Sticky Korean

10 /100 port

1kg /10 kg Anamma® Vegobitar, tinade
50g/500g Japansk soja
200g/2kg Felix® Tomatketchup

100g/1kg Felix® Chilisas ) STICKY KOREAN

+Kimchi & Majonnas

159g/150¢9g Sriracha sas
159g/150¢9g Kimchibas
49/409g Salt
2g/20g Svartpeppar
40g/400g Matolja

1kg /10 kg Kinakal
1kg /10 kg Morotter
100g/1kg Kimchi bas
4g9/40g Salt
10g/100g Lime, saft
159g/150¢g Vitlok, riven

500g/5kg Majonnas, vegansk
10g/100g Limesaft

5g/50g Vitldk riven
3g/30g Svartpeppar

Gor sa har:

Blanda japansk soja, ketchup, chilisas, sriracha, matolja och kimchibas
med salt och svartpeppar. Ldgg i de tinade vegobitarna. Lat sta i
marinaden 24 h.

Baka sedan av de marinerade vegobitarna i ugnen pa 180°C i ca 15 min.
Vand runt vegobitarna och baka av i ytterligare 10 min, de skall fa en
gyllenbrun farg i kanterna.

Strimla kinakalen och riv morotterna grovt, blanda med kimchibasen,
vitlok, limesaft och salt. Lat sta en timme innan servering sa att
smakerna hinner satta sig.

Blanda majonnas med limesaft, riven vitlék, salt och svartpeppar.

Servera gadrna med kokt ris.
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50/50 Wallenbergare

gjord pa Anamma Formbar Baljvaxtfars och kalvféars serverad
med Felix Klassiskt Potatismos och grénartscreme

10 port
600 g Anamma® Formbar Baljvaxtfars
700 g Kalvféars, dubbelmald
8dl Vispgradde
7 st Aggulor
Salt
Cayennepeppar
Pankobrdd, till panering
Smor, till stekning
Smor, brynt till servering
Groéna artor
Onos Rérérda lingon
Gor sa har:

Tina baljvaxtfarsen i kylen.Mixa kalvfarsen med

lite salt och &ggulor till en slat smet. Blanda ihop
baljvéxtfars och mixad kalvfars i blandare.

Tillsatt lite gradde i taget och lat den arbetas in i
farsen. Smaka av med salt och cayennepeppar.
Forma till ca 200 g biffar och panera med pankobréod.
Stek gyllenbruna i smor och baka i ugn till ca 62°C

innetemperatur.
Felix Potatispuré: Gronartspuré till 50/50 Wallenbergare
Felix® Klassiskt Potatismos och Schnitzel
Mjolk 3%
Vispgradde 800¢g Grona artor, frysta
Smor, rumstempererat 100 g Gradde
Olivolja 39 Salt
Appelcidervinager
Salt Gor sa har:
Tina artorna, mixa slét med gradden.
Gor sa har: Smaka av med salt och peppar.

Koka upp mjélk och gréadde. Vispa ner
potatismospulvret till ett slatt mos.
Tillsatt smor, gradde och olivolja tills
onskad konsistens ar nadd. Smaka av
med salt och en skvatt vinager.
Varmhall i spritspase till servering.
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Baljramen

med misobuljong, nudlar, pak choi, bambuskott,
koriander toppat med chilirostade sesamfrén

10 7100 port

1kg /10 kg Anamma® Formbar Baljvaxtfars

6g/40g Ingeféra, malen
49/30g Chilipulver
6g9g/50g9g Vitlékspulver
40g/400g Matolja
5g/50g Salt

2,51/251 Vatten

100g/1kg Misopasta

229g/220g Taste like Chicken, flytande konc.
229g/220g Svampfond, flytande konc.
15g/150¢g Asiatisk fond, flytande konc.
159/150¢9g Japansk soja, lattsaltad

500g/5kg Ramen nudlar
300g/3kg Bambuskott

Gor sa har:

Blanda baljvaxtfarsen medan den fortfarande ar -
fryst med kryddor och matolja, rosta av i ugn pa 200°C ica
8 — 10 minuter. Rér om efter 5 minuter foér jamn tillagning.
Fryst baljvaxtfars kan aven stekas i stekbord med matolja.
Krydda da med kryddblandningen under stekningen.

Koka upp vattnet med fonder och soja. Vispa ner miso-
pastan tills den 16sts upp. Smaka av buljongen sa att den &r
mustig och inte for salt.

Servera vegofars, nudlar, buljong och toppings var for sig, sa
att gasten sjalv kan bygga sin Ramensoppa.

Tips!

Baljvaxtfarsen passar perfekt till denna typ av tillagning och
ratt. Den far en mycket fin stekyta med lite krisp, framfor allt
vid stekning stekbord. Genom att tillaga den fran fryst bibe-
haller farsen formen och resultatet blir mindre bitar.
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Sliders

10 /100 port

10st/100st Anamma® Vegoburgare 120 g ostekt
10st/100st Hamburgerbréd, valfri sort
Svampduxelle (se recept nedan)
. .. E&L‘—sﬁ%,twﬁﬂ-'
Silverlok, tunt hyvlad ISYomnas & stweridt
Felix® Tomatketchup

1209

Gor sa har:

Tillaga vegoburgaren enligt anvisning pa
forpackningen. Lagg svampduxelle pa broédet,
sedan vegoburgare, tomatketchup och nagra
skivor silverlok. LaAgg pa locket och servera!

Svampduxelle

1,2kg /12kg Champinjon (eller skogschampinjon)
10g/100g Vitlok, riven

100g/1kg Maderia (valfritt)

100g/1kg Smor

3g/30g Salt

Gor sa har:

Finhacka svampen i mixer eller fér hand, fras
sedan tillsammans med vitloken i smor pa
medeltemp i 10 min. Hall dver maderian (valfritt).
Reducera all vatska och smaka av.

Blanda duxellen 50/50 med majonnas

Smaka av med citronjuice och svartpeppar.
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