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BETTER FOR ME
-BETTER FOR THE PLANET!

Vaxtbaserad mat okar i popularitet i takt med

att goda och halsosamma vaxtbaserade alternativ
blir mer tillgdngliga for konsumenterna. Vegetariskt
eller veganskt - fargglada ingredienser, varma toner
av umami och fyllighet ger sdval den mest hangivne
kottataren som flexitarianen lust att prova vaxt-
baserade snabblagade matratter. Det ar enkelt

att komma igdng och vi hjalper dig med att ta

din vegetariska meny till nya héjder.

Vara kockar har tagit fram flera inspirerande
recept, allt frdn hamburgare och falafel till
plockmat och smarriga efterratter. Anvand
recepten som de ar eller anvand din egen fantasi
till att utveckla dem - det ar bara vaxtriket

som satter granser!

Vegoie
c:




LAR KANNA
INGREDIENSERNA

XANTANA
Anvands som fortjocknings-
medel och for att fa en fastare

konsistens.

TAMARI: Japansk
glutenfri sojasds som framstalls

genom fermentering.

GOCHUJANG: Stark koreansk
chilipasta som framstialls
genom fermentering av bland

annat chilipulver och sojaboénor.

KAFFIRLIME:

En vanlig ingrediens i det
sydostasiatiska kdoket, framfor
allt i det thailandska. Forutom
sjalva frukten anvands aven de
mycket aromatiska bladen fran

kaffirlimen.

GOCHUGARU: Koreanskt chili-
pulver som anvands for att

gora kimchi.

FLATBROD: Ett tunt tortilla-

liknande brod av vetemjol.

FERMENTERAD BONPASTA: Dong-
chang ar en koreansk pasta gjord
pa fermenterade sojaboénor. Den
paminner om misopasta men ar

inte lika fast i konsistensen.

ACHIOTE-PASTA: En kryddpasta
som anvands i Centralamerika
och som tillverkas av kryddor och
frukter frédn annatobusken, som
ger pastan dess karakteristiska

réda farg.

MISOPASTA: Sojabdnspasta fran
det japanska kdket som fram-

stalls genom fermentering.

FERMENTERAD VITLOK:

Svart vitlok som framstalls
genom fermentering, aven kand
som "black garlic". Vitloken
fermenteras hel och vitléks-
klyftorna andrar farg och blir
svarta, samtidigt som smaken

blir sotare och mildare.

SICHUANPEPPAR: En ostasiatisk

pepparsort

CHINKIANG-VINAGER:
Risvinsvinager som anvands i
det kinesiska kéket och vars farg

ar mork eller nastan svart.

PANKO: Panko ar en typ av
panering som anvands i det
asiatiska koket. Panko ar grovre
an vanlig panering och liknar

strobrod.

TAHINI: Pasta gjord av sesam-
fron som anvands i matlagning

i mellandstern.

VEGANSK
FISKSAS

téng, torkad
miso

tamari
svartpepparkorn
vitldksklyftor

2 shiitake-svampar, torkade

Blanda ihop ingredienserna.
L&t dra i minst 24 timmar.
Sila bort vatskan.




BAJA-STYLE
NOCHICKEN TACOS

LAKTO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

Inlagd rodkal

1/4 rodkal
1/2 lime
50 ml rédvinsvinager

Skar rodkadlen i tunna strimlor.
Tillsatt saften fran limefrukten
och rédvinsvinagern.

Ranchdressing

100 ¢ HELLMANN'S Vegansk majonnas

100 g vegansk fraiche

5 ml rédvinsvinager

5g Knorr Professional Vitlok
S5g Knorr Aromat

249 socker

10 g varlok

Finhacka varléken och blanda alla

ingredienser. Lagg blandningen i
en spritspadse.

Hot sauce
200 g Knorr Tomatino

400 ml| vatten

5g Knorr Professional
Rokt Chili

3 jalapenos

2 réda chilifrukter

1 habanero-chili

3 limefrukter

1 knippe koriander

15 ml vinager

50 ml olja
5¢g salt

15 g socker

349 xantana

5g citronsyra

Mixa alla ingredienser, utom xantana,
till en jdmn och slat massa. Tillsatt
slutligen xantana och mixa igen.

Deg for fritering

400 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

200 g majsmjol

100 g MAIZENA Tapioka
(fruktredning)

400 ml| kolsyrat vatten eller o6l

3g bikarbonat
249 bakpulver
249 vitlokspulver
249 Iokpulver
5g paprika

39 salt

Blanda ihop ingredienserna

Tillbehor
fetaost/farskost
koriander/varlok

lime

Stek dina tacos i en torr stekpanna i

10 sekunder p& varje sida. Lagg dina
fardiga tacos pd en varm, fuktig handduk.
Vand The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks i smeten och fritera i 170 grader
i 2-3 minuter tills de ar gyllenbruna. Lagg
40 g The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks och rédkal pa din tacos. Krydda
med ranchdressing och hot sauce. Lagg
farskost eller fetaost pd toppen Garnera
med hackad koriander och varlok.
Servera med limeklyftor.



BANGKOK-
TACOS

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

10 tacos

Marinad

400 g The Vegetarian Butcher

NoMince
2 limefrukter
10 g socker
1 schalottenlok
5 korianderstjalkar
5 varlékar
5 myntablad
1 kaffirlimeblad:
1 chili
50 g tamari

Blanda limesaft, tamari och socker.
Finhacka schalottenldk, chili och kryddor
och ror ner dem i marinaden. Blanda ihop
marinaden och The Vegetarian Butcher
NoMince. Strax féore servering steker du
The Vegetarian Butcher NoMince snabbt

i en het stekpanna.

Limeaioli

400 g HELLMANN'S Vegansk
majonnas

2 limefrukter
(anvand bade saft och skal)

10 g Knorr Professional Vitlok

Blanda ihop ingredienserna.
Lagg blandningen i en spritspase.

Sweet & Spicy sauce
100 g sweet chili sas

100 g gochujang

Blanda ihop ingredienserna.
Lagg blandningen i en spritspase.

Till servering

50 g alfalfagroddar

50 g salladsblandning
koriander
varlék

kaffirlimeblad

sesamfron
3 chilifrukter
50 g rostad Ik

Stek dina tacos i en varm stekpanna
i 10 sekunder pa varje sida. Lagg
dem under en varm, fuktig handduk
tills du ska anvdnda dem. Lagg The
Vegetarian Butcher NoMince pa
tacosen. Tillsatt salladsblandningen
och alfalfagroddarna. Ha pa bagge
sdserna pa toppen. Garnerna till sist
med koriander, varldk, kaffirlime,
chili, rostad |16k och sesamfron.

PIBIL-
TACOS

VEGANSK | FOR 10 PERSONER

10 tacos

100 ml olivolja
ananas, tarnad
koriander, hackad

jalapens, skivad

Marinerade bitar av
The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

50 g achiote-pasta

2 msk apelsinjuice

1 msk limesaft

4 g salt

4 g socker

249 skal av pomerans

1 schalottenlok
peppar

400 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Finhacka I6ken och gér marinaden
genom att blanda alla ingredienser.
Krydda med svartpeppar Lagg dina
The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks i marinaden och |I&t marinera

i 12 timmar. Stek tacosen i en torr
stekpanna i 10 sekunder pa varje sida.
Lagg de fardiga tacosen pd en varm,
fuktig handduk. Toppa varje tacos med
marinerade The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks, inlagd rédlék och
den tdrnade ananasen. Krydda med
sas och dekorera med koriander och

jalapenos.

Gron salsa-majonnas

60 g HELLMANN'S Vegansk
majonnas

20 g mexikansk chilisas, te.x.

Salsa Verde

Blanda ihop ingredienserna
och hall sdsen i en spritspase

Inlagd I6k

2 rédldkar

1 limefrukt

50 ml vitvinsvinager

Skala Ioken och skar den i
klyftor. Ta bort den inre vita
delen av |I6ken och anvand den till
exempel till sdsen. Ror ihop lime-
Juice och vinager och marinera
Iokskivorna i blandningen.




Chili
50 ml

200 g

50 g

25 g

10 g
20 g
100 ml
200 g

20 g

20 g

50 g

SLOPPY
JANE-HOTDOG

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

olivolja

The Vegetarian Butcher
NoMince

I6k

Knorr Professional
Vitlok

spiskummin
tomatpuré

vatten

tomatsas

Knorr Professional
Rokt Chili

Knorr Grénsaksbuljong

svarta bdnor
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Bryn The Vegetarian Butcher
NoMince tillsammans med hackad |6k
i en gryta. Tillsatt spiskummin, vitlok
och tomatpuré och fras en stund.
Tillsatt resten av ingredienserna och
&t sjuda i 10 minuter pd l&dg varme.
Tillsatt slutligen béonorna och |at
ratten koka upp.

10 korvbrod
10 veganska korvar
1 skivad I6k

rostad |6k
MAILLE Dijon Senap

sriracha

Rosta korvbréden och stek korvarna.
Lagg korvarna i korvbréden. Lagg en
stor sked chili pd varje korv. Krydda
med senap och sriracha. Garnera med
rostad och rd |16k Servera till exempel
med rotfruktschips.

10

SPICY PEPPER-
HOTDOG

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

korvbrod
HELLMANN'S Ketchup
ranchdressing

farska jalapenos, skivade

Dela paprikorna pd mitten och ta

bort stjalkar och fron. Rosta paprikorna i
ugnen med snittytan nedadt i 220 grader
i 20 minuter. Ta ut paprikorna ur ugnen
och lagg dem pa ett fat som du tacker
med till exempel folie. L4t paprikorna sté
overtackta i en halvtimme. Ta sedan bort

rostad |6k
varldk
NoChicken Chunks
700 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

50 g harissa

Vand dina The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks i harissa.

Ladgg dem pa en plat och gradda

i 8 minuter i 190 grader.

Inlagd chili

5 réda chilifrukter
50 ml| roédvinsvinager
50 g socker

50 ml| vatten

Finhacka chilin. Blanda de 6vriga
ingredienserna i en kastrull och
koka upp. Hall den varma lagen
over chilin och I&t svalna.

Grillade och inlagda
paprikor

2 grona paprikor
50 ml vitvinsvinager
50 g socker
50 ml vatten

249 salt

1

skinnet frdn paprikorna och skar dem i

strimlor. Blanda ihop 6vriga ingredienser.

Tillsatt paprikorna.

Ranchdressing
100 g HELLMANN'S

Vegansk majonnas

100 g vegansk fraiche

5g rédvinsvinager

5g Knorr Professional
Vitlok

5g Knorr Aromat

29 socker

10 g varlok

Finhacka varléken Blanda ihop
ingredienserna. Lagg blandningen

i en spritspdse. Rosta korvbrdéden
Laégg dina The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks i korvbréoden.
Tillsatt den inlagda paprikan och den
rostade |I6ken. Krydda med senap och
sriracha. Garnera till sist med chili,
jalapefos och varldk. Servera till
exempel med rotfruktschips.



UUUUUH MAMI!
HAMBURGARE

VEGETARISK | INNEHALLER AGG OCH GLUTEN | FOR 10 PERSONER

Inlagd lila kinakal
300 g lila kinakal
100 g réodvinsvinager
100 g socker

100 ml vatten

39 salt

Riv av bladen fran kinakalen och grilla
dem snabbt pd b&da sidor. Koka upp
resten av ingredienserna och |1at sedan
blandningen svalna. Tillsatt kinakalen
och marinera i 12 timmar.

TIPS:

Spara garna vatskan
som blir 6ver nar
du steker svampen
for att géra en harlig
ramen-buljong!
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200 g ostronskivling

60 mli olivolja

Riv svamparna i bitar tills de har 6nskad
storlek och rosta dem i en stekpanna tills
de ar krispiga och gyllenbruna.

10 briochebroéd

10 st The Vegetarian Butcher
NoBeef Burger

20 skivor cheddarost

300 g tryffelmajonnas

50 g alfalfagroddar

Rosta hamburgerbrdéden tills de ar gyllen-
bruna. Stek hamburgarna sé att de far en
bra stekyta och ldgg osten ovanpa sd att

den smalter. Bred majonnas pa éver- och
underdelen av brédet. Bygg hamburgarna.



PULLED CHERRY
COLA BBQR-HAMBURGARE

OVO-VEGETARISK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

10 pretzel-hamburgerbrod Finhacka loken. Ha i Coca-Cola, korsbar,
I6k, kryddpuréer och farinsocker i en

20 skivor cheddarost kastrull. Koka upp blandningen och

1 skivad 18k reducera till halften. Tillsatt tapioka
och mixa blandningen med en stavmixer.
300 g rédkal, inlagd Koka upp igen sé& att blandningen
tjocknar. Tillsatt rédvinsvinadger och
300g bearnaise-majonnés rokarom och rér om. Strimla The

Vegetarian Butcher NoChicken Chunks

1200 ¢ The Vegetarian Butcher . X .
genom att kdra dem i en mixer. Stek
NoChicken Chunks dina The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks i olja i en stekpanna tills de ar
1500 ml coca-cola gyllenbruna och krispiga. Glasera dem p3a
P Kérsbar. . slutet med BBQ-sasen. Dela bréoden pa
9 orsbar, frysta mitten och rosta. Bred ut rikligt med sés
5 o pa bdda sidor av brédet. Férdela The
Vegetarian Butcher-bitarna pa broden
50 g Knorr Professional och lagg tvd cheddarskivor ovanpa.
Smalt osten. Tillsatt rd 16k, rodkal
Paprika . . ..
och bearnaise-majonnéas.
10 g Knorr Professional
Rokt Chili
50 g farinsocker
15 g Maizena Tapioka

(fruktredning)
40 ml rédvinsvinager
60 mli rokarom, flytande SYLTLAG:

100 ml rédvinsvinager
100 g socker
100 ml vatten

Koka upp alla ingredienser
tills sockret har lost
upp sig.

14



VEGANSK TOMATPIZZA

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

Pizzadeg till 10 personer

Sas

1000 ml pizzasas

15 g basilika, farsk
10 g salt
249 svartpeppar

Blanda ingredienserna och
mixa med en stavmixer.

Topping

rivet ostalternativ

The Vegetarian Butcher NoMince
rodlok

kapris/oliver

basilika

Lagg pa toppingen pd pizzorna
efter tycke och smak.

PIZZA BIANCO

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

Pizzadeg till 10 personer

Sas
2500 g HELLMANN'S Vegansk majonnas

130 ml vatten

17 g torkad vitlok

65 g Knorr Professional
Vitlok

13 g socker

Blanda ingredienserna och
mixa med en stavmixer.

16

Topping

skivade champinjoner
skivade kantareller
inlagda bokhattar

torkad Karl Johan, pulver
réod mangold

rivet ostalternativ

Lagg topping p& pizzorna
efter tycke och smak.

TIPS:

Testa tryffel- eller
srirachamajonnéas
pd botten av din pizza
bianco. Du kan ockséa

anvanda den ovanpd

din pizza!




RAMEN
MED PUMPA

VEGANSK | INNEHALLER NOTTER | FOR 10 PERSONER

Ramen-buljong

21 vatten

100 ml Knorr Svampfond

70 g fermenterad bénpasta
60 g sambal med I6nn och chili

(recept pad s. 31)

50 g Knorr Professional
Curry
80 g Knorr Professional
Ingefara
30 g Knorr Professional Vitlok
50 g Knorr Professional
Paprika
50 ml vegansk fisksds (recept pa s. 5)
50 ml sweet chili sas
10 g citrongras

100 g jordnétssmaor

600 m|l kokosmjolk

Hall alla ingredienser i en kastrull

och |t det koka pd ldg varme i en timme.

Gronsaker
500 g broccoli
500 g blomkal
300 g pumpa

100 ml olivolja

200 g socker

800 g risnudlar

Skar broccoli, blomkal och pumpa i
mindre bitar och vdnd dem i olivolja.
Gradda grénsaksbitarna i ugnen pa
200 grader i 6-8 minuter eller rosta

18

dem i en stekpanna pd medel-
varme i ca 10 minuter. Skar
sockerartorna i tunna strimlor.
Blanchera dem snabbt i saltat
vatten. Tillaga risnudlarna enligt
anvisningen pa férpackningen.

1/2 knippe koriander
1/2 knippe varlok

3 réda chilifrukter
3 jalapenos

100 g jordnotter, rostade
50 g pumpafrdn, rostade

200 ml pumpafroéolja

Lagg nudlarna i botten av en skal.
Lagg gronsakerna ovanpd nudlarna
och hall till sist 6ver den heta
buljongen. Garnera med hackad
koriander, varldk, chili och jalapefios
samt krossade jordnotter, pumpa-
fron och pumpafroéolja.

Du hittar
receptet pa
sambal med I6nn
och chili pa
sidan 31.




STEKTA
TERIYAKINUDLAR

OVO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

Teriyaki-sas 800 g bovetenudlar
200 ml sojasds med ldg salthalt 100 ml rapsolja
200 ml sake Tillaga nudlarna enligt anvisningen

pd férpackningen. Hetta upp oljan i en
wokpanna och stek snabbt pd nudlarna.
200 ml vegansk fisksas Tillsatt resten av teriyakisdsen

och koka upp.

200 ml risvinsvinager

50 g rorsocker

Koka upp i en kastrull. 10 agg

L&t blandningen svalna.
Lagg dggen i en varm stekpanna och

Gronsaker rér om tills &ggen har fatt en fastare

konsistens.
200 g edamamebodnor

400 g morotter 1/2 knippe varlok

400 g bimi-sparris 1/2 knippe koriander

400 g kinesisk radisa sesamfron

Ské&r morétter, bimi-sparris och Tillsdtt morétter, bimi-sparris och
kinesisk radisa i minder bitar. kinesisk radisa till nudlarna och behall

kastrullen pd varmen. Ladgg nudlarna i
en serveringsskal med The Vegetarian
Butcher ovanpd. Garnera med varlok,
koriander och sesamfrén

700 g

(fruktredning)

150 ml rapsolja

Vand dina The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks i Tapioka. Hetta
upp oljan i en wokpanna och stek tills TIPS:

d:e ar gyllenbr‘una?. Tlllsatt‘ halften av B S8 e
sdsen och koka tills den tjocknar och

. resultat med en
blir till en glace.

varm wokpanna.
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DANDAN-
NUDLAR

VEGANSK | INNEHALLER JORDNOTTER OCH GLUTEN
FOR 10 PERSONER

Sas
150 ml jordnotsolja

150 ¢ chili-jordnétspasta

5g sichuanpeppar
700 g

80 g

5g¢g salt

400 ml| vatten

30 ml
50 ml chinkiang-vinager
50 ml vegansk fisksas

(se recept pd s. 5)
100 g tahini

15 g socker

Hall olja, chilipasta, jordndtspasta

och Sichuanpeppar i en het stekpanna,
14t det steka en stund. Tillsatt The
Vegetarian Butcher NoMince, stek i
nadgra minuter och smaka av med salt

i ndgra minuter och smaka av med salt.
Tillsatt ingefara och stek i ytterligare
nadgra minuter. Tillsadtt vatten, gronsaks-
buljong, vinadger, fisksds, tahini och
socker. Koka ihop pd medelvarme i

20 minuter.
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TIPS:

Krossa de hela
Sichuanpepparkornen
i en mortel strax fore

anvandning.

Nudlar

1000 g teriyaki nudlar

Tillaga nudlarna enligt anvisningen
pd féorpackningen.

150 ¢ jordnodtter, rostade
1/2 knippe varlok

3 roda chilifrukter

Blanda nudlarna med sdsen. Lagg upp
nudlarna pa tallriken och toppa med
krossade jordnotter, hackad varlék
och skivad chili.



SPICY RAMEN
MED SVAMP

OVO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

Ramen-buljong Sojaagg
3500 ml vatten 10 agg, ekologiska
120 ml Knorr Koncentrerad 200 ml vatten

Svampfond 30 g socker
100 g misopasta 400 ml soja med lag salthalt
10 ¢ torkad shiitake 60 ml risvindger
50 g kombutang Anvand en sked till att forsiktigt
5 15k placera dggen i kokande vatten.

Koka &ggen i 7,5 minuter. Blanda
2 klyftor vitlok marinaden genom att réra ihop
; resten av ingredienserna tills sockret

30g Knorr Professional har |16sts upp. Ladgg de kokta d&ggen i

isvatten. Skala de avkylda &ggen.

Ingefara - X N . .
Hall marinaden 6ver dggen sd att
2 réda chilifrukter de tacks helt. L&t dggen marinera
i 12 timmar. Plocka upp dggen ur
50 ml vegansk fisksas marinaden och skar dem i halvor.

(se recept pa s. 5)
300 g bokhattar
Ugnsbaka I6ken hel pa saltbadd i
45 minuter p& 200 grader, s& att Idken 500 g ostronskivling, stekt
boérjar karamelliseras. Baka vitloken hel

i aluminiumfolie i 200 grader i 60 minuter. 200 g R

Blanda resten av ingredienserna i en kastrull 500 g pak choi
och koka pd |&g varme i en timme. Sila bort
vatskan. Skala I6ken och pressa vitloken. 1/2 knippe varlok

Tillsatt |16k och vitlék i buljongen. Mixa

buljongen slat med en stavmixer och 200 ¢ tangsallad

sila den genom en silduk. 200 g alfalfagroddar
Fermenterad vitloksolja 50 g inlagd chili
150 g fermenterad vitlok 500 g bovetenudlar

500 ml rapsolja Tillaga nudlarna enligt anvisningen

pd forpackningen. Lagg den skivade
svampen och pak choi 6ver nudlarna.
Hall 6ver den heta buljongen, smak-
satt med vitléksolja. Garnera varje
portion med hackad varlék, tang,
alfalfagroddar och chili.

Lagg ingredienserna i en mixer och
mixa i cirka 5 minuter pa full effekt.
Sila blandningen genom en silduk.
Tillsatt 50 g vitloksolja per portion i
buljongen innan servering. Tillsatt
oljan i en tunn stréle, lite i taget,
samtidigt som du blandar s att
oljan och buljongen emulgerar.
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SHAWARMA

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

10 flatbrod

1200 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

100 ml olivolja

100 ml vitvinsvinager

Kryddblandning

5g¢g spiskummin

8 grona kardemummakapslar,
hela

5¢g rokt paprika

5g korianderfron

5g¢g kanelpulver

29 vitpeppar

3 lagerblad

29 chiliflarn

2 citroner, endast skalen

20 g Knorr Professional Vitlok

15 g Knorr Professional Curry

10 g MAILLE Dijon Original

12 g salt

5g socker

Mal kryddorna i en kryddkvarn

eller stét dem i en mortel. Tillsatt
citronskal, kryddpuréer, MAILLE
Dijon, Original salt och socker. Skar
The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks pad langden i tunna skivor om
ca 0,5 cm och tillsatt kryddblandningen.
Varm oljan i en stekpanna Stek The
Vegetarian Butcher-bitarna tills de
ar krispiga och tillsatt sedan vitvins-
vinagern.

Inlagd rodkal

2 rédkalshuvuden
50 g rédvinsvinager
50 g socker

50 ml vatten

249 salt

Skar rodkalen i tunna strimlor.
Blanda ihop resten av ingredienserna.
Marinera kalen.
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Tomat- och gurksallad

= tomater

1 gurka

1 schalottenldk
2 Jalapenos

5 myntablad

Ta bort fréon och skal frédn tomaterna.
Skar dem i 1 cm stora bitar. Ta bort
gurkans kdrnhus med en tesked

och skar sedan gurkan i lika stora
bitar. Finhacka |6k, jalapefios och
mynta och blanda ihop.

Baba Ganoush

2 auberginer

60 g Knorr Professional
Vitlok

50 ml olivolja

2 citroner

40 g tahini

3g salt

Halvera auberginerna och bred vitloks-
puré pa bada sidor. Ringla lite olivolja
over de halverade auberginerna. Lagg
ihop de och svep in i aluminiumfolie.
Baka pa 225 grader i 40 minuter.
Oppna aluminiumfolien och baka i
ytterligare 20 minuter. Ta bort folien
helt och héllet och It auberginerna
svalna en stund. Skrapa ur auber-
ginekottet och lagg det i en mat-
beredare. Tillsatt saften fran de
citronerna samt tahini och salt.
Blanda ingredienserna tills du far
onskad konsistens.

Karamelliserad lok
5 sota lokar
100 ml| olivolja

salt

Skala Ioken och finhacka den.

Fras loken i olivolja i en stekpanna
pd medelvarme tills den &r mjuk och
brun. Smaka av med salt.

TIPS:

Stek snabbt pa de
torkade kryddorna i
en stekpanna for att

fa& fram smakerna.



YOGHURTMARINERAD
KEBAB FRAN THE
VEGETARIAN BUTCHER

LAKTO-VEGETARISK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

10 flatbrod

Yoghurtmarinerad
The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

1200 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

300 g turkisk yoghurt

1 citron, skal och saft

50 g Knorr Professional
Vitlok

25 g socker

20 g salt

249 oregano

249 chiliflarn

249 rokt paprika

5¢g spiskummin

5 korianderstjalkar
5 kvistar persilja

Blanda allt utom koriander och persilja.
Tillstt finhackad persilja och koriander.

Blanda med The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks och 14t marinera
i minst 12 timmar. Tra de marinerade
bitarna pa spett och grilla dem gyllen-

bruna dver gléden pd en kolgrill.

Inlagd rodkal

2 réodkalshuvuden
50 ml réodvinsvinager
50 g socker

50 ml vatten

249 salt
Skar rédkalen i tunna strimlor.
Blanda de 6vriga ingredienserna.

Marinera kalen.

Tomat- och gurksallad

5 tomater

1 gurka

1 schalottenlok
2 jalapenos

5 myntablad

Ta bort frén och skal frédn tomaterna.
Skar dem i 1 cm stora bitar.

Ta bort gurkans karnhus

med en tesked och skdr sedan gurkan
i lika stora bitar. Finhacka |6k,
jalapefnos och mynta och blanda

med alla ingredienser.

Karamelliserad lok
5 sota lokar
100 ml| olivolja

salt

Skala Ioken och finhacka den. Fras
Ioken i olivolja i en stekpanna pé
medelvarme tills den &dr mjuk och
brun. Smaka av med salt.

Baba Ganoush

2 auberginer

60 g Knorr Professional
Vitlok

50 ml olivolja

2 citroner

40 g tahini

3g salt

Halvera auberginerna och bred dem med
vitlokspuré pd bada sidor. Ringla lite
olivolja 6ver de halverade auberginerna.
Lagg ihop de halverade auberginerna
igen och svep in dem i aluminiumfolie.
Baka i 225 grader i 40 minuter. Oppna
aluminiumfolien och baka i ytterligare
20 minuter. Ta bort folien helt och hal-
let och |I&t auberginerna svalna en stund.
Skrapa ur auberginekottet och lagg det
i en matberedare. Tillsatt saften frén de
tva citronerna, tahini och salt. Blanda
ingredienserna tills du far 6nskad
konsistens.

Butter chicken pommes frites

100 ml olivolja

50 g Knorr Butter Chicken
Kryddpasta

5g¢g salt

19 citronsyra

200 g pommes frites

Servera Butter
Chicken Pommes
Frites med tzatziki.



TIPS:
Svamppatén kan
ocksd anvandas som

bas i en vegansk
forratt.

BUDDHA-
BANH MI

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN OCH NOTTER
FOR 10 PERSONER

10 baguetter pd vetem;jol
om ca 20 cm
salladsmix

koriander

Limeaioli
400 g HELLMANN'S Vegansk
majonnas
2 limefrukter
(anvadnd bade saft och skal)
10 g Knorr Professional

Vitlok

Blanda ihop ingredienserna.

Lagg blandningen i en spritspéase.

Inlagda gréonsaker
150 ¢ socker

500 ml risvinsvinager

10 svarta pepparkorn
10 sichuanpepparkorn
1 gurka

10 cm kinesisk radisa

2 morotter

Blanda socker, vindger och
pepparkorn. Skala radisan och
morodtterna och ta bort gurkans
karnhus med en tesked. Skar grén-
sakerna i ca 5 cm ldnga stavar.
Hall lagen 6ver gronsakerna.
Marinera i 30 minuter.

Svamppaté

100 g valnotter

10-15 stora shiitake-svampar
50 g kokosolja

10 kvistar bredbladig persilja

salt
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Lagg valnotterna pd en plat.

Baka i 180 grader i 10-12 minuter.
Baka shiitakesvamparna pa en plat

i 120 grader i 35-40 minuter tills de
ar nastan helt torra. Ldgg svampen

i en mixer och mixa den. Tillsatt
valnotterna och mixa igen. Tillsatt
kokosolja och persilja och mixa igen.
Smaka av med salt.

Sambal med I6nn och chili
300 g chili

1 vitloksklyfta

100 ml| rapsolja

100 g rorsocker

50 ml tamari
20 ml chinkiang-vinager
salt

500 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

Lagg chilifrukterna p& bakpldtspapper
och baka pad 220 grader i 10-15 minuter
tills de borjar bli svarta. Lagg vitloken
pd en annan pldt och baka pa 220 grader
i 8-10 minuter tills den ar gyllenbrun
och mjuk. Ta bort skalet och lagg
vitloken i en mixer tillsammans

med chilin. Mixa och tillsatt 6vriga
ingredienser. Blanda pastan med

The Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks. Lagg pa pldt och baka pa

180 grader i 10-12 minuter. Skar en
skdra langs med baguetterna sa att de
fortfarande sitter ihop. Bred cirka

en halv centimeter svamppaté pa ena
halvan och lagg pa salladsmix och lime-
aioli. Fyll sedan bréodet med chunksen.
Lagg pa inlagda gronsaker och mer
limeaioli. Garnera med koriander.



BAO-
BROD

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

Tempuradeg Inlagd kinesisk radisa

och gurka
120 vetemjol

10 cm kinesisk radisa, julienne
80 g Maizena

10 cm gurka, julienne
300 ml| kolsyrat vatten eller 6l

50 ml vitvinsvinadger
29 bikarbonat

50 g socker
249 bakpulver

50 ml vatten
29 salt

249 senapspulver
400 g The Vegetarian Butcher

Blanda alla ingredienser och
marinera radisan och gurkan.

NoChicken Chunks

Blanda ihop ingredienserna. Doppa
NoChicken Chunks i smeten och
fritera dem i 175-gradig frityrolja. 10 bao-brod
Fritera i 2 minuter.
rostad I6k

Kogyi kyan-majonnas koriander

500 g HELLMANN'S Vegansk
Hantera bao-bréden enligt anvis-
majonnas ningen pa féorpackningen Lagg dina
friterade NoChicken Chunks i en
skal, hall éver lite av majonnasen
och ror om tills alla bitar ar tackta

400 g gochujang

10 g gochugaru (malet chilipulver)
med majonnés. Fyll bao-brdden
50 ml sesamolja med NoChicken Chunks, inlagda
gronsaker och rostad I6k. Ha pa
20 ml risvinager rikligt med majonnas pa toppen.

Garnera med koriander
Blanda ihop ingredienserna.

TIPS:

| Asien syltar
man ocksa frukt.
Den ljusa delen av

vattenmelonen smakar

riktigt bra inlagd,
dessutom minskar

du matsvinnet.
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FALAFEL OCH DIPP MED
ROKT AUBERGINE

LAKTO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

Dipp med rokt aubergine 1/2 knippe persilja
800 g aubergine S5g spiskummin
80 ml olivolja 249 chilipulver
300g HELLMANN'S Vegansk 50 g Knorr Professional
majonnas Vitlok
50 ml Knorr Gronsaksbuljong 60 g Maizena Tapioka
10 g rokt paprika (fruktredning)
Skar auberginerna i 5 cm ldnga bi- 1 e
tar. Blanda auberginerna i olivolja och 3g salt
lagg pa pladt. Baka i 20 minuter pa 185
grader tills de &r gyllenbruna. Plocka bladen fran 6rterna och
LA&t svalna. Ladgg auberginebitarna i hacka dem fint. Skar I6ken i myck-
_en mix.er och mixa. Tillsatt resten av et sma tarningar (brunoise). Mat upp
!ngredlenserna' . resten av ingredienserna och lagg i en
i mixern och mixa igen. matberedare. Mixa till en grov fyllning.

Tillsatt orter och I6k. Blét fingrarna
och forma till 3-4 cm stora bollar.

FR'TE RADE BLOM KALSBUKETTER Falafel Anvand handflatan for att platta
A 500 g Kikarter ut bollarna. Varm frityroljan till
MED SAS

175 grader. Fritera falafeln i cirka
500 g hastbdnor 2 minuter, tills ytan ar gyllenbrun.
VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER Ligg pa ett papper.
1/2 knippe koriander
Friterad blomkal Sas till blomkalsbuketterna THE VEGETARIAN BUTCHER
2 blomkalshuvuden 100 g Knorr Professional N oc H lc KE N c H U N Ks &
400 g Maizena Tapioka Rokt Chili TRYFFELMAJON NAS

(fruktredning) 200 g Knorr Professional OVO-VEGETARISK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER
600 ml| kikartsspad Paprika
. . 1750 g The Vegetarian Butcher Ladgg Maizena Tapioka, kikartsspad
(8ven ként som aquafaba) 100 ¢ Knorr Professional Vitlsk : ; i
_— _— och panko i tre djupa tallrikar eller
400 g panko 256 1l e AnEEer SueElielem el s pa ett halvt GN-bleck. Ta nagra
400 g Maizena Tapioka bitar NoChicken Chunks at gdngen
59 salt 100 ml vatten och lagg dem i tapioka, sedan i
(fruktredning) kikdrtsspadet och slutligen i pankon.
Skar blomkalen i 5 cm ldnga bitar. 30 g socker Fritera dina chunks p& 175 grader
Panera och fr'iicera t?lomkélsbitar'na 400 g HELLMANN'S Vegansk majonnés 600 ml kikartsspad (dven kdnt som aquafaba) i 2 minuter tills ytan &r gyllenbrun.
pa 175 grader i 3 minuter. 400 g panko Servera tillsammans med tryffel-
Blanda ihop ingredienserna. RO,
500 g tryffelmajonnas
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POUTINE

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

1500 g pommes frites
700 g shawarma

600 g sriracha

Brunsas
80 ml sdsbas
80 g vetem;jol

600 ml vatten

50 ml Knorr koncentrerad
svampfond

100 ml

graddalternativ

60 ml vitvinsvinager
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Varm sdsbasen i en kastrull. Tillsatt
mjolet och bryn val. Tillsatt vatten
under omrdrning. Tillsatt resten

av ingredienserna.

"Cheddarsas"

300 g veganska cheddaralternativ

300 ml graddalternativ

Varm upp graddalternativet. Riv
ostalternativet i det varma gradd-
alternativet och I&t smalta till en séas.
Fritera pommes fritesen pa 175 grader
i 4 minuter. Varm shawarman och lagg
den pd pommes fritesen. Tack pommes
fritesen med brunsés och "cheddarsas".
Toppa med majonnas.

1500 g
600 g

1/2

HOT
FRIES

OVO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

pommes frites

bearnaise-majonnas 50 ml

purjoléok

Hot sauce

100 g

200 g

100 g

200 ml

100 ml

30 g

400 g

Knorr Professional
Rokt Chili

Knorr Professional
Paprika

Knorr Professional
Vitlok
vitvinsvinager
vatten

socker
HELLMANN'S

Vegansk majonnas

Blanda ihop ingredienserna.

POMM

Inlagd chili och rodlok
vitvinsvinager
50 g socker

50 ml vatten

1,5 g salt
5 chilifrukter
2 rodlokar

Blanda vitvinsvinadger, socker, vatten
och salt. Finhacka chili och rédlok
och tillsatt i lagen. Fritera pommes
fritesen pad 175 grader i 4 minuter.
Lagg darefter i en skl och hall Hot
Sauce 6ver. Fordela den inlagda chilin
och rodléken 6ver ratten. Toppa med
majonnas och garnera med hackad
purjolok.

ES FRITES MED

TRYFFEL OCH GRUYERE-OST

LAKTO-OVO-VEGETARISK | FOR 10 PERSONER

1500 g
600 g
200 g

1/2 knippe

pommes frites
tryffelmajonnas
gruyére-ost, riven

persilja

Fritera pommes fritesen pa 175 grader i
4 minuter. Toppa med majonnas. Riv Gruyeére
over. Garnera med hackad persilja.

37



CUPCAKES MED
CITRON OCH LAKRITS

VEGANSK | INNEHALLER MANDEL | FOR 10 PERSONER

Cupcakes

400 m| graddalternativ

75 ml sdsbas

1 citron

350 g Maizena Tapioka
(fruktredning)

45 ¢ socker

8g bikarbonat

5g¢g bakpulver

3g salt

100 g mandelmjol
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Blanda alla torra ingredienser.

Riv skalet av citronen och pressa
ur saften. Blanda saften och skalet
med de vata ingredienserna. Blanda
de vata och torra ingredienserna.
Lagg blandningen i en spritspase.
Spritsa ut degen i formarna. Gradda
pd& 160 grader i 20-25 minuter.

Glasyr

400 g florsocker

100 ¢ veganskt smodralternativ
25 ml vatten

150 ¢g turkisk peppar

Vispa socker och smér till en smulig
massa. Tillsatt vattnet och vispa tills
blandningen ar slat. Krossa godiset
och tillsatt det i glasyren. Lagg
glasyren i en spritspése.

CUPCAKES
MED OREOS

VEGANSK | INNEHALLER GLUTEN | FOR 10 PERSONER

Cupcakes

400 m| graddalternativ
75 ml sdsbas

350 g Maizena Tapioka

(fruktredning)

45 g socker

8g bikarbonat
5g bakpulver
39 salt

150 g oreos

Krossa kexen och blanda dem med de
torra ingredienserna. Tillsatt resten
av ingredienserna och blanda val. Hall
smeten i en spritspdse och spritsa den
i cupcakes-formarna. Gradda cupcak-
sen pa 160 grader i 20-25 minuter.

Glasyr

400 g florsocker

100 g veganskt smoralternativ
25 ml vatten

150 g oreos

Vispa florsocker och margarin till en
smulig massa. Tillsatt vatten och vispa
tills blandningen ar slat. Tillsatt de
krossade kexen. Lagg glasyren i en
spritspdse och spruta ut pa cupcaksen.

CUPCAKES MED BANAN
OCH JORDNOTSSMOR

VEGANSK | INNEHALLER NOTTER | FOR 10 PERSONER

Cupcakes

350 ml graddalternativ
75 ml sdsbas

2 mogna bananer
350 g Maizena Tapioka

(fruktredning)

45 g socker

8g bikarbonat
5g bakpulver
3g salt

Mixa bananerna och de vata
ingredienserna med en stavmixer.
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Blanda forst de torra ingredienserna
ha sedan i de vdta ingredienserna.
Lagg smeten i en spritspadse och
spritsa ut i formarna. Gradda pa
160 grader i 20-25 minuter.

Glasyr med jordnotssmor
400 g florsocker

100 g veganskt smoralternativ
100 g jordnétssmor

25 ml vatten

Vispa ihop socker och smoéralternativ
i en mixer. Tillsatt resten av ingredi-
enserna och rér om tills glasyren ar
slat. Lagg glasyren i en spritspase.



SHAKES

VEGANSK | INNEHALLER MANDLAR OCH GLUTEN

Chokolate Fudge Coconutterly
Brownie Caramel’d
VEGANSK I INNEHALLER MANDLAR OCH GLUTEN VEGANSK I INNEHALLER MANDLAR OCH GLUTEN
2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy 2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy
Chocolate Fudge Brownie Chocolate Fudge Brownie
1000 ml graddalternativ Coconutterly Caramel’d
1000 g isbitar 1000 ml kokosmjolk
750 g choklad 1000 g isbitar
(se recept pa s. 43) 500 ml chai-sirap
500 ml vaniljsirap

M3&at och blanda alla ingredienser

till en j@&mn konsistens.
Mat och blanda alla ingredienser till

en jamn konsistens.

Peanut Butter
& Cookies

VEGANSK | INNEHALLER MANDEL,
NOTTER OCH GLUTEN

TIPS: 2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy

Fa din milkshake Chocolate Fudge Brownie
att se extra god
ut genom att halla

choklad- eller 1000 ml graddalternativ
karamellsds langs
insidan pa glaset.

Peanut Butter & Cookies

1000 ¢ istarningar

500 ml rérsockersirap (Monin)

M&t upp och blanda alla ingredienser
till en jdmn konsistens.
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CHOKLAD,
SALT OCH NOTTER

VEGANSK | INNEHALLER NOTTER OCH GLUTEN

Chokladkaka

240 g vetemjol

210 g socker

30 g kakaopulver
15 g vaniljextrakt
5g¢g bikarbonat
249 salt

250 ml vatten

100 ml rapsolja

20 ml vitvinsvinager

Blanda alla torra ingredienser. Tillsatt
de vata ingredienserna och blanda tills
degen ar jdmn och len. Smoérj en spring-
form eller kld en form med bakplats-
papper. Fordela smeten jamt i formen.
Gradda pd& 160 grader i 30 minuter.

L&t kakan svalna i 10 minuter innan
den tas ur formen. Lat kakan vila i
minst en timme innan du skar den i
lampliga bitar.

Saltkola
100 g socker
100 g graddalternativ

3g maldon-salt

Varm sockret i en tjockbottnad
kastrull tills mahognyfargat. Tillsatt
ditt graddalternativ och rér om tills
allt blandats. Koka upp och tillsatt
saltet. Kolan kan serveras bade kall
och varm.
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Chokladmousse

200 ml graddalternativ

100 g mork choklad 70 %

Smalt chokladen 6ver ett vattenbad
med halften av din grédddalternativet.
Vispa resten av graddalternativet till
ett skum. L3t den smalta choklad-
blandningen svalna och blanda den
darefter forsiktigt med skummet.
L&t moussen vila i 8-12 timmar.
Vispa moussen och ladgg den i en
spritspase.

100 g saltade mandlar

Hacka mandeln och stré den
over portionerna.

Tips: Kan serveras

tillsammans med Ben
& Jerry’s glass.
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