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Grab & Go

Arbejder du i enten fast food eller quick-service
branchen og skal bruge gode retter pa farten

- som enten kan st& i montreni en periode eller
hurtigt tilberedes eller varmes op? Eller mangler
du inspiration til kantinen, hvor gaesterne tager
maden med til et mgde? Sa kik med i dette haefte!

Vi har samlet en raekke opskrifter og gode idéer til
klassikere og mere trendende serveringer, hvor
feellesnaevneren er tempo, nem servering og god
smag! Fd ligeledes mange idéer til en mere plante-
baseret menu, hvor gaesten dog ikke vil gé pd
kompromis med tekstur, smag og maethed.
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En Merrychef kan ggre mange
ting nemmere, nar det skal ga
steerkt. Flere elementer i dette
heefte kan tilberedes i ovnhen
med et rigtig godt resultat.

Dine salater og bowls kan f.eks.
fa et frisklavet take ved at have
de feerdige grundsalater/bowls
st@ende klar - og sé kan folk selv
veelge proteintopping ved kgb.
Stort set alle varianter fra The
Vegetarian Butcher egner sig til
at varme i en Merrychef ovn.

Iseer varianterne:
« NoChicken Nuggets

« Crispy NoChicken Burger
« NoChicken Chunks
+ NoBeef Burger

Disse varianter er geniale, hvis
man vil lave en frisk plantebase-
ret bowl/salat og give kunderne
mulighed for at veelge topping,
da alle fire slags egner sig fint
til at tilberedes direkte fra frost.
Du kan selvfglgelig ogsé bruge
animalsk protein.

Prgv ogsa et frisklavet pizzabrgd
uden tomat, hvor du undgér
det varme og lidt snaskede
tomatsauce “on the go”. Tag et
forskéret focaccia brgd. Hav en
god basilikumolie klar sammen
med lidt revet mozzarella og
NoPepperoni fra The Vegetarian
Butcher. Top brgdet med ost og
olie og skiver af frosset peppe-
roni og grill det i Merrychefen

i2 min.




Foccacia Veganske nuggets

En klassiker pa farten! Her med Her et par idéer p& Hvem elsker ikke nuggets? Server dem lune med en
vegansk pepperoni, som ogsa plantebaserede tiltag, god dip. Elsket hos bade store og sma! The Vegetarian
vil blive elsket af kgdspiserne! dlfl:nh;:nsgg(zrrmg':fiﬂaeée Butcher NoNuggets er knasende sprgde udenpa

og lighed med kad. og saftige og mgre indeni. Og 100% plantebaseret

Pizzadej Metodik - men det kan man ikke smage!

Olivenolie af god kvalitet

The Vegetarian Butcher

NoPepperoni

Mozzerella (evt. vegansk)

Knorr Tomato Pronto

Tomater skaret i kvarte Fordel lidt olivenolie over

Flagesalt toppen og pres hulleri

Frisk rosmarin dejen med dine fingerspidser.

Frisk timian Fordel tomatsauce, friske
tomater, pres NoPepperoni
skiver lidt ned i dejen og fordel
sd stykker af mozzarella og
friske krydderier over. Afslut
med flagesalt og friskkveernet
peber.

. Efterheeviyderligere ‘
20 minutter.

1. Fordel pizzadejen og pres
det lidt. Den skal ikke rulles
flad som en pizza. Lad den
efterhaeve i 40 minutter.
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Bag det herefteri cirka
20 minutter til den er gylden.

Fé inspiration til dips i
Hellmann's dip-folderen lige her!



https://www.unileverfoodsolutions.dk/dam/global-ufs/mcos/nordics/denmark/hellmanns-dip/Hellmanns%20dip%20folder.pdf

Sandwiches

Sandwich er altid et hit p& farten. Den helt rigtige
dressing kan ggre den store forskel med smag, kontrast
og tilfredshed. Med Hellmann's Professional som base
kan du blande en dressing, der ikke lgber eller bliver
suget ind i brgdet og gor det smattet. Det er rigtig
smart, hvis dine sandwich er pre-smurt og potentielt
stdr opbevaret i flere timer fgr de bliver spist.

Tunsandwich

Bland tun med Hellmann’s
Professional og dild, og du har
en nem ingrediens til en tun-
sandwich. Blot smgr det p&
laekkert brgd og top med salat.
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Ost og skinke er altid en klassisk
sandwich, som kan serveres bade
kold og varm. Den er nem at spise
pa farten, og kreever kun den
perfekte dressing for at opfylde
alle behov!

Dressing: 500 g Hellmann'’s Real
eller Hellmanns Professional rgrt
op med 150 g grovkornet sennep.
Perfekt til skinke og ost!

el . : y
mi og syltet redlgg i en sand-
ich, er den geniale kombination
salt, syre, sedme og 'u"man-'_u;!J :
pice den op med verdens bedste
- rggede chilimayo

Kylling/bacon sandwich - Den
naesten obligatoriske “Club
variant” som bare skal have en
laekker karry-mayo der ikke lgber! 4
Chilimayo: 500 g Hellmann's Real
Karry-mayo: 500 g Hellmann’s Real eller Hellmanns Professional rgrt
eller Hellmanns Professional rgrt ' : ; op med 30 g Knorr Professional
op med 50 g Knorr Professional : Raget chilipuré og 30 g Knorr
Karrypuré. - Sunshine Chili sauce.




NoBeef Bahn Mi

Bahn mi vinder terraen som en mere
moderne sandwich. Denne version kan
sagtens pre-pakkes, men kan ogséd samles
ved bestilling, hvis | har lidt ekstra tid.

Du kan sylte nogle

af grentsagernei
riseddike for lidt mere
friskhed og syre.

10 baguettes Metodik
olivenolie

900g The Vegetarian 1. Steg NoBeefslicesiolie
Butcher indtil de begynder at tage

NoBeef Slices

farve. Tilseet hvidlgg og
Ketjap Manis.

4 fed hvidlgg, knust
00g Ketjap Manis 2. Bland sriracha-sauce
400g Hellmann’s Vegan med lime og vegansk
509 Sriracha sauce mayonnaise, smag til.
2stk. lime (saft og skal)
100g gulerod i strimler 3. Fordel sriracha mayo pd
g— 100g kinaradisse i strimler beng sider af bradet, 'Filsaet »
300g agurkitynde skiver de tilberedte NoBeef slices

og grgntsager og pynt med
krydderurter og chil

509 ragd chili eller
jalapenoitynde
skiver

40g koriander, frisk

ir;bn ShisoI hakket -

Toast m'e-c,l%?ost

Nér du bru ger mayo pa yder5|den af d|n toast,

Ved at bruge Hellmann'’s
Creamy & Light far du bade en
perfekt konsistens at smgre med
og du sparer pa bade kalorier
og budget vs. smar.

'; et stpukt gyldent udseende Fordi
emm eﬁﬂt sr‘h(are ud, er deringen
N & derfor perfekt grillede

. Smgr et lag mayo pa inder-
siden af brgdet.

. Leeg skiver af cheddarost,
skinke, ketchup og revet
mozzarella ovenpa.

. Leeg den anden brgdskive
ovenpd.

. Smgr Hellmann’s Creamy
& Light Mayonnaise pa
ydersiden af brgdet.

. Grill sandwichen i toasteren,
til osten er smeltet og over-
fladen brunet.

. Skeeri 2 trekanter til servering.
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Vegetarian - Nordisk wrag

Asian steak wrap med rgdkalss
Smgr din wrap med ingefaer- Wrappen kan laves og serveres kold : og fennikelp -

mayo lavet pad 500 g Hellmann'’s og grgntsagerne holder sig sprgde

Professional rgrt op med 50 g rigtig laenge. Samtidig er den vege- X 1 )
Knorr Professional Ingefeerpuré. tarisk, og kan ggres vegansk, hvis Lav =N redkalssalat pd 600 g snittet
Garnér din wrap med lige dele duistedet bruger Hellmann’s Vegan redkdl, 200 g revet zeble og hakket
revet gulerod, syltet redlag, mayo til din ingefaercreme. persille. Vend det med 100 ml

Hellmann's Citrus Vinaigrette, 8 g
Knorr Professional Hvidlggspuré, salt
og peber. Kalen kan sta feerdigblandet
BOH og tages frem ved bestilling.

snittet kal og NoBeef Slices fra
The Vegetarian Butcher.

Smgr et fladbrgd med Hellmann's
Professional mayonnaise og kom
romainesalat og redkalssalat pa
brgdet. Top op med en agurkesalat,
creme friache og en fennikelpesto.

Find hele
opskriften her

Vegetarian
caesar wrap

Smegr din wrap med caesar
mayo lavet pd 500 g Hellmann'’s J
Professional rgrt op med 25 g Varm burgerbgffen i en Merry

Knorr Professional Hvidlggs- Chef i 2 min. Skeer den i strimler
puré og 15 g citronsaft. Garner og leeg den i wrappen sammen

din wrap med mix af spidskal med de gvrige ingredienser.

og spred iceberg salat samt lidt Wrappen kan laves i forvejen

flager af parmasanost samt en og serveres kold, men kan ogsa

Crispy NoChicken burger fra rulles nemt efterhédnden, sd din

The Vegetarian Butcher. Crispy NoChicken Burger er lun.


https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/wraps-med-roedkaalssalat-og-fennikelpesto-R0073847.html

MeXxican
Burrito Bowl

Du kan ogsd lave en Burrito bowl ved
at bruge brune ris, marineret kylling,
sorte bgnner, majs, peberfrugt,
cherrytomater, avocado og lime.

Poke bowls er blevet et hit af mange

drsager. De er meettende, sunde, smukke,
kan laves i et hav af varianter og smager
virkelig godt! Det er ligeledes en nem ret at
have stdende klar til salg i din kglemontre.

Italian
Barley Bowl
med NoBeef
Slices

Mix en Bowl med kogt perlebyg vendt
med Hellmann'’s Basilikum vinaigrette.
Garnér med NoBeef Slices fra The
Vegetarian Butcher sammen med friske

| cherrytomater, smé kugler af baffel-
mozzarella, oliven og frisk basilikum
pd toppen.

Med en god base af sushiris
og marinerede NoBeef slices
kan du variere fyldet efter smag,
tema eller rester i dit kaleskab. s
~ Topopmedengodkimchi-mayo
- ogdu haren fantastisk servering
. ~til bade frokost og aften.

Server f.eks. med sushiris, marinerede
NoBeef slices, edamamebgnner,
radiser, avocado, forarslzg, lime,
koriander og en god kimchi-mayo.

-

Find hele
opskriften her\\ L

e



https://www.unileverfoodsolutions.dk/opskrift/poke-bowl-med-nobeef-slices-R90022424.html

Nudelsal
med bgnn

I
| ned ‘Knorr
uce, edamame
forarslgg. Top med
- "9 fe h Sll es fra The Vegetarian
marmeretl Hellmann's
“. ;Soy vinaigrette (500 g
~ NokB Beef Slices vendes med %2 dl.
Sesam soy vinaigrette). Garner
 med frisk agurk og sesamfrg.

»

Nem salat

Hav en pre-lavet Caesar salat-
bund BOH og top den blot op
med nystegte NoChicken Burgers o o
eller Nuggets fra The Vegetarian 3. i
Butcher ved servering. Det kraever
blot f& minutter. Badde burger og
nuggets kan tilberedes direkte

fra frosti en Merry Chef. vinai rette o Smtti
torﬁﬁyog NoChicke

* Butcher (Varm NoChicken % s2min.len
Merry chefinden de toppe ~i:lstclsollclten)
Server pastasalaten medl side dip: 500g
Hellmann'’s Professional rert med 50 g Knorr
Bourquet al’ Italiana krydderpasta.

-
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idskal. o.p med soltgrret
ts fra The Vegetarian




Pizza

Pizza er en klassiker, ndr det skal gda
hurtigt. Her er lidt inspirerende grund-
opskrifter. Ogs@d med henblik p& den
ggede efterspgrgsel pd mindre kad.

Basisopskrifter

Opskrift pa pizzadej

39 tgrgeer

1,32kg vand, koldt

2kg Tipo 00 mel

45¢g salt
behold lidt mel til
2eltning og udrulning

Metodik

1. Oplgs geeren i koldt vand og ragr
mel i, selt dejen med dejkrog i ca.
15 minutter for at aktivere gluten.
Daek skdlen med et klaede og lad
dejen hvile i 15 minutter.

. Eltdejen med haenderneiet par
minutter, indtil den er ensartet.
Kom dejen i en skdl og deek med
plastfilm og lad dejen hvile i 12 timer
ved ca. 20 grader til nseste dag.

. Deldejeni 10 stykker. Opbevar dejen
i kgleskabet ideelt seti 3 dage (kan
bruges efter en dag) eller indtil den
skal bruges. Dejen kan holde sig pa
kaliop til 10 dage.

Tomatsauce

500g Knorr Tomatino

30g olivenolie

3g Knorr Primerba Bouquet
all'ltaliana krydderipuré

3g Knorr Primerba
Basilikum krydderipuré

3g salt
Sort peber, kveernet

Metodik

Rgr alle ingredienser sammen
og lad saucen hvile i mindst en
time fgr brug. Saucen kan fryses
eller kan opbevares i kgleskabet
ienuge.

Bearnaisecreme
300g Hellmann's Professional
6g estragon, syltet i eddike
49 estragoneddike

fra glasset
2g vegansk

Worcestershire sauce
1knsp kgrvel, tgrret
1knsp cayennepeber
4g persille, frisk, frossen
2g estragon, frisk, frossen
1knsp gurkemeje

Bland alle ingredienserne. Lad
saucen hvile i mindst 1 time.

Tilpizzaen
pizzadej

300g tomatsovs

400g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

109 Knorr Kagd & Grill
krydderi

600g mozzarella pizzaost

Metodik
1. Steg optgede NoChicken

Chunks og krydr med Knorr
Kgd & Grill krydderi.
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2. Forvarm ovnen til 275 grader.

Placer 1,5 spiseskefuld tomat-
sovs i midten af den udrullede
pizzadej. Fordel tomatsovs

og NoChicken Chunks og top
med mozzarella.

. Bag pizzaernei ca. 3 minutter,

vend den en halv omgang

og bag deni et par minutter
mere, indtil den er jeevnt bagt.
Tag den ud og lad den kgle

af i et par minutter, fgr du
tilsaetter Bearnaisecreme.
Server straks.



Gron pizza

En laekker, frisk og maettende pizza
fyldt med gode sager, der stimulerer
dine sanser og smagslag.

Pizzadej

Tomatsauce

The Vegetarian Butcher
NoPepperoni

Broccoli i sma buketter
Friske asparges
Grgnne cherrytomater
skaret i kvarte

Sguash i skiver
Vegansk revet mozzarella
Pesto

Frisk basilikum

2. Kog broccoli og aspdrges

" Meto

1. Steg farst squas'hfskiy;le_r. .
i olivenolie og seet til side.

i3-4 minutter(hver_for Sig ) !

 Seet til side.

. Smer tomatsauce pé pizza-

bunden og tilfgj de forskellige
grentsager (ogsa de for
tilberedte). Fordel en god
maengde NoPepperoni p&
pizzaen og afslut med revet ost.

. Bag pizzaen i ovnen til den

er sprgd og gylden.

. Fordel pesto og friske |

basilikumblade pd pizzaen
inden servering.

. }_ g
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Pizza Bianca

Denne laekre plantebaserede lyse pizza
er drysset med champignoner, hvidlgg
og hvid ost (uden tomatsovs!) og
kulminerer i et simpelt og godt maltid.

Hvid sauce

1kg Hellmann’s Vegan

130ml vand

179 hvidlggspulver

659 Knorr Professional
hvidlggspuré

139 sukker

Bland ingredienserne sammen.

Toppingsforslag

Champignoner, friske, kantareller, friske,
shiitake-svampe, revet Violife ost, boghvede,
baby spinat eller mangold skud.

Pizzaen

Forvarm ovnen til 275 grader. Placer lidt hvid
sauce i midten af den “udrullede” pizzadej,
spred saucen ud og tilseet revet ost og top
med champignoner (skéret hvis ngdvendigt)
og boghvede. Bag pizzaerne i ca. 3 minutter,
drej den 180 graderi ovnen og bag deni et
par minutter mere, indtil den er jeevnt bagt.
Tag den ud og lad den kgle af i et par
minutter, fgr du tilfgjer topping som frisk
spinat eller mangold skud.

19




20

Pizza med Nobeef-
slices, jalapeno-mayo
og syltede rodleg

Denne pizza er ogsa god til kedelskeren p& grund af
dens luksurigst velsmagende topping: Rig tomatsovs,
Nobeef-slices, krydret jalapeno-mayo og syltede
redlag er uovertruffent godt!

Syltede jalapefio og radleg Jalapeno-mayo Til pizzaen

40g jalapefo 500g Hellmann’'s Vegan Pizzadej

120g rodlgg 50g jalapeno, frisk uden frg 300g tomatsovs

100g sukker 30g jalapeno, syltede, 1,2kg mozzarellaost,

100g Maille aeblecidereddike hakket, syltede skaret i terninger

150g vand med frg (Opskrift 200g syltede rgdlgg

49 salt herover eller 500g The Vegetarian Butcher

kgb feerdiglavet)

Nobeef-slices

Bring vand, eddike, sukker og 25g sylteveeske jalapeno-mayo

salti kog og lad det kgle af. Del 79 hvidlgg, ristet i olie

redlgg og jalapeno i to separate 79 salt 1. Forvarm ovnen til 275 grader.
krukker og deek med den kglige 409 hvidlggsolie, ristet Placer 1,5 spiseskefuld tomat-

sovs i midten af den udrullede
pizzadej - brug semolina
mel for at undgd at dejen
haenger fast! Fordel tomat-
sovsen, tilsaet derefter ca.
100 g mozzarella og spred
ca. 60 g Nobeef-slices ud
over hele pizzaen.

eddikelage. Lad grgntsagerne

hvile i mindst 24 timer fgr brug. Tilsaet friskhakket jalapefio uden

frg, syltede jalapeno, syltevaeske,
salt, ristet hvidlgg og 300 g Hell-
mann’s Vegan i en blender. Blend
mayo glat og tilsaet langsomt
hvidlggsolie. Tam blenderen og
rgr sammen med den resterende
Hellmann’s Vegan.

-

Pizzamed . =~ -
NoPepperoni,
champigion

og peberfrugt

En helt klassisk pizza - bare plantebaseret. S bliver det
ikke meget nemmere, at servere den samme ret til alle. Test
selv, om det bliver opdaget, at det ikke er klassisk pepperoni.

2. Bag pizzaerne pd en pizza-
sten i ca. 4 minutter, vend den
en halv omgang og bag den
i et par minutter mere, indtil
den erjeevnt bagt. Tag den
ud og lad den kgle af i et par
minutter, for du tilsaetter
jalapeno-mayoogca.40g
syltede rgdlgg. Skaer pizzaen
med en pizzaskaerer og
server straks.

Top eventuelt pizzaen
med BBQ-sauce eller en
anden spicy sauce

inden servering.

Pizzadej Metodik

Tomatsauce .
The Vegetarian Butcher 1. Fyld tomatsauce pa pizza-
NoPepperoni bunden og fordel lgg,
Logligkiver peberfrugt, NoPepperoni

champignon og de to slags

Rad peberfrugt, tyndtskdret GeNCa DT

Champignon i skiver

Vegansk mozzarella 2. Bag pizzaen i 8-10 minutter "
i mindre stykker ved 200 grader til den er gylden. J _ P
Vegansk, revet ost
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Nemme
desserter
pa farten

Hvis du har en kglemontre, sa kan disse
nemme desserter sagtens tilberedes og
udportioneres i god tid og blot st& pd& ksl
og vente pd at blive kgbt og nydt.

Creme
brulée

600 ml sgdmeelk

600 ml flgde eller
fledealternativ

130g Carted’Or Creme bralée

Metodik

1. Regrtgrvaren udi lidt af
den kolde meelk.

2. Kog resten af maelken op
sammen med fladen.

3. Bland det sammen og lad
koge i 2 minutter under
konstant omrgring.

4. Udportioner og afkal.

5. Inden servering kan du strg
r@rsukker pa toppen og
karamellisere med en
braender.

Panna
Cotta

Slip for husblas og besveeri den
klassiske og sgde Italienske
vaniljedessert Panna Cotta.
Tilsaet blot pulver til kogende
meelk og tilsaet kold flgde.
Udportioner og seet pa kgl
imindst tre timer. Voila!
Lynhurtigt og mega laekkert.

Du kan tilseette smeltet hvid
chokolade i panna cottaen eller
toppe med forskellige typer af
frugtcoulis eller friske beer,

hvis du vil seette dit preeg pa
desserten.

Chokolade-

mousse

500 ml sgdmeelk
180g CartedOr
Chokolademousse

Metodik

1. Sedmeelk og granulat
piskes i 8-10 min.

2. Udportioner og saet pa kal i
ca. 2 timer inden servering




