vialdigt manga férdelar
med denna typ av matlagning, som
ar svara att sla i tiden som vi nu lever
och den framtid vi vill ge vara barn.
Att anvadnda hélften animalisk och
halften vegofars ar férdelaktigt pa
manga sitt. De tre viktigaste para-
metrarna ar hallbarhet, god ekonomi
och kvalitét pa slutprodukt.

Vi har befunnit oss i en 1dng period
da manniskor kategoriskt valt bort
vegetarisk mat pa grund av smak,
konsistens och brist pé insikter om
dess paverkan pa var omvarld. Men
dessa dagar ar 6ver. Nu ar vi framme
i en form dar kombinationen av vaxt-
baserat och animaliskt évertraffar
alla forvantningar. Smaken, konsis-
tensen och kvalitén blir magnifik,

vi tar ett steg i ratt riktning for var
planet och aven kéksekonomin vin-
ner pé detta sitt att laga mat.

Kbéksekonomi, ar det sant att
detta verkligen &r ekonomiskt
férdelaktigt? Aven om man hittar
animalisk fédrs pa extrapris?

- Om man tanker hela varvet sa ar
det en enkel ekvation. Extraprisi all
&ra, men man far ju oftast vad man
betalar fér. De billiga animaliska
farserna ar i nio fall av tio inte av
superbra kvalité. De slapper mycket
vétska vid tillagning och minskar
séklart mycket i volym.
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Tillsatser i form av dgg, gradde osv.
ar onddigt i 50/50-konceptet da
Formbar Vegoférs hjalper till med
dessa 6nskade egenskaper nar det
galler att binda farsen. Dessa tillagg
kan man rékna bort fran kalkylen.
Véatskan som den animaliska farsen
slapper fangar den vegetariska
farsen upp. Pa detta satt stannar
aven de goda smakerna kvar i din
50/50-produkt.

Géstens néjdhet da?

- Saftiga och smakrika farsratter gor
gaster ndjda och glada. Det ar en
sanning utan modifikation. Med hjalp
av denna kombination halverar du
ju dina kottdtande gasters intag av
animaliskt protein och hjalper dem

steget till en vegetarisk matlagning.
50/50 &r ett superbra alternativ, dar
egenskaperna fran vaxtbaserat och
animaliskt héjer varandra snarare an
att man som gist maste vilja sida.
Det ar dags fér oss alla att hoppa
pa taget och inse faktum, att det
satt vi konsumerar kott inte haller i
langden om vi vill IAmna efter oss en
bra (eller i alla fall ok) planet till vara
kommande generationer.

- En annan sak jag tycker ar vard att
ta upp ar den kockbrist som rader i
vart land just nu. Kompetensbristen
gor att vi inte kan forutsatta att det
ar utbildade kockar som lagar maten
pa alla etablissemang dar mat
serveras idag. Och denna typ av
kombo-fars ar otroligt fordelaktig att

”Att jobba med fars ar

ett riktigt hantverk!”

att gbra en battre insats for planeten
nér de ater en god lunch eller middag.
De gér inget avkall pa smaken eller
kvalitén, snarare stdérre njutning i
saftighet och perfekt konsistens och,
med ett battre hallbart samvete.

Framtidens matlagning ger stor
ndjdhet - pa manga plan!

Hallbarhet, ett steg i rétt riktning?
- Jag tror att detta ar ett riktigt bra

satt att tdnka héllbart och framtid,
om man inte ar beredd att ga hela

arbeta med om man inte har hant-
verket och fars-traditioner (fran
tidigare generationer) i sina hander.

Vegofarsen har redan alla viktiga
egenskaper i sig sjalv och behdver
inga ytterligare komponenter fér
att halla ihop eller vara formbar. En
viktig, bra och praktisk aspekt!

Hallbart, ekonomiskt férdelaktig,
med noéjda glada gaster och ett
framgangsrikt satt att komma runt
kompetensbristen i kdken utan att
tappa kvalitét pd sina tallrikar.
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Gluten-, laktos-
och aggfri

Det finns ingen anledning att tillsatta .
_ &gg eller andra bindemedel da den 2 Den vatsRa_som den ammahska
‘TFormbara Vegofarsen redan har ' = farsen:kemmer att slappa vid till-
_-‘-:;-r' ‘denna 6nskade egenskap. Sa ratten ‘lagning ‘kommer vegoférsen dra at
' ‘du serverar kan vara bade gluten-, K, = sig. All smak stannar alltsé kvar i
laktos- och aggfri. E : ratten du lagar.

Fortraffligt
formbar

Vegofarserna vi jobbar med ar en
ravara som kraver arbete, precis som
vilken annan ravara som helst. Det &r
viktigt att tinka pa temperaturerna
pa farserna. De behéver héllas kalla
for att de inte skall mista sina
Iormbara egenskaper.

Ekosmart x 2

Genom att blan®la upp en anima
fars med en formbar vegofars
halverar man bade klimatavtrycket
och 6kar den ekonomiska vinsten.




Smarta recept fOrde B0ians basta

Sojans basta smakkompisar ar
vitlok, citron, varma kryddor och
rostade gronsaker.

Koken

HAVETS
BURGARE MED
FANKALSRAKOST,

DILLCREME & KOKT

POTATIS

PANNB
ROSTA

TOMAT- OCH
MYNTASAS MED
SMARTA GRYN

smakkompisar

Umami?

Testa gérna att spara vattnet fran
tomater och gurka for att blétldgga
grynen till jarparna med detta. Det
ger en extra umamismak.

IFF MED
D PAPRIKA,

ANTAL PORTIONER 10 / 100

ANTAL PORTIONER 10 / 100

BURGARE
7009/ 7 kg
6009/ 6 kg
40g/400g
100g/1kg
3g/30g

20g/200g
100g/1kg

GOR SA HAR

Anamma Formbar Baljvaxtfars
Abba Sillfars

Olivolja

Gul I6k, hackad

Salt

Citronjuice

Dill, fryst, hackad

Blanda allt och forma till biffar, baka av i ugn pa
185°C grader till 72°C i innertemperatur.

FANKALSRAKOST

1kg /10 kg Fankal, tunt hyvlad
409 /4009 Olivolja
10g/100g Appelcidervinager
3g/30g Salt

509/500g Dill, fryst, hackad
GOR SA HAR

Blanda allt och lat sté i tva timmar.

DILLCREME
350 g/ 3,5 kg
70g9/700g
3859/3509
1g/10g

1g/10g

859/3509g

GOR SA HAR
Blanda allt och lat sta i tva timmar.

SERVERA MED

Creme Fraiche alt Graddfil
Majonnés

Dill, fryst, hackad

Salt

Svartpeppar, grovmald
Citronjuice

1,8kg /18 kg  Potatis, kokt
1st/10 st Citron i klyftor
¢ [
L1

PANNBIFF
700 g/ 7 kg
700 g/ 7 kg
50g/500g
100g/1kg
3g/30g

800 g/ 8 kg

GOR SA HAR

1. Blanda allt utom den rostade paprikan och
forma till pannbiffar.

2.Baka i ugn pa 175°C till en innertemp av 72°C.
3. Lagg den rostade paprikan pa biffarna och
varm i ugn pa 175°C i ca 5 min.

TOMAT- OCH MYNTASAS

Kycklingférs
Anamma Formbar Vegofars Arta{r-
Olivolja .
Gul |6k, hackad
Salt

R&d paprika, rostad

MED SVAMPSA
MOS & LINGON

ANTAL PORTIONER 10 / 100

FARSLIMPA SVAMPSAS
7509 /7,5kg Anamma Formbar Vegofars 100g/1kg Champinjoner, klyftade
7509 /75kg Kycklingfars 10g/100g Matolja

1kg /10 kg Krossade tomater 10g/100g Kantarellfond 509/500g Kantarellfond
100g/1kg Mynta, farsk, grovhackad 5g/50¢g Kryddpeppar, malen 11/101 Havregradde
30g/300g Appelcidervinager 49/40g Salt 10g/100g Majsstérkelse
39/30g Chili, hackad 29/20g Svartpeppar 2g/20g Attika
50g/5009g Honung 49/40g Salt
39g/30g Salt GOR SA HAR 29/20g Peppar
3g/309g Svartpeppar, grovmald Blanda alla ingredienserna, forma till limpor och

baka av i ugn pa 175°C till en innertemperatur
GOR SA HAR av 72°C.
Blanda alla ingredienserna och |at koka upp.
Lat sjuda i ca 30 min.
SERVERA MED
1,5kg/15kg  Mathavre,

kokt_' - H t
' avets
burgare

1 Fras svampen i lite olja tills den fatt farg.
2. Tillsatt kantarellfonden och havre-
gradden och red till 6nskad konsistens.

3. Smaka av med &ttika, salt och peppar.

POTATISMOS
370g/3,7kg  Felix Potatismos Komplett
1,71/171 Vatten

GOR SA HAR
Tillaga potatismoset enligt anvisningarna pa
férpackningen.

SERVERA MED
1509 /1,5kg  Onos® Lingonsylt




Mustiga
farsratter

or det
Privata

Koket

Fett?

Formbara vegofarser fran Anamma
ar fettsnala, vilket ar bra att tanka pa
ndr man valjer den animaliska farsen
for din tilltankta ratt.
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JARPE MED
KARAMELLISERAD
PURJOLOK & SKY

ANTAL PORTIONER 10 / 100

JARPE

800g/8kg Kycklingfars

7009g/7kg Anamma Formbar Vegofars
(Soja)

509 /5009 Olivolja

100 g/ 1kg Gul 16k, hackad

39/30g Salt

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienserna och forma till jarpar
i valfri storlek. Baka aviugn pa 220°C till en
innertemp av 72°C.

KARAMELLISERAD PURJOLOK
800g/8kg  Purjolok, hel
509/500g Smoér

100g/1kg Socker

GOR SA HAR

Baka purjoléken mjuk i ugn pa 100°C. Lat

svalna. Dela purjoléken pé langden. Doppa
snittytan i socker och placera med sockrade ytan
upp i bleck. Hoj varmen till 250°C och
karamellisera |[6ken snabbt.

SERVERA MED
1,8kg /18 kg  Potatis, kokt

KANSKE MED EN GOD SKY ELLER
GRADDSAS TILL.

PERSILJEFRIKADELLER
MED SOTAD BLOMKAL & CURRY

ANTAL PORTIONER 10 / 100

FRIKADELLER

8009 /8kg Kycklingfars

700g/7kg Anamma Formbar Vegofars Arta
509/500g Olivolja

80g/800g Persilja, finhackad

39/30g Salt

2 kg / 20 kg Kycklingbuljong, att koka i

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienserna och forma till runda
bullar, 1at koka i buljongen tills klara.

Spara buljongen.

SOTAD BLOMKAL
800g/8kg  Blomkal
50g/500g  Olivolja

3g/30g Salt
3g/30g Curry
GOR SA HAR

Plocka blomkalen och dela i bitar. Marinera i olja,
salt och curry. Baka al dente i ugn p& 120°C.

Oka sedan varmen till 250°C och “sota av”
blomkalen.

SAs

1kg /10 kg Buljong

50g /5009 Gul 16k, hackad
100g/1kg Apple, térnat
10g/100g Curry
59/500g Smoér

GOR SA HAR
Fras 16k, apple och curry i smor. Hall 6ver
buljongen och red av enligt dnskemal.

SERVERA MED
1,75 kg / 17,5 kg Bulgur, kokt

| VAR PRODUKT- OCH RECEPTBANK

HITTAR DU MANGDER AV INSPIRATION
OCH KLIMATBERAKNADE RECEPT. HAR
FINNS AVEN ETT MENYVERKTYG DAR DU
KAN SKAPA EGNA KLIMATBERAKNADE
VECKOMENYER BASERADE PA RECEPT
FRAN VARA KULINARISKA KREATORER.

SKANNA FOR
FLER RECEPT

Artans basta
smakkompisar

Goda smaksattningar till Formbar
Vegofars Arta ar bland annat citron,
timjan, tomat, senap, épple, rostad
paprika mm.

LAMMKOFTE MED
ROSTAD RODBETA,
GETOST &
ROSMARIN

ANTAL PORTIONER 10 / 100

KOFTE

7009/ 7kg Lammfars

7009/ 7kg Anamma Formbar Baljvaxtfars
50g/500g Olivolja

59/509g Citronjuice
3g/30g Spiskummin
3g/30g Farinsocker
39/30g Rosmarin, hackad
GOR SA HAR

Blanda allt och forma till kéfte och baka i ugn pa
185°C grader till 72°C i innertemperatur.

ROSTAD RODBETA

800g/8kg Felix Klyftade Rédbetor
200 g / 2kg Getost

40g/400g  Olivolja

GOR SA HAR

Rosta rédbetorna i ugn pa 185°C i ca 8 min.

Ta ut och fordela getosten 6ver rodbetorna och
baka i ytterligare 5 min.

SERVERA MED
1,75 kg /17,5 kg Bulgur, kokt

GARNA MED EN GOD KAPRISSKY

Formbar?

Det gér att forma Formbara Vegofarser
till den form man énskar. Som bullar,
jarpar, pa spett, hjartan, limpa eller

som en klassisk paté. Det fungerar,
aven utmarkt att anvanda férsenien
farsform-maskin. Kall, nar den precis har
tinats ar den som lattast att jobba med.
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Tillledtta annat
an fars? 7/0/30

Det gar lika bra att anvanda 6verblivet kokt ris eller
kokt potatis, broéd, rotfrukter och grét, mos eller kokta
gryn typ couscous, bulgur, quinoa och liknande.

Om man vill smaksatta och dryga ut
vegofdrsen med annat 4n animalisk
fars rekomenderar vi tillsatser pa max
30% fér att behalla de goda egen-
skaperna. Eftersom det fungerar
med nastan vad som helst som har
en egen textur och ger volym, sa kan
man ju fordelaktigt anvéanda det som
annars skulle akt till atervinning. En

overbliven bolognese ar exempelvis
perfekt! Aven blétlagda havregryn
ar utmarkt att dryga ut med. Tank
pa att det som tillsatts 4r mjukt, sa
rotfrukter ska vara genombakade
eller kokta och bréd ska vara blot-
lagt. Tillsatserna skall vara finfor-
delade i sma bitar, stora bitar vitkal
binder inte farsen pa énskat satt.

510002865 Anamma Formbar
Baljvaxtfars, 2,8 kg

®) 6 O

Vatten, svenskodlade baljvaxter
(21 %)(graérta, akerbéna, gula
linser), artprotein av svenskodlad
arta, rapsolja, appelextrakt,
stabiliseringsmedel (metyl-
cellulosa), salt, naturlig arom

(innehéller 16k, gummi arabicum).

Kan innehalla spar av SOJA.

TILLAGNING:

Tina 6nskad méngd utspridd pa
bleck. Fér basta resultat tinas
farsen i kylskép upp till 24 timmar.
Kan aven tinas i rumstemperatur.
Kallare produkt ar enklare att
arbeta med, snabbtining rekom-
menderas inte.

Smaksétt och blanda med
onskade ingredienser. Forma och
tillaga till en centrumtemperatur
pa +72°C i varmluftsugn eller pa
stekbord.

510003256 Abba Sillfars
5 kg 2x2,5 kg

RIK PA
OMEGA-3
FRAN FISK

SILLfars (Clupea harengus),
antioxidanter (askorbinsyra,
extrakt av rosmarin, tokoferolrika
extrakt, citronsyra)

TILLAGNING:

Sillfarsen tinas i kylskap upp till
24 timmar innan tillagning. Tillaga
till en centrumtemperatur pa
+72°C i varmluftsugn eller pa
stekbord.

454018577 Anamma Formbar
Vegofars Arta, 3 kg

&)t 6 O

Vatten, artprotein av svensk-
odlad &rta (26 %), rapsolja,
appelextrakt, naturliga aromer
(innehaller muskot), salt, stabi-
liseringsmedel (metylcellulosa).
Kan innehélla spar av SOJA.

TILLAGNING:

Tina 6nskad méngd utspridd pa
bleck, i rumstemperatur 30 - 60
minuter eller i kylskap upp till 24
timmar. Kallare produkt &r enklare
att arbeta med, snabbtining
rekommenderas inte.

Smaksatt! Testa att t.ex. blanda
in kryddor, 6rter, bénor och
grénsaker. Forma och varm till en
centrumtemperatur pa +70°C pa
stekbord eller i varmluftsugn.

454008210 Felix Klyftade
Rédbetor, 5 kg 2x2,5 kg

Rédbetor

TILLAGNING:

Tillaga frén fryst. 1 pase/bleck,
tillsatt lite rapsolja (ca 1dl/bleck
och blanda. Kombiugn, forvarmd,
torr vérme (ej kombi) 175°C i ca
25 minuter. Om sé& énskas, salta
och krydda. For ett mer rostat
resultat 6ka tillagningstempera-
turen nagot.

454016577 Anamma Formbar
Vegofars, 3 kg

&) & ) O

Vatten, SOJAprotein (23 %),
rapsolja, 16k, salt, kryddor,
naturlig arom, karamelliserat
socker, stabiliseringsmedel
(metylcellulosa).

TILLAGNING:

Tina 6nskad méngd utspridd pa
bleck, i rumstemperatur 30 - 60
minuter eller i kylskép upp till 24
timmar. Kallare produkt ar enklare
att arbeta med, snabbtining
rekommenderas inte.

Smaksitt! Testa att t.ex. blanda
in kryddor, érter, bénor och
gronsaker. Forma och varm till en
centrumtemperatur pa +70°C pa
stekbord eller i varmluftsugn.

454008300 Felix Potatismos
Klassiskt, 6,3 kg

Torkad potatis 84 %, MJOLK-
PULVER, vegetabiliskt fett (raps,
palm), salt, svartpepparextrakt,
arom, stabiliseringsmedel (vege-
tabilisk monoglycerid, E450) och
antioxidationsmedel (askorbin-
syra, E304, E223 SULFIT).

TILLAGNING:

1. Koka upp vattnet. 2. Vispa ner
pulvret i vattnet och vispa tills
allt blandats val. 3. Varmhall vid
max 70°C, hégre temperatur
kan ge brénd smak. Om moset
ska varmhéllas innan servering
kan mangden vatten ékas nagot
vid tillagningen. Tillsatt ca 1 liter
extra vatten vid tillagning av hela
férpackningen. Varmhéll inte
onodigt lange! Féredrar du ett
fastare mos, minska méngden
vatten. For ett I6sare mos, 6ka
méngden vatten. Vill du ha
fylligare smak kan du byta ut en
del av vattnet mot mjélk.




Att arbeta medshallbarhet 4r nagot som genomsyrar
hela Orkla och ar alltid med pa agendan, oavsett
vilka fragor det rér sig om. En tredjedel av svenska
hushalls klimatutslapp relateras till mat och som en
av Sveriges stoérsta livsmedelsproducenter ar det
viktigt att vi ta vart ansvar.

Vi pa Orkla FoodSolutions har som malsattning att
hjalpa dig som kock, menyplanerare, kostchef och
restaurangégare att uppna dina mal inom hallbarhet
och hélsa. Vi hoppas kunna inspirera dig och att vi
kan jobba tillsammans fér att géra skillnad.

Bara genom samarbete kan vi dta planeten hel.
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