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Jaap Korteweg dr nionde generationens jordbrukare och grundare av
The Vegetarian Butcher. For manga ar sedan fick svininfluensan honom att
bli vegetarian. Men det var inte helt enkelt. Jaap saknade den utsdkta smaken
av kott sa mycket att kéinde sig tvungen att hitta ndgot som han med gott
samvete kunde dta i dess stdlle. Han bestdmde sig dd for att skapa ett
vegetariskt utbud av, “slaktarens favoriter”. Precis som arbetshdstar
ersattes av traktorer for hundra ar sedan, sa ar The Vegetarian
Butchers mal att ersdtta djuren med nya hallbara tekniker.

Icke-animaliska produkter speciellt framtagna for att kottdlskare
inte ska behova kdnna att man offrar ndgonting, helt enkelt.
Det dar darfor The Vegeterian Butcher har ett talesditt:

OFFRA INGET




“Saﬁz;g, mor och helt vegetarisk!™

JAAP KORTEWEG, GRUNDARE AV
THE VEGETARIAN BUTCHER
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SMOKED KAW
NOBEEF BUKGEK

10 personer

INGREDIENSER

10 st

2st
10 st

3-4 tsk
5 msk
509
1tsk
1dl

The Vegetarian Butcher
Raw NoBeef Burger
stora lokar

stora, mogna tomater
solrosolja

chilipulver

farinsocker

farsk ingefara

Knorr Kott- och grillkrydda
vegansk BBQ-sds

salt och peppar

GOR SA HAR

Tomatchutney

Hacka lok och tomater fint. Stek
lokenioljani cirka 5 minuter. Tillsatt
chilipulver. Hoj vairmen och tillsatt
tomater och farinsocker. Ror runt i

5 minuter. SGnk varmen och tillsatt
salt och peppar. Lat det sjuda i
20-25 minuter till onskad konsistens.
Smaka av. Kan serveras varm

eller kall.

Under tiden kan du skala och riva
ingefaran fint. Tillsatt Knorr Kott-
och grillkrydda, lite olja och BBQ-sds.

Pensla de frysta biffarna med
olja. Grilla dem i 7- 9 minuter.
Pensla dem med marinaden
och grillaiytterligare 1 minut.

Servera med tomatchutney.
TIPS!

Biffarna passar valdigt bra med
bréd och en frasch sallad.




800g

5st
2st
7 st
2st
12 st
100 ml
25¢g

500 ml

SONVLAKISFETT
MED BBQ SA3

N

10 personer

INGREDIENSER

The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
roda paprikor
roda chilifrukter
vitloksklyftor
stora lokar
timjankvistar
olivolja

Knorr Professional
Paprika kryddpuré
dppeljuice

salt och peppar

GOR SA HAR

Skdr paprikan i smé bitar. Skar chilin i
sma bitar och ta bort frona. Finhacka
Lok och 5 vitloksklyftor fint. Fras allt i
olivolja i ca 3 minuter. Blanda Knorr
Professional Paprika kryddpuré i
pannan. Tillsatt nagra timjankvistar,
250 ml appeljuice och 500 ml vatten
och lat puttra i ca 30-35 minuter

tills det tjocknar. Krydda med salt
och peppar. Ta bort timjankvistarna
och servera varm eller kall till dina
souvlakispett.

Marinad: Hacka 2 vitloksklyftor och
fras demi pannan. Tillsatt bladen
frén 10 timjankvistar och 250 ml
dppeljuice, salt, peppar och olivolja.
Koka tills marinaden reducerats till
ungefar halften.

Fordela dina tinade NoChicken
Chunks pa 10 grillspett. Pensla
dem val med marinad och lat dem
dra i minst 5 minuter. Pensla p& mer
marinad precis innan du ldgger pa
grillen. Grilla spetten i 6-8 minuter.
Pensla spetten regelbundet med
marinad och vénd dem ofta.




GLASEKADE NO CHICKEN
CHUNKS SPETT

MED ROSMARIN OCH VITLOK
s <<, 5

10 personer

INGREDIENSER GOR SA HAR

800g The Vegetarian Butcher Fordela de tinade NoChicken Chunks
NoChicken Chunks pé 10 spett och pensla pa olivolja.
olivolja

8 vitloksklyftor Pressa ner vitlok i en skal. Ta bort

5 stjdlkar farsk rosmarin rosmarinkvistarna fran stjalkarna

30ml balsamvindager och krossa dem latt. Blanda vitlok,
nymalen svartpeppar rosmarin, balsamvindger, peppar,

2dl HELLMANN'S ketchup ketchup, farinsocker, chili och lite

1dl farinsocker olja. Smaka av.

1 tsk chili pulver
Grilla spetten 2-3 minuter pd varje
sida tills de fatt lite férg. Smorj sedan
spetten noga med marinaden och
grillaytterligare ndgra minuter.
Servera direkt.

TIPS: Grillspetten dr goda med
ugnsbakad potatis och ruccola-
sallad med rodlok.




GOLDEN CKISFY NO
CHICKEN MED COLESLAW

N

10 personer

INGREDIENSER

Coleslaw
250g skivad gronkal
250g skivad rodkal
3 rivna morotter
1dl HELLMANN'S Vegan
5msk MAILLE appelcidervindger
2msk MAILLE dijonsenap
salt och peppar

Whiskey majonnas

1dl HELLMANN'S vegan
2msk HELLMANN'S ketchup
2msk whiskey

10 The Vegetarian Butcher
Crispy NoChicken Burger
olivolja

10 hamburgerbroéd
sallad

759 krasse

<<, 5

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienser till coleslaw
och smaka av med salt och peppar.

Blanda HELLMANN'S vegan,
HELLMANN'S ketchup och whiskey.

Pensla hamburger biffarna med
lite olja och stek dem pa grillenii
9 minuter.

Vdarm hamburgerbroden och
tillsatt whiskey-majonndsen,
sallad, Crispy NoChicken burgare,
coleslaw och krasse.




