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Comfortfood
reimagined

Alskade klassiker i uppfréischade tappningar

Mat-hybrider av valkanda ratter kan gora vardagsmat
mer spdnnande, och 6ka chansen att barn och
ungdomar provar nya ravaror. De kan ocksd bli
signaturratter som gasterna minns!

| en omvarld som gdri 100 km/h dar det latt att
glomma hur viktig maten ar for vart valmaende. Det
handlar inte bara om att stilla hungern, det handlar
om vdarme, trygghet och njutning vid varje tugga.

| den har broschyren hittar du klassiker och nyheter
som dr enkla, mattande och fyllda med karlek.
Krispiga schnitzlar och saftiga fritters, sallader och
saser som alla ar varda uppmadrksamhet.

Recepten dar utvecklade for att passa béade stora och
sma gadster och kan latt anpassas utan att tappa sin
charm. Sa luta dig tillbaka, kdnn dofterna, smaka, njut
och lat maten bli din comfort zone i en ny tappning.

;&y}sa Siggessen

Restaurang Tulldngen




Kramig gronkal - en riktig
supergronsak som det ar svart
att f& nog av, hdr gor Knorrs
Ortagardsbuljong jobbet.

Hybrid-frikadeller
pa kyckling

med tomatsds, spagetti, pangrattato och kramig gronkal

Ett bra satt att vga minska animaliska proteiner och tillsatta mer grénsaker
och naring utan att tappa identitet? Har har du lésningen! En riktig klassiker
som faller alla aldrar i smaken. Testa!

W@H 10 portioner

Fri frdn dgg Fri frén laktos

HYBRIDFRIKADELLER

2759g gradrta, kokt
90g lupinbona, kokt
120g gullok

300g kycklinglarfilé,

mald
50¢g potatis
Kryddor
20g Knorr Kyckling-
fond

22g MAIZENA
1,5dl vatten

11g salt
2krm vitpeppar
49 vitlok

0,5st persilja, knippe
2tsk Kikkoman soja
2krm spiskummin
6g citronjuice

Till stekning
rapsolja eller
smor

Gor sa har:

Dag 1

1. Blotlagg lupinbonor
och graarter enligt
anvisningarna pa
respektive forpackning, i
separata bunkar.

Dag 2

2. Skolj och koka bénorna
enligt anvisningarna pé
respektive forpackning.

3. Finhacka eller riv [6ken
och stek mjuk i en panna.

4. Blanda kycklingfarsen
med samtliga kryddor
och tillsatt den stekta
loken.

5. Mixa gradrter och
lupinbonor var for

sig i robotcoupe eller
matmixer. Lupinen ska
vara fast i konsistensen
och graartan kramig.
Blanda ner darter och
bonor i kycklingfarsen.
6. Finriv potatisen

och blanda ner i
kycklingfdarsen.

7. Provstek en mindre,
tillplattad biff och smaka
av. Tillsatt mer kryddor

vid behov.

8. Rulla smeten till bollar
om 17-20 g per boll. Det
ger cirka 5-6 frikadeller
per vuxenportion.

9. Lagg bollarna pa plat
och baka i ugn pé 160 °C
i 10 min. Fargen far de
senare vid stekning,
precis som kottbullar.

10. Stek frikadellerna i
panna med rapsolja tills
de far fin farg runt om
och ar gyllene.

TOMATSAS

150g gul lok

1st vitlok, klyfta
100g morot

100g stjalkselleri
110g paprika

49 chili, farsk
3msk olivolja
25¢g socker
2msk tomatpuré
5dl krossade tomater
5dl vatten

Kryddor

30g Knorr Gronsaks-
buljong, ekologisk

3dl matlagningsvin,
rott

1,5 msk oregano, torkad

0,5dl timjan, farsk

1,5 msk basilika, torkad

2msk Kikkoman soja

1msk MAILLE
Sherryvinager

0,5st citron + zest
svartpeppar

Till servering
1kg spagetti

Gor sa har:

1. Dela gronsakerna i
onskade bitar och frds i
olivolja.

2. Tillsatt tomatpuré
och socker och

lat gronsakerna
karamelliseras.

3. Tillsatt krossade
tomater och vatten.

4. Koka tomatsdsen

tills gronsakerna ar
riktigt mjuka. Mixa i en
kannmixer, hall tillbaka
sdsen i grytan och tillsatt
kryddor. Tomatsdasen
mdar bra av att smdéputtra
lange.

5.Smaka av och tillsatt
svartpeppar och
eventuellt salt vid behov.

6. Koka pastan enligt
anvisningarna pé
forpackningen.

PANGRATTATO

140g panko eller stro-
brod av torrt brod
1dl persilja,
finhackad
1,5st vitlok, klyftor
1st citron, zest
salt
svartpeppar

Till stekning
rapsolja

Gor sa har:

1. Stek panko, eller
strobréd som du mixat
sjdlv, gyllene i en panna
pé& medeltemperatur
under uppsikt.

2. Pressa i vitloken
och tillsatt salt och
svartpeppar.

3. Hall 6ver pangrattaton
pé en tallrik med
hushdallspapper i botten.
Ta bort pappret nar
overflodig olja sugits
upp.

4.Vand ner persilja och
citronzest. Klar att toppa
med.

Lajsa tipsar!

Pangrattato haller
sig bra i en tatsluten
glasburk - eller att
frysain!

KRAMIG GRONKAL

100g pumpakdrnor

200g gronkal,
inklusive stjalk

3msk olivolja

0,5st citron, pressad
saft och rivet
skal

100g HELLMANN'S
Vegan

2tsk  Knorr
Ortagdrds-
buljong, pulver
svartpeppar

Gor sa har:

1. Rosta pumpakdrnorna
i en stekpanna pa
medelvdrme under
uppsikt, ror om dé och
da for jamn rostning.
Stall &t sidan.

2. Plocka gronkaleni
lagom stora blad och
skar stjclkenitunna
strimlor. Vi anvander
hela ravaran.

3. Hetta upp en
stekpanna med olivolja.
Stek gronkalen latt i

tvd omgdngar, krydda
med ortagdrdsbuljong i
pulver, 1 tsk per stekning.

4.Ld4gg i skal for
servering, zesta
citronskalet, tvatta
citronen forst, och
pressa citronhalvan over
groénkalen.

5. Blanda med
Hellmann’s Vegan och
toppa med rostade
pumpakdrnor och
svartpeppar vid
servering.



Lajsa tipsar!

Kaprismajonnads - krdmig, syrlig

och salt pd& exakt ratt sdtt, en sas
som inte ber om uppmarksamhet
utan tar den. Livsfarlig till mycket!

Fri frdn Ggg Fri frén laktos Fri frédn gluten

Krispig schnitzel

med sky och kaprismajonnas

Traditionell mat som vi vill Gta, men anpassad sa vi blir hallbara, for bra for att vara
sant? Schnitzel ar kanske alltid en “vanlig” schnitzel féor médnga, men serverar du den
med ratt tillbehor, valbalanserat for 6gat och smaklokarna... Trust me, du kommer
inte sakna koéttet! Passar alla, stora som sma.

ﬁ@ﬂ 10 portioner

SCHNITZEL PA LUPIN,
FRON OCH POLENTA

240g lupinbonor,
Mirabor, kokta
220g solrosfron
192g gullok
3dl polenta
40g psylliumfron,
mixade +
2 dlvatten
85g potatismjol

Buljong

3dl vatten

0,5dl Kikkoman soja

35¢g vitvinsvindger

1msk Knorr
Ortagérds-
buljong, pulver

0,5dl MAILLE Dijonsenap

1tsk [Okpulver

1tsk vitlokspulver

1tsk socker

1tsk salt

1tsk vitpeppar

Panering
2,5dl glutenfria
havregryn

1dl polenta
0,5dl solrosfron

Gor sa har:

Dag 1:

1. Blotlagg lupinbonorna
enligt anvisningarna pé
forpackningen.

Dag 2:

2. Skolj lupinbénorna
noggrant och koka enligt
anvisningarna.

3. Mixa solrosfrona.

4. Finhacka léken och
frds den mjukien
stekpanna med rapsolja.

5. Mixa lupinen till en
luftig fars och blanda
med solrosfrona, loken
och polentan.

6. Koka upp buljongen

i en kastrull. Hall den
varm men inte kokande,
buljongen ska inte
reduceras.

7.Blanda de mixade
psylliumfrona med
vatten och lat svalla i
cirka 10 min.

8. Tillsatt
lupinblandningen i den
varma buljongen. Arbeta
snabbt, smeten satter
sig fort. Lat smeten ga
pa eftervdrme en stund
utan att den branner.

9. Tillsatt
psylliumfromixen och
potatismjolet, arbeta
ihop smeten och staill
den at sidan.

10. Mixa paneringen
av havregryn, frén och
polenta.

11. Forma smeten

till bollar och rulla

i paneringen. Tryck

ut énskad form pa
schnitzeln och ldgg
pa plat. Stré dver mer
panering vid behov.

12. Stek schnitzlarna
gyllene i rapsolja.

SKYSAS

3st rodlok

1st vitlok, klyfta

1msk rapsolja

1msk tomatpuré

1msk socker

0,5st timjan, knippe,
farsk

1tsk svartpeppar, hel

5st lagerblad

1,5dl Knorr Gronsaks-
buljong, konc.

1,51 vatten
MAIZENA
Snowflake efter
behov

Kryddor

1msk Kikkoman soja
2msk sherryvindger
1tsk timjan, torkad,

mortlad
30g brynt smor

salt

svartpeppar
Gor sé har:

1. Skala och skiva loken
och vitloken.

2. Frais loken och vitloken
i en kastrull med rapsolja
tills loken har fatt fin
farg.

3. Tillsatt tomatpuré

och socker och

lat tomatpurén
karamelliseras pa
medelhég varme.

4. Tillsatt farsk timjan,

hel svartpeppar och
lagerblad.

5. Tillsatt gronsaksfond
och vatten och lat skyn
reducera till halften.

6. Sila sdsen och tillsatt
kryddorna. Hitta en bra
balans i skyn mellan
syra, sotma och salta.

7.Red av skysdsen med

Maizena Snowflake
utrort med lite vatten.

KAPRISMAJONNAS

400g HELLMANN'S
Vegan

40g kapris i lag

0,5st citron, saft och

zest
Kryddor
5¢g vitlok

20g ndringsjast

1tsk timjan, torkad,
mortlad

1msk graslok, farsk
salt
svartpeppar

Gor sa har:

1. Mixa kaprisen
tillsammans med
lite av lagen direkt i
majonnasen.

2. Zesta citronen och
pressa ner saften i
majonndsen.

3. Tillsatt kryddorna,
finhacka grasloken och
vand ner.



Farsipanna

med rostad potatis, chilimajonnds och limefrisk rodkdlsslaw

Har har du en asiatisk fars som funkar bade i pannan och som bas i andra rdtter. Den
kan goras pdé kyckling, not eller flask, men min favorit dr groddad baljvaxtfars. Umami
byggs med soja, ingefdra, vitlok och fermenterade smaker, vilket gor kottet

FARS | PANNA

170g vitkal
200g champinjoner

130g gullok
800g groddad balj-
vaxtfdars

Till stekning
rapsolja

Kryddor
1tsk svartpeppar
2msk paprikapulver
0,5tsk cayennepeppar
1,5 tsk koriander, malen
10g vitlok
20g ingefdra

Collorit soja

salt

Buljong

5dl vatten

1msk Knorr Umami

1tsk sambal oelek

0,5dl Kikkoman soja

1msk sirap eller annan
sotning

1st lime, saft och
zest

1krm svartpeppar

0,5dl MAIZENA
Snowflake

Topping
salladslok,
strimlad
rod chili, hackad
eller strimlad
chilimajonndas,
ringlad och vid
sidan av

Till servering
2kg rostad potatis

overflodigt utan att kompromissa med upplevelsen.

W@H 10 portioner

Gor sa har:

1. Ta fram den groddade
baljvaxtfarsen och

lat tina nagot i
rumstemperatur medan
du forbereder 6vriga
ingredienser.

2. Riv vitkal och
champinjoner grovt,
hacka loken och riv
ingefara samt vitlok.

3.Varm en stekpanna
med rapsolja och fras
gronsakerna pd hog
vdrme under omrorning.
Tillsatt den groddade
baljvaxtfdarsen och
kryddorna och stek
farsen ordentligt. Tillsatt
mer rapsolja vid behov,
farsen ar fettsnal och
behover fett for bra
textur.

4. Farga farsen till dnskat
utseende med Collorit
och lagg overien
ugnssdaker form.

5. Blanda alla
ingredienser till
buljongen, utom
Maizenaq, i en kastrull och
koka upp. Smaka av och
anpassa smaken efter
dina gaster. Vid servering
till barn kan chili och
ingefdra uteslutas.

6. Red buljongen med
Maizena Snowflake
utrord i lite vatten tills
den ar blank och sldt.

7. Servering: Varm farsen

i ugn eller stekpanna
och servera i valfri
form. Ringla generost
med den varma
buljongen och toppa
med chilimajonnds,
salladslok, chili och
sesamfron (kan ersattas
med vita eller bla
vallmofrén). Lat garna
gdsterna toppa sjdlva.

CHILIMAJONNAS

400g HELLMANN'S
Vegan

1msk chilisés

30g sambal oelek
(valfritt)

2tsk paprikapulver

1tsk lOkpulver

2krm timjan, mortlad

0,5st citron, saft och

zest

49 salt

1msk sirap ellerannan
sotning
svartpeppar

Gor sa har:

1. Blanda majonndsen
med chilisds i en skal.

2. Ror ner sambal oelek
efter onskad styrka,
paprikapulver, lokpulver,
svartpeppar, timjan och
citron.

3. Smaka av med salt och
sotning efter behag.

4. Latgdrnastaikyli
15-30 min sd att
smakerna satter sig.

LIMEFRISK
RODKALSSLAW

200g rodkal
150g vitkal

2st rodlok

Dressing

8g ingefara, riven

2st lime, saft och
zest

1,5 msk olivolja

1tsk salt

2msk MAILLE Apple-
cidervinager

Till servering

1st koriander, kruka,
hackad
Gor sa har:

1. Skiva rodkalen,
vitkélen och rodloken
tunt pd en mandolin.
Lagg kdlen och lokeni
iskallt vatten i 10 min, lat
rinna av ordentligt eller
kor i salladsslunga.

2.Blanda alla
ingredienser till
dressingen.

3. Anvand en stor

skal sa att kalen kan
blandas ordentligt med
dressingen. Smaka av
och tillsatt mer syra
och salt efter smak,
eventuellt lite honung
om du inte vill att syran
ska sticka ivag.

4.Vand ner hackad
koriander innan servering
och servera val kyld.

Lajsa fipsar!

Servera fdarsen i
tortillasbréd, som
bowl eller ihop med
nudlar i en one pot.

Fri fran dgg Fri fran laktos Fri fréin gluten



Lajsa ipsar!

Oljan som blir dver kan du

toppa maten med, anvanda
som dressing till sallad eller
hai marinader.

Fri frdn Ggg Fri frén laktos Fri frédn gluten

Krispiga fritters

med green goddess-dressing, korn av bulgur och carrot salad

Fritters dr spannande, kul och tilltalar i b&de utseende och krispighet. Gyllene utanpad
och mjuka inuti. Enkla att byta ut till vilka gréonsaker som helst, lika sé& kryddningen.

KRISPIGA FRITTERS

165g gullok
130g rod paprika

100g morot

223g potatis

240g majs

1st koriander, kruka
Kryddor

2tsk salt

0,5 tsk svartpeppar
1tsk  paprikapulver
1tsk chiliflakes
1krm gurkmeja
1tsk curry

Smet

1tsk  bakpulver

150g havremjol

40g potatismjol

260g HELLMANN'S
Vegan

1dl vatten

2msk olivolja

Till stekning
rapsolja

Bulgur

0,7kg bulgurav
korn

6g salt

Gor sa har:

1. Hacka L6k och paprika
i lagom stora bitar for en
fritter, inte fér smd& och
inte for stora. Ta fram en
bunke ddr du kan blanda
allt och vand ner loken
och paprikan.

- eller bara nystekta som de ar. Du vdljer!

ﬁ@ﬁ 10 portioner

2. Grovriv moroétter och
potatis och tillsatt i
bunken.

3. Tillsatt majseni
bunken och hacka ner en
kruka koriander. Tillsatt
kryddorna.

4. Tillsatt ingredienserna
till smeten och

blanda noggrant med
gronsakerna.

5. Lat smeten sdtta sig

i kylen i 30 min innan
stekning. Havremjol
suger upp mer vatska an
vetemjol.

6. Koka bulgur av korn
enligt anvisningarna pa
forpackningen.

7.Varm en panna med
rapsolja. Majonndsen

i smeten ger bade fett
och emulsion, s& mindre
olja behovs vid stekning.
Stek gyllene och riktigt
krispiga pd varje sida.

GREEN GODDESS-
DRESSING

1st persilja, kruka
1st basilika, kruka
1st koriander, kruka
50g spenat

59 vitlok

2krm svartpeppar
20g Knorr Orta-

gdrdsbuljong
1dl rapsolja

1dl olivolja

20g honung, eller
annan sétning

3st lime, saft och
zest

400g HELLMANN'S
Vegan, eller t. ex.
yoghurt

Gor sa har:

1.Klipp ner orterna i en
kannmixer.

2. Zesta limen och pressa
ner juicen i mixern.

3. Tillsatt resterande
ingredienser, forutom
majonndsen, och mixa
ordentligt.

4. Blanda 6-8 msk, eller
mer efter smak, av green
goddess-oljan med
Hellmann’s Vegan eller
till exempel yoghurt och
servera som en kall sés.

CARROT SALAD

1dl pumpakdrnor

6 st mordtter

1st purjolok
vallmofron, vita
eller bla

Vinagrette

2st koriander, krukor

2tsk chiliflakes

2msk olivolja

2msk MAILLE Rodvins-
vinager

2msk Kikkoman soja

Utmarkta att servera i en wrap, till sallader eller nudlar

1msk honungeller
annan sétning

1st citron, saft och
zest

0,5st vitlok, klyfta

Gor sa har:

1. Rosta pumpakdrnorna
i en torr panna och ror
om dé och dé fér jamn,
gyllene rostning. Stall at
sidan och lat svalna.

2. Skrubba morétterna.
Stall moroten upp pd
skdrbrdadan och dra
potatisskalaren upp och
ner samtidigt som du
roterar moroten, om du
anvdnder en traditionell
skalare. Malet ar tunna,
ldnga skivor. Skolj
morotternai en sil och
lat rinna av.

3. Skolj och strimla
purjoloken.

4.Blanda vindgretten
och hdll éver morétterna
och purjoloken.

Blanda val. Lagg upp

pa serveringsfat och
toppa med vallmofron,
pumpakdrnor och klippt
koriander.

Lajsa fipsar!

Den har krispiga
salladen tal att
sparas i kyl om den
inte gar at dag ett.



Cheesy potato

bolognese

Ett pdlitligt recept for storkok, dér smak, ekonomi och tempo mdste gé hand i hand.
Smakerna dar valbalanserade, ravarorna lattillgangliga och tillagningen enkel aven vid
storre volymer. Ett tryggt val nér maten ska bli bra for méanga!

W@ﬂ 8-10 portioner

CHEESY POTATO
BOLOGNESE

Bolognese

100g svensk gulart,
torr

130g gullok

90g morotter

18g  vitlok

3msk tomatpuré

1,5 msk socker

750g krossade
tomater

1dl vatten

3st lagerblad

Kryddor

1,5 msk oregano, torkad

1,5 msk basilika, torkad

2tsk paprikapulver

4 msk Knorr
Gronsaksfond

1,5 msk Kikkoman soja
salt
svartpeppar
farska orter,
hackade (valfritt)

Potato-béchamel

800g potatis

125g gullok

135g palsternacka,
fryst, tarnad

1,5dl vitt
matlagningsvin

4dl vatten

3dl vispgradde
175g riven ost
2msk MAIZENA + lite
vatten
salt
vitpeppar
Knorr Ortagérds-
buljong

Topping
graslok, strimlad
Knorr Ortagérds-
buljong, strosslad
over efter
gratinering

Gor sa har:

Dag 1

1. Blotlagg guldrtorna
enligt anvisningarna pé
forpackningen.

Dag 2

2. Skolj gulartorna

och mixa fintien
matberedare eller
multihackare. Stek
gulartsfarsen i rapsolja
pé& medelhdg véirme
under omrorning. Lat den
bli ordentligt tillagad vid
stekningen. Vi vill behélla
texturen och inte fa en
grotig fars. Stall at sidan.

3. Tarna potatisen

och koka ndstan klar i
kastrull, men inte s& att
potatisen fallerisari
béchamelsdsen senare.

Bolognese

4. Fras hackad ok,
riven morot och vitlok i
rapsolja.

5. Tillsatt tomatpuré
och socker och lat

allt karamelliseras
ordentligt.

6. Hdll i krossade
tomater, vatten och
lagerblad.

7. Tillsatt kryddor

och orter, ror ner den
stekta artférsen och lat
smdputtra medan du
forbereder resten.

Tank Qd:

Gulart svaller. Tillsatt inte
mer vatska an nédvdandigt
- vivill ha en fast
konsistens som inte vatskar
vid gratinering. Tank
lasagnefyllning snarare dn
pasta bolognese.

Potato-béchamel

8. Frdis Lok och
palsternacka i kastrull.
Tillsatt vin och vatten och
koka mjukt.

9. Mixa slat i kannmixer
och hall tillbaka i
kastrullen.

10. Tillsatt gradde,
salt, vitpeppar och
ortagardsbuljong efter
smak.

11. ROr ner osten. Nar
osten smadlt, red med
Maizena. S@sen ska vara
tjock och inte blanda sig
med bolognesen.

12. Vand ner den kokta
potatisen och smaka av.

Montering

13. Lagg bolognesenien
ugnssdker form.

14. Toppa med potato-
béchamelsdasen och
gratinera i 225 °Ci 20-25
min, tills ytan ar gyllene.

15. Toppa med graslok,
eventuellt parmesan
efter gratinering for extra
cheesy och lyx.

Fri frdn dgg

Lajsa tipsar!

Hall bolognese och potato-
béchamelsas separata och
bygg fler formar under service.
Mindre 6verproduktion =
mindre serveringssvinn.




Fri frdn dgg

Overnight bulgur

med chiafron, appelpuré och kokoskrisp

Den har évernattade bulgurn av korn bygger pé tid, enkelhet och ravarans egen smak!
Kramigheten dar perfekt och later kornet std i centrum med en hdrlig textur. Prova att byta
ut dpple till andra bdar eller frukter, gor din egen coola touch!

OVERNIGHT BULGUR
AV KORN

1dl bulgur av korn,
torr

2msk chiafrén

2dl kokosgradde

2dl turkisk yoghurt

1tsk agavesirap eller
annan sotning

1krm salt
Appelpuré
3-4st applen
vatten
Kaneldpplen
2st dapplen
2tsk  kanel

2tsk kardemumma

2tsk  MAILLE Apple-
cidervindager

4tsk agavesirap

Tf@ﬂ 4 stora / 10 smd portioner

Kokoskrisp
kokosflakes
honung
havssalt

Gor sa har:

1. Koka bulgur enligt
anvisningarna pd
forpackningen.

2. Blanda chiafron,
kokosgradde, yoghurt
och agavesirap i en
bunke.

3. Nar bulgurn ar klar,
skolj deni kallt vatten i
ett durkslag och pressa
ut overflodigt vatten.
Blanda ner i bunken och
stalli kyleni 1-2 tim eller
over natten.

4. Koka appelbitarna

mjuka i en kastrull med
skal och lite vatten i
botten.

5. Mixa till puré och
tillsatt kryddor samt
vatten efter smak och
onskad konsistens. Kyl
ner och forvara kallt.

6. Tarna farska dpplen
och blanda med

kanel, kardemumma,
dpplecidervindger och
agavesirap. Hdller i kylen
i 2-3 dagar.

7. Rosta kokosflakes i en
torr panna p&d medelhog
vdrme under omrorning
tills de ar gyllene. Ringla
over honung och stro
over havssalt, vand runt
och lat svalna.

8. Ldagg upp overnight
bulgur i serveringsskalar.
Toppa med dappelpuré,
kanelapplen och
kokoskrisp och str6 over
lite havssalt. Servera
som frukost, mellanmal
eller ett halsosammare
alternativ i ett kafé.

Lajsa tipsar!

Gor en bulgur frutti!
Tillsatt vaniljpulver i
bulgurn och servera
med jordgubbssylt,
nagot for de mindre
att alska!



Knorr Kycklingfond, koncentrerad
6 x 1L/ Artikelnr: F27276

Knorr Ortagardsbuljong
6 x 1,5 kg / Artikelnr: F70561

MAIZENA Snowflake
2 x 2 kg / Artikelnr: 311315

MAILLE Sherryvinager
6 x 500 ml / Artikelnr: F66712

Knorr Gronsaksfond
6 x 1L/ Artikelnr: F27280

IMAMI
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Knorr Umami
6 x 1 kg / Artikelnr: F90085

HELLMANN'S Vegan
1x 3L/ Artikelnr: F79063
1x 5L/ Artikelnr: F79061

MAILLE Roédvinsvindger
6 x 500 ml / Artikelnr: F95271

Knorr Gronsaksbuljong, ekologisk
6x 1,1 kg / Artikelnr: F91543
1 x 5 kg / Artikelnr: F20269
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MAIZENA

12 x 0,7 kg / Artikelnr: 13300201
4 x2,5 kg / Artikelnr: 311313

Iw

MAILLE Dijonsenap
12 x 215 g / Artikelnr: 22012801
6 x 865 g / Artikelnr: 12017601

0

MAILLE Applecidervinager
6 x 500 ml / Artikelnr: F95269
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Smakprov?

Ar du nyfiken p& ndgon av véra produkter hjalper
vi dig gdrna med smakprover.

Kontakta oss redan idag:

Marie Hjort 072-994 51 03
Forsaljningschef marie.hjort@unilever.com
Thomas Lund 070-245 82 90
Sdljkoordinator thomas.lund@unilever.com

unileverfoodsolutionsse
Unilever Food Solutions Sverige

Unilever Food Solutions Sverige

Unilever Food Solutions Sverige

Unilever

Food
Solutions

#Prepped for tomorrow



