Vi alskar bowls i alla mojliga
varianter, farger och former.
Just den har har vi proppat full
med bdde harliga smaker och
texturer. Ett perfekt satt att lara
kanna vara anvandbara NoBeef

Slices frdn The Vegetarian Butcher.

ﬁ@ﬂ 10 personer

1kg The Vegetarian Butcher Gor sa har:
NoBeef Slices

oljatill fritering 1. Borja med att blanda alla ingredienserna till

chilimajon. Stalli kyl.

6dl sushiris L .
2. Dela avokadosarna pd mitten, ta ut kdrnan och

10st salladslokar, fint skurna lossa avokadohalvan frén sitt skal. Sota avokado-
5st avokador halvorna med en gasbrdnnare och skiva sedan i
300g rddisor, tunt hyvlade tunna skivor.
500g kimchi . . .
L 3. Blandaihop marinaden och stall at sidan.
300g sojabonor
0,5dl rostade sesamfron 4. Koka riset enligt anvisningarna och lat svalna.
koriander till servering 5. Lagg riset i botten pa en fin skal och toppa med
salladslok, kimchi, sojabonor, radisor och
Koreansk Chilimajo sotad avokado.

2dl  HELLMANN'S Vegansk majonndés 6. Fritera The Vegetarian Butcher NoBeef Slices i olja
1msk Gochujang chilipasta (180*C) i ca 2 minuter. Vand upp med marinaden.
%2 msk japansk soja

1st  vitloksklyfta, finriven 7. Addera NoBeef Slices till till bowl, spritsa over

chilimajo och strossla med sesamfron.

Marinad Avsluta med koriander.

5 msk japansk soja
2msk rostad sesamolja
2msk pressad citron eller lime % Unilever

1 msk Gochujang chilipasta WS Food
Z Solutions




