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GRONASTE AR HITTILLS!

Det du nu halleri din hand (eller ser pd en skdarm) ar kanske var
kottigaste receptbok nadgonsin. Trots detta innehdller den inte en
gnutta kott, bara vaxtbaserade recept och ikoniska klassiker gjorda
for saval kottdlskare som vegetarianer och veganer! Vi hoppas att
den ska smaka bade idag och lang tid framéver!

TIDERNA FORANDRAS | MATENS VARLD

Att dta ute idag handlar helt och hallet om upplevelsen.
Allt fler matgdster ifrdgasdtter vad de stoppar i sig.

Veganska, vegetariska och flexitariska ratter har blivit en sjdlvklar del av
menyerna och finns nu pa de flesta restauranger. Det handlar inte bara
om att vi ska ta hand om oss sjdlva, utan ocks@ om att vi ska ta hand
om planeten vi bor pa.
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av vdrldens konsumenter dr redo
att ga over till vaxtbaserat kott.

B6% 89%
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av vdrldens konsumenter
dter medvetet lite kott.

av kottfria matratter konsumeras
av icke-vegetarianer.

av vaxtbaserade matratter
konsumeras av icke-veganer.

Kdlla: LANTER PAPERS. The Green Revolution 2019

VART
UKSFKUNG

1998

Ndar svininfluensan bryter ut kdnner han sig
manad att ta kontakt med producenter av

vegetabiliskt protein samt forskare, allt for
att ta kéttsubstitut till nésta niva.

2010

The Vegetarian Butcher grundas i Haag
(Nederldnderna) pa Djurens dag.

SO =
THE VEQETARIAN BUTCHER ™

2012

Efter att ha sdlts
enbartiThe
Vegetarian Butchers
"The Butchery”i
Haag blir produkter-
na tillgéangligai hol-
ldndska mataffdrer.

2019

I samarbete med Burger King™ lanseras
Rebel Whopper™, en burgare som ar
100 % Whopper™ men 0 % kott.

Jaap Korteweg, grundare av
The Vegetarian Butcher, fods.

1998

Jaap bestammer sig for att bli vege-
tarian och har visionen att utveckla
en produkt som bade smakar och
kdnns som kott, trots att den inte
innehdller nadgra animalier.

2011

Ferran Adria (elBulli) provsmakar
The Vegetarian Butchers véxt-
baserade kott utan att veta vad
det ar men sdger att "det ar
kycklinglar, troligen en ekologisk
eller frigadende kyckling uppfédd
i sodra Frankrike”.

2018

The Vegetarian Butchers produkter
finns att kopa pa éver 4000 forsalj-
ningsstdllen i 17 lander. Unilever

koéper upp The Vegetarian Butcher.

2020

The Vegetarian Butcher fortsctter
att véixa runt om i vdarlden.
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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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NOCHICKEN SHAWARMA

T

10 portioner

INGREDIENSER

1 kg The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

Marinad

400g yoghurt

100g ketchup

100g rapsolja

20g Knorr Professional
Vitlok kryddpuré

60g vitvinsvindger

60ml citron, pressad

1049 salt

20g shawarmakryddor

<<, 5

Tillagning

480 g paprika, skivad

240 g Lok, skivad

Servera med 10 orientaliska
tunnbrod, tomatskivor, gurka,
isbergssallad, dattiksgurka, rodlok
och eventuellt lite extra yoghurt

GOR SA HAR

Blanda alla ingredienserna till
marinaden. Lagg i The Vegetarian
Butcher NoChicken Chunks och lat
marinera over natten. Tillsatt paprika
och 6k och blanda ordentligt. Baka i
ugnen pd 200 grader i 20-30 minuter.
Servera med orientaliskt tunnbrod,
isbergssallad, tomatskivor, gurka,
rodlok och attiksgurka.

FKRODUKTSORTIMENT

NOMINCE

Veganska NoMince dr lika mangsidig som kottfars.
Eftersom den dar forstekt sé kan den anvdndas direkt
fran férpackning i saser och grytor. Bon Appétit! 2 kg

NOCHICKEN CHUNKS

Vara 100 %-véxtbaserade NoChicken Chunks
ar The Vegetarian Butchers mdsterverk. Med en
sensationell smak och konsistens dr de perfekta

i alltifran en mustig curry till en frasch sallad

samt massor av andra recept dar du
annars skulle anvant kyckling.
1.75kg

NOBEEF BURGER

Den har saftiga burgaren dr sju ganger mer hallbar
an en konventionell hamburgare. Var NoBeef Burger
ar utsékt mor samtidigt som den kdnns fast och
rejdl. Utnédmnd till "Bdsta vegetariska burgare” av
The Dutch Consumer Authority. 2.4 kg, ~ 30 stycken
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CRISPY NOCHICKEN BURGER

Var Crispy NoChicken Burger dar krispig pa utsidan
och ljuvligt mér och smakrik pa insidan. Dessutom
arden s mangsidig att den dr redo att bli kronan
paverketi manga av dina bdsta ratter. Crispy
NoChicken Burger blir ldtt festens medelpunkt.
1.8kg, ~ 20 stycken

RAW NOBEEF BURGER

Var Raw NoBeef Burger dr en hyllning till kott,
de som dlskar kétt och till slakterihantverket.
Skapad for att tillgodose kraven hos den mest
inbitne kottdlskare, ar den gjord for att stekas
eller grillas till perfektion. Gjord foér de eldsjalar
som driver forandringar hari varlden.
2.6 kg, ~ 20 stycken

GMO-FRI LATT ATT TILLAGA
Gjord pa sojabdnor Gjord av kockar for kockar,
som inte dr genetiskt sa att de kan tillagas precis

som kottratter.

modifierade.

NOCHICKEN NUGGETS

Dessa harligt krispiga NoChicken Nuggets ar helt
veganska och bdttre an originalet, enligt manga.
Server med chili eller BBQ-sds. Njut! 1.75 kg

FRYSTA
Alla vara produkter
ar IQF (Individually

Quick Frozen).
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SA SER FRAM-
TIDENS KOTT T
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Aven den mest inbitne kéttdlskare skulle hélla med: det som fér en
person att dlska kott ar smaken och konsistensen. The Vegetarian
Butchers produkter har bade en smak och konsistens mycket lik
animaliskt kott - men vagen dit har varit ldng. Sa kalla dem inte
bara for "vegetariska” p& din meny, de ar s mycket mer én det.

SA HITTAR DU DET PERFEKTA
NAMNET TILL DINA RATTER

o= ¢

HOLY COW - WHAT
AVEGAN BURGER! 901

En smarrig vegansk burgare
serverad i brod med tomat, 6k,
isbergssallad och senap.

Skriv inte bara "vegetarisk bolog-
nese”, utan twista garna till det p&
ndgot roligt satt och gléom inte att
ndmna namnet pd The Vegetarian

ﬂ | INNEHALLER NOTTER | GFO - FRAGA GARNA
Butchers produkter som anvdnds.

Gor det dock tydligt att det aren
vegetarisk eller vegansk rdtt, for att
undvika forvirring hos dina gaster.

SOTPOTATISPOMMES 401

En hoég krispiga pommes
med spicy srirachamajo.

ﬂ | GF | INNEHALLER SOJA |

Exempel

MARKNADSFOR DINA VEGANSKA
OCH VEGETARISKA RATTER

-
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Gor dina vegetariska
och veganska rdtter
latta att hitta genom
att anvdanda tydliga
ikoner.

VEGANSKT
VEGETARISKT

d

MARK UT MEN DELA INTE UPP
i ¢

Delainte upp menyn i en separat
vegetarisk sektion, da blir de latta
att missa. Bdst dar att ldgga dem till-
sammans med andra liknande kott-
baserade ratter under till exempel
forratter eller huvudratter.

ANVAND VAR LOGO “POWERED
BY THE VEGETARIAN BUTCHER”

s e

Vi ar valdigt stolta éver vara pro-
dukter och alla de utmarkelser de
har fatt. Dela var stolthet med dina
gaster och anvdnd gdrna symbolen
med var logo i som du hittar har i
broschyren.

BERATTA OM DINA
RATTER PA ETT BRA SATT

s =t

Var tydlig med om rdtten dr vegansk
eller vegetarisk sa att dina gdster
slipper kéinna sig osdkra.
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KOM IGEN
OCH FOLJ 0SS
| SOCIALA MEDIA!

Du gldmmer vél inte sociala media, o~
denna viktiga kanal fér att nd ut med KEQEFT FOK DET
dina grymma rdtter till dina gdster?
o0 o
 Posta snygga bilder pd dina ratter. &‘, H ITTI L L 5 \‘z g%

« Anvdnd relevanta hashtags for att
f& den uppmdrksamhet du foértjanar. $

#foodrevolution

#thevegetarianbutcher

» Tagga oss! SOk pa @vegetarian-
butcher och tagga oss i dina poster,
vivill gdrna se vad du hittar pé!
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NOT-TOO-NANGHTY
VEGAN PUKGEK

WITH HERB INFUSED MAYO

4 portioner

INGREDIENSER

4 st The Vegetarian Butcher
Raw NoBeef Burgers
50g  HELLMANN'S Ketchup
Sas
100g HELLMANN'’S
Vegansk Majonnas
159 persilja
159 korvel
159 graslok
159 basilika
Coleslaw
50g vitkal, fint strimlad
50g rodkal, fint strimlad
30g morotter, fint strimlade
1st rodlok, fint skivad
25¢g vitvinsvindger
759 olivolja
Montering
50g burgarbréd pa fullkorn

Ytterligare orter, tex korvel,

graslok, persilja etc.

GOR SA HAR

Burgare

Hetta upp en torr stekpanna. Stek
burgarna i HELLMANN'S Ketchup

i 8-9 minuter pd mellanvarme och
vdnd dem varannan minut. For basta
resultat, anvand en non-stick-stek-
panna. Tillagar du frysta burgare?
Oka tillagningstiden till 12-14 min.

Sas

Mixa alla ingrediensernai en blender
och kor tills s@sen fatt en frasch grén
farg. Smaka upp.

Coleslaw

Blanda alla gronsakernai en skal och
addera vindger och olivolja. Blanda
ordentligt och smaka upp.

Montering

Dela brédeni tvd delar och rosta
dem pd en stekhdll/i en panna/eller
pa grillen. Pensla burgarna i olja och
stek p& snabbt i en stekpanna om
duvill ha en mer grillad yta. Bred
bottenskivan med 6rtmajonnds

och lagg pa burgaren. Addera din
frascha coleslaw och toppa med
valfria orter.
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CHEESY STUFFED
ANBEKGINES

VEGO STYLE

4 portioner

INGREDIENSER

1st
509
509
100g

1

30g
309
80g

209
30ml

rak aubergine

tomater

Lok

The Vegetarian Butcher
NoMince

vitloksklyfta

morotter

purjolok

veganskt ostalternativ
med emmentalerkaraktér
veganskt alternativ till smor
olivolja

salt och peppar

GOR SA HAR

1. Dela auberginen pda ldangden.

Krydda de tvé halvorna och baka
demiugnen pd 180 grader i 30 mi-
nuter. Nar de dr klara - ta forsiktigt
ur kottet med hjalp av en tesked.
Spara bade skal och kott. Blanche-
ra tomaternai ett par minuter och
ta bort skinn och frén. Skdr upp to-
matkottet i smé kuber och spara.

. Hacka loken och sautera den lang-

samtien panna med tva teskedar
olivolja. Nar den ar mjuk, addera
NoMince och fortsdtt sautera.
Efter nGdgra minuter, ldgg i den
pressade vitloken och lat aromer-
na sprida sig. Addera moroétter och
fint hackad purjolok. Fortsatt att
sautera. Krydda och lagg slutligen
till tomatkuberna.

. Lat tomaterna koka in ordentlig

och addera sedan aubergine-
kottet. Fyll aubergineskalen med
fyllningen, stro 6ver ditt alterna-
tiv till ost, och toppa med tarnat
veganskt alternativ till smor.

. Stallin de fyllda auberginernaii

ugnen och kér dem pd 180 grader
(med grillen pd&) i 10 minuter.

/
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1st
1st
2st
2 st
2 st

20cl

8 st

6 tsk
1tsk
1tsk

WHAT THE CLUCKI!

IT'S A FAJITA

o

4 portioner

INGREDIENSER

The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
rod paprika

gron paprika

gula lokar
vitloksklyftor

burkar med bénor
(valfria) 400 g
vaxtbaserat alternativ
tillgradde

tortillas

olja

chilipulver

kummin, malen

GOR SA HAR

Marinad

Pressa vitloken i en tallrik, hall
over 4 tsk olja, stro over chili och
kummin. Tack tallriken och lat
vilai kylen.

1.
2.

Varm ugnen till 210 grader

Skar upp paprikan i strimlor
och finhacka loken.

. Hetta upp 2 tsk av oljanien

panna. Bryn Lok och paprika.
Hall varmt.

. Lagg tortillabroden i aluminium-

folie och varmiugneni 10 min.

. Lat NoChicken Chunksen rinna av

och bryn dem sedan. Sa fort de ar
brynta, hall 6ver marinaden, tack
och lat sjudai5 min.

. Krydda bénorna och varm enligt

instruktionen pa forpackningen.

Fyll tortillan med NoChicken
Chunks, gronsaker och grddde.
Stro over veganskt alternativ
till ost och kryddor.




4009
400g

120g
1st
1st
2st
200 ml
200 ml
1st
150¢g
100g
8 st
150¢g

70g
1 tsk
1st
1st

MEXICAN
CHILI TACOS

o —

4 portioner

INGREDIENSER

olivolja

The Vegetarian Butcher
NoMince

lok, hackad

rod paprika

chili, fint skuren
vitloksklyftor, finhackade
burktomater

Knorr Tomatino

Nypa rékt pimiento
kindeybonor

majs (valfritt)

hdarda eller mjuka tacoskal
orange tomater,

skurna i sma kuber

skivad och picklad rodlok
hackad koriander
avokado, skalad och mosad
lime, zest och juice
Tvattad frisésallad

GOR SA HAR

1.

Bryn NoMince i en stor panna med

lite olivolja tills den ar brun och
krispig. Stall at sidan.

. Addera ytterligare olja och lagg

i Lok, paprika, chili och vitlok. Stek
tills Loken ar genomskinlig.

. Lagg i burktomater, sds,

pimiento, kidneyboénor, majs-
korn och NoMince. Krydda och
smaka av och lat sedan sjuda
i 8-10 minuter, tills att sdsen
tjocknar lite och den NoMince
blivit lite torrare.

Tillsalsan

1.

Mixa tomater, rodlok och
koriander. Smaka upp.

. Fyll tacoskalen med frisésallad,

sds och en stor sked med salsa
och avokadomos.

. Stro lite hackad koriander

pé toppen.




BAC BUNS

MED SESAMFRON
e <5

. \ 4 portioner

INGREDIENSER GOR SA HAR

3st salladslokar 1. Skar upp salladsloken i ldnga,

309 farsk ingefara tunna strimlor och lagg dem i

2 st vitloksklyftor en skal med iskallt vatten, s& att

4 tsk solrosolja loken rullarihop sig. Skala inge-

4 st The Vegetarian Butcher fara och vitlok och mortla till en
Raw NoBeef Burgers pasta tillsammans med halften

4tsk  teriyakisds av sesamfrona och 4 tsk olja.

16 bao buns Rosta resterande sesamfro

-- wakame/sjograssallad i en torr stekpanna.

2. Dela varje Raw NoBeef Burger
i fyra kvartar och forma dem: till
ovaler. Pensla bada sidor med
ingefarasesamblandningen.
Grilladem i en het grillpanna,
pa en stekhall eller grill tills
de ar fatt lite farg (ca 6 min).

3. Omdu ska dnga dina Bao Buns
s@ gor det nu, har du képt fardiga
s@ gor enligt instruktionen pa
paketet.

4. Oppna Bao Bunsen och fyll dem
med Raw NoBeef, wakame eller
sjogrdssallad och salladslok.
Stro over sesamfron och servera.




CKISFY NOCHICKEN
CLNB SANDWICH

T

6 portioner

INGREDIENSER

12 st tjocka brédskivor

6 st The Vegetarian Butcher
Crispy NoChicken Burger

3st orange tomater, skivade
Salladsblad, till exempel
romansallad, hjartsallad,
frisésallad eller tradgards-

krasse
1st gurka, skivad pa langden
4 st skivor veganskt alternativ

till osti bra kvalitet
HELLMANN'S Vegansk
majonnds
Potatischips

GOR SA HAR

1.

Stek dina The Vegetarian Crispy
NoChicken burgare i en non-stick
panna tills de dr gyllenbruna.
Stall &t sidan och hall varma.

. Rosta brédskivorna i samma

panna ellerien broédrost.

. Bred ut rikligt med majonnds pd

en brédskiva och garnera med
sallad, gurka, tomater och en
skiva med veganskt alternativ
till ost.

. Lagg till ytterligare en rostad

brédskiva, bred pa rikligt med
majonnds och ldgg pa en stekt
Crispy NoChicken Burger pa
toppen.

. Lagg till sist over mer sallad

och den 3:e rostade brodskivan,
daven den bredd med majonnds.

. Skar din Club Sandwich diagonalt

och sattien trasticka i sa allt haller
ihop. Servera med potatischips.




KLASSISK CAESAKSALLAD

10 portioner

INGREDIENSER

4 st romansalladshuvuden

Dressing

200g HELLMANN'S
Vegansk majonnds

2msk citronsaft

15g finhackade sardeller
eller sardellpasta

89 riven vitlok

1049 MAILLE Dijon Original

409 riven parmesan

2g grovmalen svartpeppar
salt

Till servering

509 riven parmesan

30g tunt skuren rodlok

5st The Vegetarian Butcher
Crispy NoChicken Burger

GOR SA HAR

1.

Fritera eller ugnsbaka The
Vegetarian Butcher Crispy
NoChicken Burger. Skdr i
mindre bitar.

. Rivsalladen i grova bitar.

Blanda ihop dressingen och
vand upp salladen med den.

. Lagg upp pa fat eller

10 tallrikar och toppa med
lokringar, Crispy NoChicken
Burger och riven parmesan.
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