LITET MEN SUPERGOTT!

- FEM SMA VEGANSKA RATTER PA HELLMANN’S VEGAN -







KIKARTSFRITERAD BLOMKAL
MED TRYFFELDIP

Friterad blomkal ar alltid férsvinnande gott och passar precis lika bra pa
buffén som pa snacksbordet. Servera med tryffeldip for extra lyxig kansla.

INGREDIENSER

10 personer

1kg

300g
450g
509
30g
109
300g
109

209

blomkalsbuketter
salt

kikartsmjol

vatten

gul ok, finhackad
persilja, finhackad
salt, fint
HELLMANN'S Vegan
tryffelolja, vit eller
svart

tryffel, finhackad
olja till fritering

Gor sa har
Koka blomkalsbuketterna i saltat vatten i
1 minut. Lat svalna p& papper.

Ror ihop kikartsmjol, vatten, Lok och persilja.
Doppa blomkalen i frityrsmeten och fritera
gyllenbrunica 160 °C.

Ror ihop HELLMANN'S Vegan med tryffelolja
och hackad tryffel och servera!



DEN ULTIMATA
GRILLDRESSINGEN

En kramig och smakrik vegansk dressing som passar
perfekt till det mesta pa din grillmeny. Vi lovar!

INGREDIENSER

10 personer

500g HELLMANN'S Vegan Gor sa har

509 Knorr Primerba Blanda samman alla ingredienser.

Bouquet”all' Itgt.iana Lat std i kyli minst en timme.
159 Knorr Rokt Chili

kryddpuré
39 svartpeppar,
grovmalen



KRISPIG JORDARTSKOCKA
MED TANGKAVIAR

Bjud pa en lika vacker som valsmakande plockratt med krispigt yttre
och lyxigt kramig fyllning.

INGREDIENSER

10 personer

15st  jordartskockor, Gor sa har
tvattade

20g rapsolja

200g HELLMANN'S Vegan

Vand upp jordartskockorna med oljan och baka dem
mjuka i ugn p& 150°C i ca 45 minuter. L&t svalna.

30g citronsaft Dela jordartskockorna pa mitten, grép ur innanmatet

1509 tangkaviar (behall skalen) och mixa slétt tillsammans med

50g dill HELLMANN'S Vegan och citronsaft. Hall kramen i
olja till fritering en spritspase och stall i kyl.

Fritera skalen krispiga i frités pa 160°C.

Fyll skalen med kramen, toppa med kaviar och
garnera med fint plockad dill.



GRILLAD VIT SPARRIS MED MISO

Sparris ar ett oemotstandligt var- och forsommartecken. Har har
vi gett den en latt japansk touch med hjalp av frasch yuzu, soja och
shiso.

INGREDIENSER

10 personer

20st  sparrisar, farskavita Gor sa har
100g  HELLMANN'S Vegan Skala och koka sparrisen i latt saltat vatten |
109  yuzujuice ca 1-2 minuter och kyl den darefteriisvatten.

159 Knorr Professional

Blanda ihop HELLMANN'S Vegan, yuzujuice, Miso
Intense Flavours

Umami och svartpeppar. Hall upp i spritspase

Miso Umami eller dressingflaska.
19 svartpeppar, . . ° °
grovmalen TorI§a av sparrisen och grllla den sa den faren
tydlig karaktar, garna pa trakolsgrill.
Till servering L&gg sparrisen pa ett stort fat. Spritsa Gver

dressingen och garnera med shisomix. Droppa

30g  shisomix, klippt _ )
over olja och soja.

509 rapsolja
25g japansk soja
20g shisokrasse-mix



SVAMPTARTAR

Enkelt, festligt och fenomenalt gott. Om man ar en svampalskare,
det vill saga.

INGREDIENSER

10 personer

1kg
30g
100¢g

59
2g

20g
20g
509
100 ¢
15¢

shiitake

rapsolja
champinjoner,

sma vita

salt, fint
svartpeppar,
grovmalen
sesamolja

japansk soja

picklad rodlok
HELLMANN'S Vegan
Knorr Professional
Intense Flavours Wild
Mushroom Earth

Till servering:

30g¢g
30g

smdorgaskrasse,
pepparrot, nyriven

Gor sa har

Stek shiitaken gyllenbrun i rapsolja. L&t svalna
och hacka den sedan grovt. Vand upp den i en skal
tillsammans med sesamolja, soja, fint hackad
picklad lok samt salt och peppar.

Skiva champinjonerna tunt.

Blanda HELLMANN'S med Wild Mushroom Earth.
Hall upp i en dressingflaska.

Fordela svamptartaren pa 10 tallrikar. Toppa med
den skivade champinjonen. Rippla éver majonnasen
och garnera med smorgaskrasse och riven
pepparrot.






