kindargamla tradltlonella
amoderna kottbullar gjorda




Det ar pa julbordet som vara mattraditioner slar
rekord i att vara just traditionella. Och férst pa
julbordet kommer sillen! 12% tycker att sillen &r
viktigast pa julbordet. Denna bade enkla och

kulinariska lackerhet kan varieras i det oandliga.

Vilka sillar dukar du fram i jul pa julbordet?

LL somduvill

SENAPSSILL

ABBA® GASTRONOMI
Art. nr: 510003745

2,4 kg (varav sill 1,1 kg)
100-150 bitar

@

SKARGARDSSILL
ABBA® GASTRONOMI
Art. nr: 510003748

2,3 kg (varav sill 1,1 kg)
100-150 bitar

FRANSK LOKSILL
ABBA® GASTRONOMI @
Art. nr: 510003747

2,5 kg (varav sill 1,2 kg)

90-130 bitar

LOKSILL

ABBA® GASTRONOMI @
Art. nr: 510003743

2,5 kg (varav sill 1,2 kg)

90-130 bitar

INLAGD SILL
ABBA® GASTRONOMI @
Art. nr: 510003744

2,5 kg (varav sill 1,2 kg)
90-130 bitar

BRANTEVIKSSILL
ABBA® GASTRONOMI @
Art. nr: 510003742

2,6 kg (varav sill 1,15 kg)

110-150 bitar

TARNAD MATJESSILLFILE
ABBA® GASTRONOMI

Art. nr: 510001390

2,3 kg (varav sill 2,1kg)

SKAPA® INLAGGNINGSILL,
KROGARSKURNA BITAR
ABBA® GASTRONOMI

Art. nr: 510001360

5,5 kg (varav sill 2,8 kg)
250-360 bitar

SKAPA® INLAGGNINGSSILL,
FILEER

ABBA® GASTRONOMI

Art. nr: 510001344

2,6 kg (varav sill 1,2 kg)

13-18 filéer
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Lokala delikatesser blir allt viktigare pa schys Hﬁg kalitet,
julbordet. Férra dret svarade 51% av hallbars :it:kforhau?nden och ™
julbordsé&tarna att det viktigaste med Vérderingar v"?;Pet“ar treviktiga
julbordet ar att maten kommer frén 5 S
Sverige. | ar vill man ha mer regional >
préagel. Norrlanningarna vill ha mer

kottratter jamfort med folk i sédra

Sverige och pé vastkusten vill man ha

rakor och andra skaldjur pa julbordet.
Hela 16% tycker att Janssons Frestelse
med generdsa mangder ansjovis ar det
basta pa julbordet.
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HANDSKALADE RAKOR
HALLO®

Art. nr: 453009686

7,5 kg 3x2,5 kg (rékvikt 1,5 kg)

HANDSKALADE RAKOR
HALLG®

Art. nr: 453009670

3x2,3 kg (rakvikt 1,5 kg)
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CAVIAR, SVART STENBITSROM
ABBA® &/
Art. nr: 453003073

3,92 kg 8x490 g

CAVIAR, ROD STENBITSROM
ABBA®

Art. nr: 453003008

3,92 kg 8x490 g

ANSJOVISFILE ORIGINAL
GREBBESTADS®

Art. nr: 453002275

6x860 g (varav skarpsill 610 g)

KALLES ORIGINAL, PET-BURK
KALLES® =
Art. nr: 510003736

4,72 kg 8x590 g

KALLES VEGAN
KALLES®

Art. nr: 510000992
1,2 kg 8x150 g



Arets julsill ar en blinkning at tyskarnas Currywurst
men ocksa till alla ungdomar som inte férstar storheten
med inlagd sill. Konsistensen pa sillen ar saklart samma
bitiga feta och nastan kramigt sot-salt-syrliga "allt i

O ett” kdnsla, som bara den béasta sillen kan ge. Smaken i
dennainlédggningen &r bekant och inbjudande fér bade
stora och sma nuvarande och blivande silldlskare.

Vaga testa och ta garna ut svangarna sjalv genom att
addera kryddor och smaksattningar du sjalv gillar!

med smak av tomat, curry, schalottenlék, picklad senap och pepparrot.

TOMAT- & CURRYSILL

4009 Skapa® Inlaggningsill, krégarskurna bitar
200¢g Felix® Tomatketchup

309 Curry, gul

30¢g Schalottenlok, finhackad

209 Pepparrot

Goér sd har

Lat sillen rinna av, men spara pa lagen.

Blanda tomatketchup, curry, schalottenlok och lite av lagen.

Vand ner sasen med sillen och |at sta i kylen éver natten.

Lagg pa picklade senapsfré och riv 6ver farsk pepparrot vid servering.

U

PICKLADE SENAPSFRON

3msk Vatten
1msk  Attika
2msk  Socker s

19 Salt

3 msk  Senapsfrén, bruna och gula

Gor sa har
Koka upp vatten, socker, attika och salt.

Sténg av vdrmen och tillsatt senapsfron.
Lat svalna ett par timmar innan servering.
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- S O/ S O det nya gréna

JULI

GA 50/50 BALJFARSBULLAR

ca 10 port

7509 Anamma® Formbar Baljvaxtfars
7509 Notfars

709

Créme Fraiche

200¢g Champinjoner, farska, skivade

60g Gul 6k, finhackad
209 Matolja
159 Felix® Tomatpuré
10g Ingeféra, farsk
109 Spad fr&n Onos® Smoérgasgurka
109 Felix® Appelmos
6g Vitlok, farsk, finhackad
69 Gronsaksbuljong, granulat
0,59 Kryddpeppar, malen
Smoér
Salt
Svartpeppar
Gér sd har

1.

2.

©

Tina baljvaxtfarsen ca 2 timmar i rumstemperatur,
alternativt for basta resultat i kylen under natten.

Stek champinjonerna med saltet i matoljan pa medel-
varme, ca 5 minuter.

Tillsatt gul 16k och vitldk, stek ytterligare 5 minuter, ror
om emellanat.

Hall i tomatpurén och stek i ytterligare 5 minuter tills
nastan all vatska ar borta.

Lat svamp/l6kréran svalna i kylen. Finhacka sedan
blandningen.

Riv ingenféran fint, pressa ur juicen med hdndernaien
bunke.

Tillsatt &ppelmos, creme fraiche, gurkspad, kryddpep-
par, gronsaksbuljong och den kalla svamp/l6kréran.
Blanda ihop till en jamn smet.

Tillsatt baljvéxt- och nétfarsen, blanda ihop allt.

10. Gor ett stekprov och smaka av med salt och peppar.
1. Rulla bullar i valfri storlek, lagg pa ugnsplat / bleck.
12. Baka bullarna i 160°C med stangt spjall, till 72°C

innertemperatur.

13. Stek bullarna gyllenbruna i smér innan servering.
De kan istallet for att stekas glaceras i reducerad
glégg fér att fa en blank, fin yta och en énnu
juligare doft.

GRILJERAD VEGOJULSKINKA

ca 10 port "B ‘ - - —

500g Anamma® Vegoskinkfars

300g Paneer eller Halloumi 4 \ " - -
2st Zucchini . . .' ¥

69 Vitlok . -

100g  Grénkal, farsk, grovhackad . g 1
109 Felix® Skénsk Senap ; = -_— e T

0,49 Kryddnejlika

0,49 Kryddpeppar s L
19 Apelsinzest , ¢ '_

Matolja
Flingsalt
Gor sa har
1. Skarav dndarna pa zucchinin, grép férsiktigt ur sa 8. L&t svalna och fyll sedan zucchiniskalet med
mycket av kéttet som mojligt utan att skada skalet. blandningen.
2. Gnid skalet med lite matolja och baka i 175°C ca 10 9. Grilla hela rullen tills den fatt fina grillrander och
minuter till det mjuknat nagot. baka i ugn till 72°C innertemperatur.

3. Tarna zucchinikdttet.

4. Frasvitlok i oljan pa l1ag varme och tillsatt gronkal och
zucchinikottet.

5. Tillsatt kryddorna och vegoskinkfarsen, Iat allt steka
ett par minuter och dra sedan av fran varmen. F e

6. Tarnaosten och rér ner i fraset. OR FLER

7. Smaka av med apelsinzest, senap och ev mer salt. SO/SO RECEPT




Pa julbordets smavarma sektion &r vegetariska
bullar och prinskorvar en sjélvklarhet idag for alla
de géster som vill ata grénare. Men smakerna
kommer inte att &ndra pa sig. Jul ska smaka jul,
det haller &ven de yngre matgasterna med om.

gronavagen

FORMBAR BALJVAXTFARS

ANAMMA®
Art. nr: 510002865
2,8 kg

FORMBAR VEGOFARS
ANAMMA®

Art. nr: 454016577

3 kg

FORMBAR VEGOFARS ARTA

ANAMMA®
Art. nr: 454018577
3 kg

VEGOSKINKFARS
ANAMMA®

Art. nr: 454019577
3 kg

VEGOPRINS®
ANAMMA®

Art. nr: 454051477
3kgcal50sta20g

VEGOBULLAR ARTA
ANAMMA®

Art. nr: 454070477
3kgca300stalldg

VEGOBULLAR
ANAMMA®

Art. nr: 454043477
3kgca300stal0g

EKO MUNGBONFARS
LECORA

Art. nr: 9520

6x1 kg

~ HURGOR Dy
DITT JULBORp
GRONARE?




—— U |DOrdet ar var mest traditionsbundna maltid och sprunget ur en tradition dér man slaktade grisen,
kokade sylta och rullade kéttbullarna. Detta betyder med all sékerhet att julbordet inte kommer bli
ett helt vegetariskt bord, men bland de smavarma ratterna finns manga fina vego-alternativ.

KOTTBULLAR 20 G
KROGARKLASS®
Art. nr: 454147585
5kg250sta20g

KOTTBULLAR DUO
11G&13G
KROGARKLASS®
Art. nr: 454141253
5 kg ca 416 st

NOTKOTTBULLE MED ARTA
FELIX®

Art. nr: 510003133
5kgca4l6stall&13g

MAGGANS®
KOTTBULLAR FRI FRAN
FELIX®

Art. nr: 454018850

5,6 kg393staldg

RODKAL
LECORA
Art. nr: 9681

6 kg 12x500 g

BRUNKAL
LECORA
Art. nr: 9690
6 kg 6x1 kg

GRYTDOPP
LECORA

Art. nr: 9801
6 kg 12x500 g

FRESTELSEPOTATIS
FELIX®

Art. nr: 454008574

5 kg 2x2,5 kg




LLBEHOR

R&r inte min senap! Det finns vissa saker man inte vill byta bort och
senapen till julskinkan ar ett sddant viktigt tillbehdr som bara ska

VASTERBOTTENPAJ ' o=

> finnas dar. Sedan &r det alltid gott med inlagda grénsaker, de skanker
ZEtLIr:(r 454026100 ., matupplevelsen lite valbehovligt krisp. Pa tal om regionala ratter,
. Il. Vasterbottenpajen har lyckats ta sig in pa de allra flesta julbord.

5,48kg 4 st 41,37 kg (odelad)

GRONKAL- OCH FETAOSTPAJ
FELIX®

Art. nr: 454026091

5,48 kg 4 st 41,37 kg (6 bitar)

EKO RODBETOR,

SKIVADE

FELIX® e @
Art. nr: 454008181

9,1 kg (avrunnen vikt 6,5 kg)

EKO

SMORGASGURKA,

SKIVAD FELIX® a @
Art. nr: 454008122

9,2 kg (avrunnen vikt 5,4 kg)

SENAP

FELIX®

Art. nr: 454008446
5 kg

EXTRA PRIMA CORNICHONS
ONoOs®e

Art. nr: 4564076155

6x1625 g (avrunnen vikt 975 g)

EKO RODBETOR,

TARNADE
FELIX® P @

Art. nr: 454008183
9,1 kg (avrunnen vikt 6,7 kg)

SYLTLOK

ONose

Art. nr: 454073280

3,2 kg (avrunnen vikt 2 kg)

KLYFTADE RODBETOR
FELIX®

Art. nr: 454008210

5 kg 2x2,5 kg

ROSTAD LOK PASE
BAHNCKE

Art. nr: 454151730
10x500 g

ROSTAD LOK
CRONIONS

Art. nr: 454151740
4x1500 g

SOTSTARK SENAP
FELIX®

Art. nr: 454008472
10 kg 4x2,5 kg

SKANSK SENAP
FELIX®

Art. nr: 454008444
3 kg

DIJONSENAP
FELIX®

Art. nr: 454008445
1,6 kg

KLASSISK SENAP
BAHNCKE

Art. nr: 454150487
6x900 g



Det enkla ar ofta det goda. Och finns det nagot mer juligt &n jul-
groten. Den dar doften, konsistensen och smaken som ar julenii
en enda munsbit. Risgrynsgroten ar dessutom en utmarkt bas for
alla typer av dessertkreationer. Grot ar great! . .
RISGROT RISGRYNSGROT LAKTOSFRI
FELIX® LECORA
Art. nr: 454075570 Art. nr: 9495
16x500 g 4 kg (8x500 g)

00
RISGRYNSGROT RIS A LA MALTA
LECORA LECORA
Art. nr: 9490 Art. nr: 9841
6 kg (6x1 kg) 6 kg (12x500 g)

JORDGUBBSKOMPOTT

EKSTROMS
Art. nr: 454024231

3,1 kg LAT GRG

TENBLIEN
ME GROT”
asvinnsmarta gst¢
nenandrachan& =
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u O ooty Vi har tillgang till en gedigen kunskap om restuaranggéaster
och deras skiftande behov och 6nskemal kring mat. Med
hjalp av vart team av kulinariska kreatorer hjalper vi dig att
hitta balans mellan vdlsmakande och naringsriktig mat. Vi
har en enkel matfilosofi och det &r att alla Sveriges kockar

ska kunna méatta manga magar pa ett smidigt, otroligt gott,
o ‘ a r a o ‘ a r hélsosamt och snyggt satt.
, Nedan hittar ni nagra av vara tips och behdver ni fler tveka

inte att kontakta oss - vi hjalper dig garna!

VIVILLHAEN SKAPA EN EGEN SILL Erﬁ‘"-" 50/50-K6'[TBULLAR
GRONARE JUL MED VAR SKAPA® SILL LT - SKIPPA AGG, MEJERI
Gréna alternativ pa julbordet &r Sill kan varieras i det oandliga! Pl OCH STROBROD
lika sjalvklart som skinkan. Kolla in hur vara kockar ténker Det smarta julbordet &r mer 50/50!
Hur gor du ditt bord grt’)nare? kring sill. Vara kockar har flera bra t|ps

. SVINNTIPS MED SAFFRANSSYLTADE
DETSOTASLUTET GRADDBRYNTA CLEMENTINER
Hurser din dessertavdelning pa K(")TTBULLAR Saffran och clementiner ar tva tydliga

julbordet ut? Har du serverat

» 2 e o o smaker under julen. Vad hander om
créme grét” nagon gang?

man kombinerar dem? Har hittar du
en ny och smakrik kombo.

Alla ar varda en andra chans, eller
hur? Aven koéttbullarna. Kolla in
vara svinnsmarta tips har!




“ SCANNA FOR
KONTAKT-
UPPGIFTER

ram




TANK

svinnsmart

En utmaning med julbordet ar att halla koll pa matsvinnet.
Har finns det manga och enkla sitt att minska pa svinnet.

Prova att servera nagra utvalda ratter pa fardigportio-
nerade assietter. Till exempel laxassietter med nagra
skivor gravad lax. Vill man ha mer far man hdmtaen
assiett till. Frascht och smart.

Lutfisken, denna urtraditionella matratt, serveras allt
oftare som en ratt man far bestilla in separat, just for att
minska svinnet.

Bordsbufféer ar ett annat satt att minska svinnet. Varje
sallskap far ett eget stort fat med kallskuret eller sma-
varmt serverat direkt pa bordet. Det upplevs lite lyxigt och
det minskar springet med géaster i matsalen. Dessutom ar
det lattare att salja dryck nar hela bordet &r samlat.




