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parmesan dressing

Smash veggie burger med svampe
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tomat, parmesan youghurt og urter
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Klaebrig chokoladekage

med luftig mokkatopping

Mini-donuts med kardemomme

Er det tid til at opdatere vegetar
retterne pa din menu?

Sa tjek vores l=kre Dirty Veggie - junkfood-opskrifter! Udviklet, fordi vi er sikre p3, at vege-
etariske alternativer til klassisk junkfood kan vzere bade laekre, snaskede og fulde af smag.

Vores nordiske innovationsteam af professionelle kokke er gdet sammen om at levere den
mest funky smagsbonanza-oplevelse til dine kunders tallerkener. P& menuen finder du en
blanding af klassiske retter krydret med de nyeste, plantebaserede ingredienser med inspi-
ration fra alle verdenshjgrner.

Vores "Dirty Veggie" er et junkfood-koncept, der er opstaet ud af dette samarbejde. "Cooking
is caring” plejer vi at sige, og vi nyder at dele vores passion for mad med vores kunder og

kokke.

Disse opskrifter er til gavn for vores planet, og det har aldrig for smagt sa godt at keempe
for miljoet.

Nansomt udvalgte proteiner. Syndige planter. Vilde idéer.
Fra kok til kok,
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Chili NoChicken Roll

10 PERSON

10 stk brioche Hotdog brod
450 g The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
1dl HELLMANN'S Vegan Mayonnaise
78 MAILLE Dijon Original
78 MAILLE Ablecidereddike
158 allehande, stodt
28 chili
1stk  peber
1stk  koriander
Ristede sesam fro

Salt, peber og olie til at pensle bredene

Steg NoChicken Chunks i lidt olie, tilszet allehande og
chiliflager. Steg indtil krydderierne er godt indarbejdet.

stil til side til afkgling.
Bland Hellmanns Vegan, Dijon og ablecider sammen.

Pensl Polsebrodene med olie, og rist hver enkelt lidt i
en stegepande og tilszet salt og peber.

Bland NoChicken Chunks og mayomixet sammen,
tilseet mere allehande, salt og peber efter smag.

Fyld hver breead med fyldet, og top med friskhakket sed
peber og koriander, og et let drys med sesamfrg.

Opskrift af:

3 SIGURD KVITBERG

UNILEVER FOOD SOLUTIONS




Sed og krydret
Crispy NoChicken Burger

10 PORTIONER

Sod og krydret Crispy NoChicken-burger
10 stk The Vegetarian Butcher Crispy NoChicken Burger

Steges pa panden eller frituresteges, indtil de er sprode og gyldenbrune.

Sod og krydret sauce Hamburger

60 ml vindruekerneolie/rapsolie 10 stk EREL L

20¢g rorsukker 10 skiver cheddar

4g chiliflager 10 skiver Monterey Jack-ost

28 hvidlggspulver 400 g pickles, saltagurk tyndt skaret
28 logpulver 300 g icebergsalat, tyndt skaret

1g paprikapulver 300 g HELLMANN'S Vegan Mayonnaise
18 citronsyre

3g salt

Bland alle ingredienserne og blend dem i en blender
til massen er helt glat.

Kom det i en sprojtepose

Varm bollen

Fordel mayo pa bunden og smer ud

Top med agurker

Smelt cheddar pa bunden

Smer saucen pa boffen

Smelt Monterey Jack pa beffen

Laeg salat pa toppen og hzeld lidt sauce pa salaten

L=eg overdelen ovenpa
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600 g
10 stk
300 g
30+10 g
108

70 g
128
108

6¢g

50 ml
100 g
80g

120 g

Wrap med NoChicken Chunks
og karry

10 PORTIONER

The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
hvedetortillas, medium

HELLMANN'S Vegan

Knorr Professional Krydderipuré Karry
Knorr Hvidlog krydderpasta

Mango Chutney mild og sed

Knorr Professional Krydderipuré Reget Chili
friskpresset citron

MAILLE Ablecidereddike

olivenolie

salatblanding

syltede jalapenos (opskrift herunder)
syltede redleg (opskrift herunder)

salt

sort peber

UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Bland NoChicken Chunks med olivenolie, 10 gram
karrypasta og Knorr hvidleg krydderpasta. Bred dem
ud pa en bageplade og lad dem sta og traekke i ca.
20 minutter.

Indstil varmluftsovnen til 190 grader med spjzeldet
70% abent.

Bag dem i ovnen i 7 minutter, tag dem ud og lad
dem afkole.

Bland i mellemtiden HELLMANN'S vegansk, resten af
karryen, roget chili, citronsaft, eddike samt mango-
chutney og smag til med lidt salt og peber.

Nar Chunksen er afkelet, bankes de forsigtigt i
reremaskinen, men ikke for fint!

Bland NoChicken chunksen med resten af blandingen
og lad det sta og traekke afkolet.

Serveres i en wrap med salat, syltede redlog og sylt-
ede jalapeno.

Syltede jalapeiios og redieg

40 g jalapefios, skaret tyndt
120 g redleg, skaret tyndt
100 g granuleret sukker

100 g MAILLE £blecidereddike
150 ml vand

48 salt

Bring eddike, sukker, salt og vand i kog. Afkel.
Tag rodleg og jalapenios til side. Haeld vaesken over,
sa den dakker. Lad traekke i en dag.




Glacerede log med friterede kapers, A
comté skum og friske urter AN

10 PERSONER

3 store salat log i
2 spsk. Knorr Koncentreret Brunet Logfond E
2dl tor hvidvin !
58 torret lgg i tern

1/2 liter piskeflode 38% ell. Creme fraiche 38%

3g Knorr Umami
50 g kapers
758 Comte ost

Forskellige friske krydderurter efter gnske
(kervel, dild, timian, persille, spiselig blomster, etc).

Skreel logene og skaer dem i halve
Karamelliser dem pa skzrefladen pa en pande i lidt smer.

Glacer dem i ovnen smurt med Knorr koncentreret Brunet
Logfond pa skaerefladen - og bag dem til de er more.

Fritér kapers i varm olie og dryp dem af pa fedtsugende
papir.

Kog hvidvinen op og reducer ned til ca. halvdelen sammen
med de torrede log. Tilst floden og umami og kog op

under piskning. Tilsset comte ost, og lad den smelte under
omrering. Lad den hvile og haeld den pa en chiffon sprgijte.

Server comté skummet sammen med det glacerede log,
sprode kapers og masser af gronne krydderurter.

Opskrift af:
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Pita Kebab fra Berlin

10 PORTIONER

Kebab Tzatsiki

1000 g The Vegetarian Butcher Raw NoBeef burger 500 g Graesk yoghurt
150 g skalottelog 200 g agurk

158 hvidleg 108 hvidleg

158 koriander 1/2 citron

158 persille 6g salt

158 mynte 2¢g sukker

68 spidskommen 20g mynte

8g roget paprika 20g dild

108 salt

Afdryp den revne agurk og dup den tor.
Riv hvidlgg og bland alle ingredienserne i en skal.
Lad det traekke i mindst 4 timer.

18 sort peber

Hak lggene fint. Bland alle ingredienserne sammen til en
ensartet masse med handen. Del farsen i portioner pa 100 g
og bank dem til en rund bef. Steg befferne pa panden eller Marineret rodkal

grillen til de har en smuk farve.
500 g redkal

100g vand
Tomatsause 100 g MAILLE hvidvinseddike
500 g Knorr Tomato Pronto 100 g sukker
80¢g chili 108 salt
108 rorsukker 1kpl  stjerneanis
20 ml olivenolie 18 korianderfro
05¢g sort peber 18 fennikelfrg
8g salt 18 chili
6 ml Tabasco 18 blandede krydderier

18 sort peber

Bland alle ingredienserne og blend dem i en blender

til massen er helt glat. Bland vand, sukker, vineddike og krydderier.

Bring det i kog Hak regdkal fint.
Forsegl saltlagen og kalen i en vakuumpose.
Lad det traekke i mindst 4 timer. Si for brug.

Opskrift af:

.
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Crispy NoChicken salat
med parmesan dressing

10 PORTIONER

Dressing

600 g HELLMANN'S Vegan Mayonnaise
80 g  MAILLE Dijon Original
40g  parmesan

40 ml MAILLE Hvidvinseddike

Riv parmesan fint tilfoj resten af ingredienserne og blend.

Salat

1500 g romainesalat

200 g parmesan

10 The Vegetarin Butcher Crispy NoChicken

300 g croutoner

Steges pa panden eller frituresteges, indtil de er sprode
og gyldenbrune. Skzer Crispy NoChicken i stykker og top
salaten med stykkerne, dressingen og ekstra parmesanost.

Opskrift af:
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Smash veggie burger
med svampe

10 PERSONER

5stk The Vegetarian Butcher Raw NoBeef Burger
5stk brioche burger boller

200 g HELLMANN'S real mayo

58 torret log | tern

30g  MAILLE Dijon sennep

1/2 tsk Liquid smoke

5 tykke skiver modnet cheddar ost

200 g skiveskaret champignon

108 Knorr Koncentreret Svampefond

salat blade efter gnske

Bland mayo med de torrede lgg, dijon sennep og
liquid smoke (Brug ogsa gerne maille grovkornet
sennep for et mere rustik udseende)

Steg svampene pa en pande med Knorr Koncentreret
Svampefond og fortsaet indtil svampene er glaceret.

"Tryk” Raw NoBeef Burger lidt fladere pa panden, nar
du steger den. Steg den i lidt smer og olie. Laeg ched-
dar osten pa sa den smelter under stegning.

Lun brioche bollerne, og byg burgeren op med salat-
blade, roget sennepsmayo og glacerede svampe pa
den stegte cheese burger og server.
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NoChicken Nuggets

1000 g The Vegetarian Butcher NoChicken Nuggets
Dip:

Bland alle ingredienserne. Opbevares pa kel i mindst 4 timer. Si for brug.

Bla ost Hvidleg

500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise 500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise

250 g creme Fraiche 758 knust hvidlog
350 g bla ost 50g fed flede
100 g MAILLE Hvidvinseddike 50g yoghurt

5g sukker
Remoulade

Sed karry

500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise \ . .
500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise

125 syltede agurker
g u g 50¢g &blemos

50 agurke-relish
g g 125 g syltede agurker

8g sukker
158 sukker

4 citronkarry krydderiblanding

Mangoraja .

Orientalsk
500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise

500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise
508 mangopuré

150 g  pickles, saltagurk

208 sukker

60g  drueagurk
5 madraskarry krydderiblanding

40g  sriracha

20g  Knorr Professional Krydderipuré Peberfrugt
Sed chili

500 g HELLMANN'S Extra Thick Mayonnaise
1M5¢g  Knorr Sunshine Chili

40 g Sriraracha

Opskrift af:
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Grillede "Middle East krydrede
grontsager” med Harrissadip

10 PORTIONER

200 g rod peber
200 g gul peber
400 g aubergine
400 g zucchini
300 g rodleg
100 g olivenolie

salt

Skaer grontsagerne i passende styk-
ker, og st dem skiftevis pa spyd.
Marineres med olivenolie, salt og
Mellemgst-rub.

Mellemgst-rub Harrissa-dip

8g  Knorr Gronsagsbouilion 2008  HELLMANN'S Vegan Mayonnaise
20g  peberblanding 18 g harissa

20g  hvidlegspulver 8¢g Knorr Hvidleg krydderpasta
108 spidskommen 1 stk citron

108 legpulver salt og peber

108 torrede chiliflager
Bland alle ingredienser sammen, smag til
med salt, peber og skal fra citronen,

68 paprikapulver lad afkele.

108 citronpeber

58 brun farin

8¢g sumak (krydderi)

Bland alle ingredienserne.

Opskrift af:

MAGNUS RYDBERG
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Opskrift af:
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Sprode hapsere
"Animal style"

10 PORTIONER

Karamelliserede log

500 g log, hakkede
408 smgr, til karamelliserede log
158 olie, til karamelliserede log

Lad legene karamellisere langsomt i smer og olie ved
svag varme, det tager mindst 30 minutter, og hvis logene
begynder at klistre, skal du tilseette en smule vand. Ror
rundt af og til! Smag til med salt og en smule sukker.

Animal Style dressing

60 g pickles, saltagurk i tern

175 g HELLMANN'S ekstra tyk mayonnaise
120 g HELLMANNS Ketchup

80 g Dijonsennep fra MAILLE

80¢g karamelliserede log (se ovenover)
78 purleg, hakket

158 Worcestershiresauce

Salt og peber

Ror alle ingredienser sammen

Pickled Jalapeno

80¢g jalapefio, frisk i tynde skiver
50 g sukker

50 g MAILLE Ablecider - eddike
758 vand

28 salt

Varm eddike, vand, sukker og salt op ved middel
varme. Ror indtil sukker og salt er oplgst, ca. 1 minut.
Lad afkele og hzeld den tynde skiver jalapefio over.
Opbevares koligt i 24 timer.

UNILEVER FOOD SOLUTIONS

25

Hapserne

750 ml vand

108 Knorr Professional Hvidlggs puré
78 Knorr Aromat

300 g cheddar , hakket

45 ¢ pickled Jalapeno

3g salt, fint

180 g Knorr koldrgrt Kartoffelmos

4 &g

1dl vand

25¢g Knorr Professional Reget Chillipuré
100 g Maizena stivelse

500 g Panko rasp

2 liter olie til friturestegning

Serveringstips: Purlog og karamelizerede log til pynt

Kom vand, olie og Knorr Professional hvidlagspuré
og Jalapeno i en skal, og tilseet under omregring Knorr
koldrort Kartoffelmos lidt ad gangen. Tilseet Knorr
Aromat, salt og ost. Rer mosen jeevnt og lad haeve,
mens den hviler i 30 minutter.

Form mosen til afrundede cylindere, der vejer ca. 20 g.
Lad dem hvile i en dybfryser i 30 minutter

Puls panko i en foodprocessor, sa den er en lille smule
mindre groft. Oplas Knorr Professional Roget Chili
Kryddpuré i vand og pisk =g i.

Vend Tots i MAIZENA, z&g og panko, for at gore dem
ekstra sprode vend dem igen i MAIZENA, &g og panko.
Lad Tots torre i 20 minutter for de frituresteges
gyldenbrune ved 180c. Server toppet med sauce,
hakket purlgg og karamelliserede log.

Lad Tots torre i 20 minutter for de frituresteges
gyldenbrune ved 180c. Server toppet med sauce,
hakket purlgg og karamelliserede log.




Philly steaksandwich
med NoBeef Slices

10 PERSONER

The Vegetarian Butcher NoBeef Slices
baguette delt i 10 dele

log, finthakket

ristede log

plantebaseret flode

Jalapeno, frisk, finthakket

Violife vegansk cheddar, revet

Violife vegansk mozzarella, revet
syltede jalapenos (se separat opskrift herunder)
rapsolie

salt

sort peber

Bring vegansk flode i kog, tilsaet jalapenos og revet ost.
Pisk, indtil osten smelter til en glat ostecreme.

Varm en stegepande op med rapsolie, sauter NoBeef Slices.
Tilszet det hakkede lgg, og smag til med salt og peber.
Skeer et snit i baguetterne og fyld dem med ked, top med
ostecreme, ristede log og syltede jalapeno.

Syltede jalapefios og redlog

150 g
100 g
100 g
150 g

48

jalapefios, skaret tyndt
granuleret sukker
MAILLE Ablecidereddike
vand

salt

Bring eddike, sukker, salt og vand i kog. Afkel.
Tilset jalapefios separat. Hald vaesken over,
sa den daekker. Lad traekke i en dag.




Crispy NoChicken
”Asian Style”,

10 PERSONER

10 The Vegetarian Butcher Crispy NoChicken burger
300g kogte mungbgnner

200 g  kimchi

200 g ra gulerpdder i tynde skiver

100g rodleg i tynde skiver

20 ml  MAILLE Ablecidereddike

300 g HELLMANN'S Real Mayonnaise

10-20 g wasabi pasta

Friske koriander.

En lille smule frisk finthakket hvidleg,
frisk ingefzer og lime.

Bland de kogte mungbgnner, rodlgg, gulerodder og
vineddike sammen.

Bland mayo, wasabi, hvidlgg, ingefzer og lime sam-
men.

Fritér crispy no chicken i olie.
Garner “burgeren” med de ramarinerede urter og

mungbenner, kimchi og top den af med wasabi-
mayo. Pynt med friske koriander og server.

29
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Salciccia, sauerkraut Coleslaw
og krydret honningsennep

10 PERSONS
Salciccia

1500 §g The Vegetarian Butcher Raw NoBeef Burger

2g Chiliflager

108 Hvidlegspulver

2g Fennikelfre

2g Sort peber

158 Salt

30 g Knorr Basilikum krydderpasta

40 g MAILLE Hvidvindseddike

Vegansk polsetarm

Bland alle ingredienserne. Fyld pglsetarmen med massen.
Steg pa panden.

Sauerkraut

1000 ml vand
208 Salt
300 g Rodkal
300 g kal

300 g gulerod

Bland vand og salt. Skeer redkalen i tynde skiver.
Skeer grenkalsbladene fra stilkene og skaer dem i
tynde skiver. Riv gulergdderne groft. Kom alle ingre-
dienserne i saltvand. Lad det traekke over natten.
Draen og dup tor.

Opskrift af:

TOMMI VIRRANTA
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Coleslaw

900 g sauerkraut

400 g HELLMANN'S vegansk mayonnaise
40 g MAIZENA Majsstivelse
308 Persille

1stk Citron

Syltede sennepsfrg

100 ml vand

100 g Sukker

100 g MAILLE Hvidvinseddike
2 Stjerneanis

18 Fennikelfro

5 stk Blandede krydderier

5 stk Sort peber

100 g sennepsfro

Kog sennepsfreg i 15 minutter og si vandet fra. Mal
resten af ingredienserne op i en gryde, og varm op
til 10 minutter, sa det simrer. Draen krydderierne og
bland dem med sennepsfreene, mens de er varme.
Lad det traekke i mindst 4 timer.

Krydret sennep med honning

500 g HELLMANN'S vegansk mayonnaise
150 g MAILLE Dijonsennep

150 g honning

258 Hvidlggspulver

108 paprikapulver

58 cayennepeber

208 Salt

Bland alle ingredienserne. Lad det traskke
i mindst 4 timer.

UNILEVER FOOD SOLUTIONS




Sprodt fladbred med
NoBeef Slices, spicy tomat,
parmesan youghurt og urter

10 PERSONER

fladbred (Hjemmebagt eller kbt faerdige)
The Vegetarian Butcher NoBeef Slices
Knorr tomatino

Knorr reget chili pure

revet parmasanost

frisk youghurt naturel

Forskellige urter og gront efter onske (Salat, kal, krydderurter, agurk)

Serveres gerne med

Pommes strip's

Lidt knorr ked og grill krydderi.

Ror chilipure og tomatino sammen, og smer et tyndt lag ud pa
fladbrodet.

Fordel 100g NoBeef Slices pa toppen af hvert brad, og bag dem
i ovnen til kanterne er spreode og fyldet er let karamelliseret.

Bland youghurt med revet parmasan (Tilszt lidt salt og peber
- og ogsa gerne lidt citronsaft)

Fordel det gronne og urterne pa fladbrodene og garnér med
parmasan youghurten. Rul bredet sammen og server.

Server gerne med sprede pommes strips pa siden, krydret med

lidt knorr ked og grill krydderi. Eller kom de sprade fritter i rullen
og server som “Gyros”.

UNILEVER FOOD SOLUTIONS




Heart attack Crispy
NoChicken Burger

10 PERSON

10 stk  The Vegetarian Butcher Crispy NoChicken burgers
10 stk Donuts

1dl HELLMANN'S Ketchup

30g brun farin

30 ml  sherry vineddike

2 stk chili

4 stk hvidleg

2dl HELLMANN'S Vegan Mayonnaise
10ml liquid smoke

2 stk tomat

2 stk rodlog

salt og peper

Bring ketchuppen langsomt i kog, tilszet finthakket hvidleg
og chili med eddike, farin og lidt salt. Reducer 15 %. Krydr
Hellmanns Vegan mayo med salt og peber og flydende rog.
Steg NoChicken-burgerne i olie, tilsaet salt og peper.

Pres forsigtigt de 4 donutbunde let sammen, og laeg et lille lag
Hellmanns mayo omkring, derefter to skiver tomat og et par
ringe redlog. Glasér burgeren godt med ketchupglasuren og
let pa toppen, tilset ekstra tomat og lgg, og en god omgang
mayonnaise, inden du afslutter med endnu en doughnut.

SIGURD KVITBERG
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Klaebrig chokoladekage
med luftig mokkatopping

12 PERSONER

Chokoladekage

150 g HELLMANN'S z&gte mayonnaise

1358 sukker
1358 muskvadosukker, lyst
1 ®g

50 ml kaffe, steerk
50g kakaopulver
1008 mel

10g vanillesukker

1/2 tsk salt

Bland HELLMANN'S egte Mayonnaise med kold
kaffe, &g og sukker. Bland mel, kakao, vaniljesuk-
ker og salt hver for sig og rer det godt sammen
med mayonnaise og g.

Kom dejen i en smurt og melet kageform (24 cm)
og bag den i en forvarmet ovn ved 175 grader i 21
minutter og lad den afkole.

Bland mzlk og flede med kaffepulver og Carte
DOr Professional Chokolademousse-pulver.

Pisk ved lav hastighed i 2 minutter og derefter
ved fuld hastighed indtil moussen er luftig og
fast. Top kagen med moussen, og pynt med Carte
D’Or chokoladtopping, flormelis, havsalt og hakket
mork chokolade

Opskrift af:

oolinr

MARTINA DANIELSEN

Mokka- og chokoladetopping

120g  Carte DOr Professional Chokolademousse

1,5 dl meaelk
1,5 dI flede

28 espresso Nescafé

Dekoration

flormelis
Maldon-salt
Hakket mork chokolade

Carte D’Or chokoladetopping

UNILEVER FOOD SOLUTIONS




Mini-donuts med kardemomme
og luftig mandelskum

16 MINI-DONUTS

Mandelskum Til dejen
758 maelk 1M10g mealk
150 g mandler 108 geer
1 bitre mandler 408  sukker
1/2 tsk  kardemomme, friskmalet 65¢g HELLMANN'S &gte mayonnaise
1/2 tsk  vanillesukker 48 kardemomme, friskmalet
45 ¢ sukker 1,5 tsk vanillesukker
3dl flode 1/2 tsk bagepulver
2258 mel

Mix mandler og sukker jevnt i en blender, og tilsset

maelk, kardemomme og vaniljesukker til den blend-

ede mandelmasse. Pisk fleden let og luftig, tilsaet

mandelmassen og fortsaet med at piske til en fast

blank skum. Opbevares pa kal. Garen oplases i maelken og der tilsaettes sukker,
HELLMANN'S sgte mayonnaise og friskmalet
kardemomme.

Bland mel, bagepulver og vaniljesukker, og tilsaet
det gradvist under omrgring. Arbejd dejen sammen
med dejkrogen i 15 minutter, indtil den er

glat og blank. Lad den hvile under et viskestykke
Flormelis og kardemomme til servering i 15 minutter.

Fritering

1 liter olie, til friturestegning

Del/form dejen til 16 lige store boller, og laeg dem
pa en let melet bageplade. Lad bollerne hvile
i 2,5-3 timer.

Varm olien op til 180 C, og frituresteg et par stykker
ad gangen, indtil de er gyldne, ca. 2 minutter pa
hver side, og vend dem med en hulske. Overfor
donuts til en rist eller papir, og lad dem kole af.

Skzer toppen af og fyld den med pisket mandel-
creme, kom lag pa og drys med flormelis og kanel.
Server med det samme.
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