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Recept: Kajsa Siggesson, Restaurang Tullangen



Bland
lupinbonor
och gulart

Ibland stoter man pd personer som brinner sé starkt for ndgonting att
vdarmen frdn den dar elden lyckas sprida sig till alla som befinner sig i
dess ndrhet. En sddan person dr prisbelonta kocken Kajsa Siggesson
och har ar ndgra av hennes genomtdnkta, roliga, valsmakande samt
gronsaks- och baljvaxtfokuserade recept. Prova garna recepten rakt
av, men justera dnnu hellre efter sdsong, gast och tillfalle. For som
Kajsa sjalv sager: "Du ar kocken. Jag ar bara har for att inspirera”.

Smaklig spis énskar vi pa Unilever Food Solutions
genom Kajsa Siggesson




Asiatiska pops

Serveras med valfria nudlar och asiatisk coleslaw

Mina asiatiska pops dr enkla att forma och tillaga i ugnen, vilket gor
dem perfekta for storkok, tycker jag. Prova garna att krydda dem efter
eget huvud och servera som en vegetarisk kottbulle eller frikadell.
Du ar kocken! Hoppas att det ska smaka!

VART ATT VETA: Fri frén
dgg, gluten och laktos

TILL 10 PORTIONER

POPS

100 g kokt lupinbona,
skalad (obs! blotlagg
dagen innan)

120 g kokt dkerbona
100 g kokt vit quinoa
270 g vitkal

15 g salt

90 g rodlok

5 g vitlok

4 g Knorr Gronsaks-
buljong Lagsalt

18 g ndringsjast

28 g MAIZENA
Majsstarkelse

4 ml sherryvindger

KRYDDOR

2 g paprikapulver

1 g korianderfrén, mald
6 g ingefdra, farsk riven
1 kruka farsk koriander
efter tycke och smak

SOJASAS TILL POPSEN
24 g Gochujang

115 g Kikkoman
sojasdas

28 g brunt farinsocker
96 g vatten

4 g ingefdra, farsk riven
4 tsk + zest lime, zest
efter tycke och smak.
Obs! var forsiktig med
zestjarnet for att undvika
beska.

8 g MAIZENA Majs-
starkelse till redning
(blanda med vattnet)

/Kajsa

10 g vit misopasta extra
MAIZENA Majsstdrkelse
att rulla bollarna i efter
formningen

ASIATISK COLESLAW

360 g valfria gronsaker
(rodlok, purjolok, vitkal,
morot, salladslok,
paprika etc.)

220 g HELLMANN’S Vegan
efter smak
paprikapulver efter smak
gurkmeja efter smak

salt efter smak
vitpeppar

5 gingefara

3 g vitlok

1 tsk limejuice

1 tsk agavesirap

1 tsk vit misopasta
cayennepeppar efter
smak

1 knippe farsk koriander

GORSAHAR
DAG 1
Blotldgg bonorna

DAG 2

1. Koka lupinbdénorna
och dkerbonan enligt
anvisningarna pé
forpackningen.

2.Spola quinoan i kallt
vatten for att minska
beskan. Koka den sedan
enligt anvisningarna.

3. Grovriv vitkdalen i en
bunke. Tillsatt allt salt och
massera kdalen. Pressa ur
vattnet och hall bort. (Om
mojligt, salta kdlen dagen
innan for bdsta resultat.)

4. Grovriv rodloken och vit-
loken pd ett zestjdarn och
blanda dem med kélen.

5.Blandai gronsaks-
buljong, ndringsjdst,
MAIZENA och sherry-
vindger.

6. Tillsatt alla kryddor
som anges i receptet.

7.Mixa lupinbénornaien
multihackare tills de dr sa
fina som mojligt. (En ro-
botcoup fungerar bra vid
storre volymer.) Mixa dker-
bénan med en stavmixer
till en fastare puré. Det
gar dven bra med kvarn
eller halldemaskin.
Tillsatt bonblandningen

i popsblandningen.

8.Nar quinoan ar
fardigkokt, blandai
denismeten.

9. Provstek blandningen
for att justera kryddning-
en efter smak.

Lajsa fipsar!

10. Forma blandningen till
valfria former, rulla dem

i MAIZENA och ldigg dem
pd en plat. Baka i ugnen
p& 175 grader varmluft i
15-20 minuter.

11. Blanda sojas@sen med
ovriga ingredienser och
koka upp snabbt sé att
MAIZENAN tjocknar. S@sen
ska vara tillréckligt tjock
for att fadsta runt popsen
efter stekningen.

12. Stek popsen i rapsolja
tills de far en krispig yta.

13. Slunga popsen i sadsen
innan servering. Toppa
med rostade sesamfron
eller vallmofron. Servera
dem pé& en nudelsallad
eller wok med valfria
tillbehor.

Om du lagar detta recept i storkok kan du forma
dem i en farsformare. Ldgg popsen som du panerat
med MAIZENA pd plat och snabbfrys snabbtien
blast chiller. Packa dem i backar och frys in for att
plocka fram vid dagen for servering. Tillaga dem
daistekpanna eller stekbord samma dag som de
ska serveras. Njut av dina pops!



Proteinberikade
polentabites

Serveras med rotsakspanna och chunky hummus

Har har du verkligen ett modernt sctt att servera ett protein- och fiberrikt
alternativ som bade smakar och mdttar! Ungdomarna som jag méter clskar
bade fargen och texturen och jag férstar dem. Den har rétten lagar jag aret

om och kombinerar med olika tillbehér och bade varma och kalla sdser.
Toppa garna med en frasch sallad nér det éar sésong!

ANTAL PORTIONER: 10
(Y2 BLECK)

POLENTA

1 liter vatten

¥ dlrapsolja

20 g citronsaft

5 g vitlok farsk

212 g polenta

43 g guldrstmjol

¥ dl MAIZENA
Majsstdrkelse

5g Sambal Oelek

23 g Knorr Ortagérds-
buljong

svartpeppar

salt (valfria kryddor) efter
behag och beroende pa
vad dina bites serveras
till rapsolja till fritering

CHUNKY HUMMUS

400 g kokt svensk Vreta
gulart (Obs! Blotlagg
dagen innan)

75 g rostade solrosfron
42 g rapsolja

vatten, efter onskad
konsistens

50 g citronjuice

vitlok efter behag
paprikapulver
spiskummin

salt

peppar
cayennepeppar

/Kajsa

ROTSAKER

1,5 kg Valfritt i séisong
(potatis, Lok, rotselleri,
sOtpotatis, jordart-
skocka mm)

GORSA HAR

DAG 1
Blotladgg vreta
gulart till hummusen.

DAG 2

1. Koka upp vatten,
rapsolja, citronsaft, riven
vitlok, sambal oelek och
ortbuljong i en kastrull.
Blanda de torra ingredi-
enserna (polenta, dartmjol
och maizena) i en skal.

2. Halliden torra bland-
ningen och 6nskad smak-
sdttning i den kokande
vatskan under konstant
omrorning. Sank varmen
och fortsdtt vispa tills
blandningen ar kramig
och utan klumpar. Blir det
klumpar kan du latt réiidda
upp den med en stavmixer!

3. Ndar smeten ar fardig,
stdng av varmen och hall
upp ien lag plat eller form
med bakplatspapper i
botten. Lat svalna och

kyl ned direkt.

FRITERING

1. Hetta upp oljan till
180 grader i en kastrull,
pa stekbord elleri fritos.

2. Dela den kylda polentan
i bnskade bitar.

3. Fritera polentabitarna
tills de ar krispiga och
gyllene.

ROTSAKSPANNA

Dela rotsakerna i 6nskad
storlek och rosta i ugnen
tillsammans med kryddor
och orter som passar till
dagens servering.

Lajsa 4ipsar!

HUMMUS
Folj det separata receptet
for hummus.

Servera de friterade
polentabitarna till-
sammans med rotsaks-
panna och hummus.

Tank pa att halla oljans temperatur pa 170 grader
under hela friteringen for basta resultat.

Polentan kan goras i storre volym i en steamkittel

och frysas.

Vid servering, puffa upp de friterade bitarna
i ugnen pa hog varme utan fukt for att fa dem
krispiga och som nygjorda.

Dippa och njut!




Rostad
paprikasas

Serveras med pasta, rostade fron och syrlig gronkal

Den héar mangsidiga sdsen dér en sann favorit hemma
hos mig och serveras dret runt med bade férska och
frysta gronsaker, beroende pd scésong! Servera
vegetariskt eller helt vaxtbaserat ifall du vill det.
Och vill du addera kétt kan du géra det. Du valjer!

ANTAL PORTIONER: 10-12

Paprikasas

180 g gul lok

140 g palsternacka
500 g rod paprika, farsk
eller fryst tarnad

28 g vitlok

3 msk olivolja

2 msk tomatpuré

4 dlvitt matlagningsvin
4 msk rodvinsvindger

1 dl citronjuice

7 dlvatten

28 g Knorr Gronsaks-
buljong Lagsalt

1 ¥2 msk basilik, torkad
32 gsalt

18 g svartpeppar
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/Kajsa

25 g socker

5 dlvispgradde
15 g MAIZENA
Majsstarkelse

1 kg valfri pasta
150 g solrosfrén

Gronkal med vinaigrette
200 g gronkal

socker efter behag

10 g zest + 60 g juice
citron

salt efter behag

80 g rapsolja

Servera pastan blandad
med sds, toppad med
gronkalen och de rostade
solrosfrona.

Lajsa fipsar!

Servera gdrna ratten
som den dr tankt att
atas, det vill saga
som man far en
pastaratt serverad
pd restaurang! Det ar
bdade ett inbjudande
sdtt att servera ratten
samtidigt som vi lar
vdra gdster att ata
blandad kost.
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Onion

flatbread

Allsidiga sliders med passande tillbehér

Alskar du [6k? Gillar du mat som gdr att édta med hédnderna?

I sa fall ér detta en riktigt must-try! Dessutom cr det enkelt, gott och
gar att variera i det odndliga. Tillsatt linser och potatis fér en matigare
skol- eller seniorlunch. Eller dela upp och servera som wrap med valfri
fyllning. Eller varfér inte tippa den som en pizza? Som du marker

ANTAL PORTIONER: 10

FLATBREAD

250 g rodlok (det racker
givetvis att anvdnda
en sorts L6k)

250 g gul Lok

30 g guldartsmjol

52 g Leilas mjélmix

84 g MAIZENA
Majsstarkelse

109 g vatten

10 g bakpulver

8 g socker

35 grapsolja

10 g Knorr Ortagéards-
buljong

1 ndve polenta (till
att stro 6ver flatbread
innan graddning)

CITRONMAJONNAS

220 g HELLMANN'S VEGAN
10 g agavesirap

5 g citronzest

Y2 pressad citron

(saften av)

salt

svartpeppar

hoppas jag att du vill prova denna favorit!

/Kajsa

TOPPING

700 g saltgurka, hel

600 g kokt potatis, delad
1 knippe farsk dill

180 g valfria kokta linser

GORSAHAR

1. Koka potatisen och
linserna om du vill anvén-
da dem som topping.

2. Skiva loken med en
mandolin och spolaiett
durkslag. Lat den rinna av
ordentligt.

3.Vdag upp alla torra
ingredienser enligt
receptet i en bunke.

4. Tillsatt vatten och raps-
olja till bunken. Blanda
runt och lat svdllai 10
minuter.

5. Forbered en plat med
bakplatspapper och smoérj
den latt med lite rapsolja.

6. Blanda citronmajonna-
sen enligt receptet.

7. Tillsatt loken i smeten
och férdela den sd jamt
som mojligt éver platen.
8. Stro polenta och hav-
salt 6ver ditt flatbread.

9. Baka i ugnen pa

175 grader varmluft i cirka
20 minuter, eller tills
mitten kdnns torr och fin.

Lajsa fipsar!

10. L&t svalna ndgot och
lagg ditt flatbread pa
en skdarbrdada. Dela det

i bitar och toppa med
dinavalfria tillbehor.

Vill du gora storkoksvolymer av detta recept kan du
anvdanda fryst skivad gul l6k. Jag brukar d&d hanga
loken i halbleck tva dagar innan och pressar ur
vattnet for hand darefter. Det gar bra att baka av
ditt flatbread innan servering fér att sedan bara
vdrma pda och toppa allt efter dtgéng. Det gar dven
bra att frysa for att anvanda vid senare tillfallen!




Hybridsmet
med lupin-

bona

och gradrt, grénsaker & notfcrs

Ett spdnnande recept som kan anvdéndas i manga olika
sammanhang beroende pa vilket animalisk protein och
kryddor du valjer att anvanda. | det har receptet bercttar
jag hur jag gér nér jag smaksdtter smeten for att passa
som klassiska kottbullar/pannbiffar! Smaklig spis!

TILL 10-12 PORTIONER

FARSSMET

600 g notfars /kyckling-
fars /mixad vit fisk/sillfars
350 g kokt graart stor
blotldgg dagen innan
175 g kokt lupinbona
regent blotldgg dagen
innan

234 g lok

234 g palsternacka

94 g rariven potatis

15 g Knorr Professional
Brun Kalvfond,
koncentrerad

(om du gor notfarsbiff)
46 g MAIZENA
Majsstarkelse

0,6 dlvatten

VALFRI KRYDDNING

Jag anvander kryddorna
nedan ndr vi serverar
hybridférsen som pann-
biffar eller kéttbullar
tillsammans med
grdddsas & lingon.

Ar det kyckling vdiljer
jag cayennepeppar,
koriander, paprika,
citron etc.

/Kajsa

23 gsalt

3,1 g svartpeppar

5 g torkad timjan
mixad

5 g torkad rosmarin
mixad

5 g soja, Mrs. Cheng
5 g dijonsenap

GOR SA HAR
DAG 1

1. Borja med att blotlagga
bonorna enligt anvisning-
arna pa férpackningen.

DAG 2 TILLAGNING

2.5kolj bonorna noggrant
och koka dem enligt
anvisningarna pé
forpackningen.

3. Finriv palsternackan
och hacka loken. Frds dem
mjukt i en stekpanna.

4. Mixa gradrtorna och
lupinbénorna var for sig
i en robotcoupe eller
matmixer. Lupinbénorna
har en fast konsistens
och blir luftig fars nar

de mixas och grddrt blir
mer krdmig.

5. Riv potatisen.

6. Blanda de kokta bonor-
na, de frasta gronsakerna,
potatisen och de torra

kryddorna som du dnskar.

7. Provstek blandningen
och smaka av. Tillsatt
eventuellt mer timjan och
rosmarin om du vill att
den ska ha en smak som
pannbiffar.

8. Forma blandningen
till kottbullar eller biffar

i valfri storlek och stek
dem tills de far en fin yta.

Njut av dina hemlagade
bonbiffar eller kdttbullar,
tillsammans med klassiska
tillbehor!



Smashad rodbets-
biff med betor,
lupin & rotselleri

Serveras med mojo rojo och picklad jorddrtskocka

Hdr kommer ett tips pa hur du enkelt kan berika dina gronsaksbiffar med Gnnu mer
gronsaker och baljvéixter. Receptet dr flexibelt, sa du kan byta ut huvudgrénsaken
beroende pa scisong och tillbehér. Just den har varianten tycker jag sjalv passar
bdst som en smashad burgare, men du far gdrna testa dig fram!

VART ATT VETA: Fri frén
dgg, gluten och laktos

ANTAL PORTIONER: 10-12

BIFF

300 g kokt lupinbona hel
regent (Obs! Blotlagg
dagen innan!)

120 g rotselleri

70 g rod Lok

464 g rodbeta

100 g potatis

5 g vitlok

11 g salt

svartpeppar

31 g Knorr Kryddpasta
Bouquet de Provence
4 g mortlad torkad
rosmarin

4 tsk + zest fran 1 hel
citron

citron

5 g bakpulver

47 g Lailas mjélmix

50 g bovete

200 g vatten

4 g mortlad torkad
rosmarin

olivolja och rapsolja
till stekning

/Kajsa

ROKIG MOJO ROJO

400 g HELLMANN'S VEGAN
1 tsk sherryvindger

2 g spiskummin

20 g Knorr Professional
Rokt chili kryddpuré

1 tsk paprikapulver

3 g vitlok

1 tsk torkad timjan

4 g citron

1 tsk rokt paprikapulver

PICKLAD
JORDARTSKOCKA
100-130 g tunt hyvlad
jorddartskocka

1 del attika

2 delar socker

3 delar vatten

GORSAHAR
DAG 1
Blotlagg lupinbonan.

DAG 2

1. Koka bénorna enligt
anvisningarna pa
forpackningen.

2. Rivrotsellerin och
rodloken grovt. Fréis dem
mjuka i en stekpanna med
olivolja. Stall at sidan.

3. Tvdtta rédbetorna och
rivdem grovt tillsammans
med potatisen i en bunke.

4.Krydda med salt,
peppar, Bouquet de
Provence och rosmarin.

5. Riv vitloken och citron-
zesten. Pressaica
4 teskedar citronjuice.

6. Mixa lupinbénorna sa
fint som mojligt. (Stav-
mixer med tillhérande
hackkopp elleri en mat-
beredare (Robot coup om
du har stor volym)). Tillsatt
i bunken med rédbetorna.

7.Lagg i den frasta rot-
sellerin samt loken.

8. Blanda bakpulver,
Lailas mjolmix och bovete
i en separat skal.

9. Tillsatt vatten och vispa
smeten tills den ar helt
klumpfri.

10. Hall 6ver smetenii
bunken med gronsaks-
blandningen och
blanda val.

11. Provstek en liten
mdngd for att smaka av
kryddningen och justera
efter behow.

12. Stek biffarna i rapsolja
pd& medelvdarme tills den
rda betan ar genomkokt.
Klicka ut smeten i pannan
och tryck till med en sked
eller stekspade till 6nskad
storlek.

SERVERING

Servera biffarna direkt
pa tallrik med valfria
tillbehdr som raraka,
plattar, smashad
vegetarisk burgare
eller rostad potatis.

Lajsa fipsar!

Det gar alldeles ut-
markt att tillaga och
frysa dessa smasha-
de rodbetsbiffar! For
att varma upp dem,
sdttin demiugnen
pd 5-7 minuter pa
hog torrvarme.




Marockansk gryta
med Vreta gulart
i centrum

Serveras med ugnsstekt havreris och en sot blodapelsinsallad

Den har marockanska grytan ger dig ett ypperligt tillfalle att bekanta dig
med den trevliga och goda guldrten Vreta som enligt mig dar en fantastisk
bas som berikar grytan med bdde smak och ndring. Servera tillsammans
med kokt eller ugnsstekt havreris och en ldcker blodapelsinsallad
féren otroligt inbjudande och vacker rdtt! Allt gott!

ANTAL PORTIONER: 10

GRYTA

125 g gul Lok eller
schalottenlok

460 g rod paprika

6 g vitlok

24 g Knorr Professional
Rokt Chili Kryddpuré
37 g tomatpuré

2 msk olivolja

2 dlvatten

25 g Knorr Grénsaks-
buljong, ekologisk

115 g passerade tomater
1 st blodapelsin

KRYDDOR

5 g spiskummin

7 st lagerblad

4 st kanelstang

10 st kryddnejlika,
mortlad

35 g paprikapulver
efter smak

salt efter smak
svartpeppar

400 ml kokosgradde
240 g Vreta gulart (Obs!
Blotladgg dagen innan!)
86 g aprikos, torkad hel

/Kajsa

TOPPING
30 g salladslok

APELSINSALLAD

400-500 g blodapelsin +
zest fran ett par apelsiner
att toppa salladen med.

1 knippe farsk graslok
Ringla over sirap

mortlad svartpeppar
havssalt

TILLBEHOR

(OM SA ONSKAS)
Havreris, koka enligt
anvisningar pd forpackning

GORSAHAR

DAG 1

1.Ldgg vreta guldrt i blot
dagen innan tillagning.

DAG 2

2. Koka vreta guldrt enligt
anvisningarna pa for-
packningen men al dente.

3. Dela loken och pap-
rikan i grévre bitar och
skiva vitloken tunt.

4. Frés gronsakernai
en gjutjarnskastrull till-
sammans med olivoljan.

5. Tillsatt tomatpuré, rokt
chili kryddpuré och lat
frasa en stund till.

11. Gor apelsinsalladen!
Den hdar salladen ar ett
madste. Ringla over sirap
och krydda med nymalen
svartpeppar, havssalt,
apelsinzest och graslok.

6. Tillsatt vatten, gron-
saksbuljong, pressad
apelsin och passerade
tomater. Servera med nykokt havre-
ris eller folj mitt tips om
ugnsrostat havreris for

mer crunch och tugg!

7. Krydda grytan med
ingredienserna i receptet.

8. GdA ner med kokos-
gradden, skivad aprikos
och vreta guldrt.

9. L&t smaputtra pa lagre
temperaturica 15 minuter.

10. Tillsatt mer kryddor
efter smak och red av med
MAIZENA om det behovs.

£ajsa 4ipsar!

Blanda riset med lite rapsolja och 6nskad
kryddning. Jag gillar Knorr Ortagdrdsbuljong.

Kor p& 180 grader torrvdrme i ca 30 minuter.
Ror om vid tva tillfdllen! Det har tillagningssdttet
gor att det blir dnnu lite roligare att dta helt enkelt.




Knorr Gronsaksbuljong
lagsalt 3 x 1 kg
Artikelnr: F05943

MAIZENA Majsstdrkelse
12x0,7 kg
Artikelnr: 13300201

KnorrProfessional Brun
Kalvfond, koncentrerad

6x1L
Artikelnr: F27278

Knorr Gronsaksbuljong
lagsalt 1 x 5 kg
Artikelnr: FO7134

HELLMANN'’S Vegan
Majonnds52% 1x5L
Artikelnr: F79061

Knorr Kryddpasta
Bouquet de Provence
Artikelnr: 311258
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MAIZENA Majsstdrkelse
4x2,5kg
Artikelnr: 311313

Knorr Ortagardsbuljong,
pulver 3x1,5kg
Artikelnr: 29530901

KnorrProfessional Rokt
Chili kryddpuré 2 x 0,75 kg
Artikelnr: 26182701

MAIZENA Ekologisk
Majsstdrkelse 4 x 2,5 kg
Artikelnr: 14472101

Knorr Gronsaksbuljong
Ekologisk, pulver 1 x 5kg
Artikelnr: F20269

Unilever

Food
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#Prepped for tomorrow



