THE VEQETARLN BUTCHEK ™

FOR DIG SOI JALSKAR KOTT

RECEPTBRO

Support.Inspire. Progress.



THE VEGETARIAN BUTCHER™
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KOTTALSKARENS
VEGETARISKA RECEPT

Bara en enda kottfri dag i veckan kan gora stor skillnad for naturen,
miljon, den biologiska mangfalden och klimatet. Men innebar det att
vi maste ersétta kottet med rodbetsbiffar och falaffel?

Nej, inte om du fragar kéttentusiasten har till vanster. Han heter
Jaap Korteweg och ar varldens forsta vegetariska slaktare.

Jaap, som tillhor den nionde generationen i en familj med rotter i
traditionell boskapsuppfédning, fattade ett nagot otippat beslut. Han
valde att lamna ett liv med kott bakom sig for att i stallet borja jobba
med gronsaker. Problemet var bara att han saknade kottets smak
och konsistens. Faktum ar att det var nagot han saknade sa mycket
att han gjorde det till sin livsuppgift att hitta ett fullgott vegetariskt
alternativ. Efter tre ars arbete lyckades Jaap och hans medarbetare
utveckla en produkt med en unik smak och textur och med ett
tuggmotstand som ar sa bra att det far till och med kéttentusiaster
att alska vegetarisk mat.

The Vegetarian Butchers grona recept ar inte till for dig som inte
tycker om smaken av kott. De ar till for dig som alskar kott.

Smaklig spis!




Denna beromda indiska ratt, som ar snabb att tillaga, har en frisk, fyllig smak.
Avnjut den med kokt ris eller bulgur, kokos och koriander.
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250g Lok, tarnad
35¢g rapsolja
25¢g vitlok, hackad

300g  mordtter

1,2kg  The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

40 g Knorr Professional Ingefara
kryddpuré

1 kg Knorr Tomatino

2,5dl  vatten

150g  Knorr Tikka Masala pasta

250g  yoghurt 10 %

3,5dl  graddalternativ

Servera med
Kokoschips, farsk mynta eller
koriander, kokt ris eller bulgur.

®

(% 10 personer

Sa gordu
1. Skala och skiva mordtterna.

2. Bryn The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks i rapsolja.

3. Stek loken och vitloken i rapsolja tills den blir mjuk
och bérjar fa farg. Tillsatt mordtterna och stek
ytterligare ndgra minuter. Tillsatt The Vegetarian
Butcher NoChicken Chunks och smaka av med
Knorr Professional Ingefara kryddpuré. Tillsatt Knorr
Tomatino, vatten och Knorr Tikka Masala pasta.

L&t sjuda i 5 minuter.

4. Tillsatt yoghurt, graddalternativ och salt och (&t sjuda
i ytterligare tio minuter.

Servering
Servera ratten med kokt ris eller bulgur, kokos och orter.
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Shawarma ar en ratt fran Mellandstern som vanligtvis tillagas med lammkatt. Det har ar
en vegetarisk variant med samma traditionella aromatiska kryddning. Shawarmakryddor
gar att bestéalla av en grossist.
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Marinad:

400 g yoghurt

100 g ketchup

100 g rapsolja

2049 Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

60g vitvinsvinager

60 ml citron, pressad

10g salt

2049 shawarmakryddor

Till marinering:
1 kg The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

Till tillagning:
480 ¢ paprika, skivad
240 g Lok, skivad

Servera med

10 orientaliska tunnbrod, tomat-
skivor, gurka, isbergssallad, attiks-
gurka, rodlok och eventuellt lite
extra yoghurt
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(% 10 personer

S& gor du

1. Blanda alla ingredienserna till marinaden.
Lagg i The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks och lat marinera Gver natten.
Tillsatt paprika och Lok och blanda
ordentligt.

2. Baka i ugnen pa 200 grader i 20-30 minuter.

3. Servera med orientaliskt tunnbrod, isbergs-
sallad, tomatskivor, gurka, rédlok och
attiksgurka.
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Fyll din wrap med lattkryddade NoChicken Chunks, yoghurtdressing och Dessa sma krispiga NoChicken Chunks &r supergoda som snacks.
mynta. Snabbt, enkelt och gott! De ar perfekta till buffén!
()} ?
> —< 7f Marinad: {
? . T Q% 10 personer 50 g Ekologisk Majsstarkelse Q% 10 personer
Dressing: . 4g vitlokspulver
3009  yoghurt 10 % 5g Knorr Umami
40 g ta_hlnl . Ss gOI" du A g lékpulver Sé gOI" du
10 C'H'Oli‘ skalet fran 1. Blanda alla ingredienserna till dressingen. 29 svartpeppar 1. Blanda ingredienserna till dressingen
vitlo oann o o
S peppar 2. Torrosta sesamfréna i antingen en panna eller 29 salt och stall in den i kylen.
1049 persilja, hackad ugnen. Lat svalna. Mixa fréna snabbt till ett 200 aggko 2. Blanda Maizena med vitlokspulver,
grovt pulver. 600 3 'T’he Vegetarian Butcher lokpulver, Knorr Umami, salt och
|1:ykunmg:Th Vewetarian Butch 3. Skiva salladen, gurkan och tomaterna. NoChicken Chunks, tinade svartpeppar.
e Vegetarian butcher i i .

’ NoChicgken i, el 4. Stek The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks i g frityrolja (PHASE) 3. Panera The Vegetarian Butcher
30g rapsolja varm rapsolja med spiskummin, chili och vitlok. DresEaE NOCh'Ck?.” Chunks i Maizena med
6g spiskummin, hel Smaka av med salt. 500 g ’ HELLMANN'S kryddor, agg och panko.

29 chiliflakes N Vegan Majonnis 4. Fritera pa 170 graders varme tills
104 Knorr Professional Vitlok Servering 50 g Knorr Kryddpasta bitarna blir krispiga. Servera direkt
kryddpure Lagg salladen, The Vegetarian Butcher NoChicken Bouquet all ltaliana tillsammans med dressingen.
Tillbehr: Chunks, 6vriga gronsaker och de mixade sesamfréna 309 Knorr Professional
10 wraps, sallad, gurka, tomat, p'é en wrap. Toppa med citrondressing. Bérja med att Sfak:tc:'l'::yddpure
rdl6k, paprika, torrostade sesamfrén vika ihop wrapen underifrn och vik darefter in sidorna. pepp
3 L 3 ’

%Y | Unilever Unilever
& | Food
” | Solutions

Food

% Solutions

Oz




Detta ar en fyllig, vegetarisk variant av klassisk gulasch gjord pa
vegansk fars. Lackert, snabbt och enkelt!
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A
The Vegetarian Butcher T

NoMince
300g Lok, tarnad
40 g Knorr Professional Vitlok
kryddpuré
400g  paprika, tarnad
600g  potatis, tarnad
60 g rapsolja
80g Knorr Professional Paprika
kryddpuré
60g tomatpuré
10¢g spiskummin, hel
24 chilipulver, efter smak
800g  Knorr Tomatino
1,81 vatten
109 Knorr Umami
1049 salt
Servera med:
é& yoghurt, persilja, nyhackad Aﬂ
(s 9

(% 10 personer

Sa gor du

1. Bryn alla gronsakerna i rapsolja.
Bryn The Vegetarian Butcher NoMince
i rapsolja, tillsatt tomatpurén, Knorr
Professionals kryddpuréer och
kryddorna. Stek i ett par minuter till.
Blanda i gronsakerna.

2. Tillsatt Knorr Tomatino, vatten, Knorr
Umami och salt. Lat sjuda i 15 minuter.
Smaka av med salt och peppar. Servera
soppan med yoghurt och nyhackad
persilja.
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Det har ar en wok med krispiga gronsaker och vegansk fars, en enkel nudelratt med
asiatiska smaksattare som ingefara, sesamolja och sojasas. Det gar utmaérkt att byta
ut aggnudlarna mot risnudlar.

?400 g

[

NoMince
400 g aggnudlar
500 g broccoli
250 ¢ morotter
150¢g bongroddar
60g rapsolja
304g vitlok, hackad
60g ingefara
2g socker
svartpeppar
40 g sesamolja
1dl sojasas
Servera med:
2 limefrukter
60 g varlok
Srirachasas
5¢g sesamfron, rostade

A
The Vegetarian Butcher 5"
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(% 10 personer

Sa gor du
1. Dela broccolin i buketter och strimla mordtterna
och varloken. Finhacka vitloken och ingefaran.

2. Hall kokande vatten over nudlarna och L8t dem sta
under lock tills de ar lagom mjuka. Hall av vattnet
och L&t svalna.

3. Varm woken eller stekbordet ordentligt. Tillsatt olja
och bryn vitloken och ingefaran snabbt. Tillsatt
sedan The Vegetarian Butcher NoMince och bryn
farsen. Tillsatt resten av oljan och gronsakerna och
stek i ett par minuter till. Smaka av med lite socker
och salt.

4. Tillsatt 30 mlvatten och lagg pa locket i en minut.
Hall i sesamolja och sojasés. Vand i bongroddarna
och nudlarna. Servera med fint strimlad varlok,
Srirachasas och limeklyftor.
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Har ar en saftig vegetarisk hamburgare med cheddar, brynt lok och attiksgurka.

Saftiga och goda vegetariska hamburgare ar alltid gott. Har ar en klassisk D i et e emnse o reitian kenmale

variant med cheddar, tomat, rodlok, sallad och rokt majonnas.
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? 500 g L6k, skivad f
< 10 personer 60 1] 10 personer
1 50 g rapsolja ‘ C% P 9 rapsoya % p

10 The Vegetarian Butcher
. NoBeef Burger
Dressing: Sa gor du 1. Bryn l6ken pa l&g varme i rapsolja
300g SEFLMANN'S Vegan 1. Blanda alla ingredienserna till Dressing: i 15 minuter.
104 Kr?éc;:rll’arifessional Intense dressingen. Stek The Vegetariaq 300¢g HEI__LMANN'S Vegan 2. Blanda alla ingredienserna till
flavours Deep Smoke Butcher NoBeef Burger i rapsolja o Majonnds ) dressingen. Stek The Vegetarian
. A och toopa med en ostskiva. g Knorr Professional Rokt - )
20g  Srirachasds pp Gl Loy s Butcher NoBeef Burger i rapsolja
29 vitvinsvinégerﬁ 2. Grilla hamburgerbroden snabbt, 10g vitvinsvindger och lagg pa en ostskiva.
10 hamburgerbrod antingen pa ett stekbord eller i ugnen. 109 Knorr Professional Vitlok 3. Grilla hamburgerbrédens snittyta
120 a_t_gl;_sl?ur:_or,dskuvade Servera med tillbeharen. kryddpuré snabbt, antingen pé ett stekbord eller
10 ’ ;T‘ivgr‘i‘elgzar 69 paprika i ugnen. Servera med tillbehoren.
120g  isbergssallad Servera med:
10 hamburgerbréd

L 10 attiksgurkor, skivade
10 skivor Green Vie Cheddar

3 é
= ) 120 g isbergssallad
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PRODUKT

AMETOD

8 TEMPERATUR

X TID

KOCKENS TIPS

Konvektionsugn

o i in* m 'y
(kombinationsfas) 2 01 i < 8 i *Kor chunksen pa
stekplat alternativt
bleck med lite oljaii
11 minuter. Stang av
| panna Medelvarme 3 minuter ugnen och L3t chunksen
satta sig i 5 minuter
fore anvandning.
Bryning kan gdras
UL ERIELLE . . s Tillsatt NoChicken- |  gagen fére
67951953 | sas Lat sasen koka upp 9 .
. : Chunks
1,75 KG per forpackning
Konvektionsugn 180° C med 6 minuter
(kombinationsfas) 60 % anga
Konvektionsugn 180° C med 60% anga + 6 minuter i ugnen + T|LLSATT VATSKA
+panna pannan pa medelviarme 2 minuter i pannan TILL NOBEEF
o
BURGERS, SA
Fritvik L 180° - ATT DE INTE
NOBEEF BURGER rityrkastru so*c minuter BLIR TORRA.
67951955
2,4 KG per forpackning
Hall varm i sds o
/buljong EOUE -
Konvektionsugn ° .
(kombinationsfas) 1B E I bueme
VAR GENEROS
| panna Medelvarme 10 minuter B
DU TILLAGAR
NOMINCE.
NOMINCE
67951958 | sds Lat sédsen koka upp Tillsatt NoMince

2,0 KG per forpackning
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