


INGREDIENSER / SAUCE

HELLMANN'S
Citrus Vinaigrette

Citronsaft

Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlog

Sukker
Salt
Gurkemeje

Safran

150¢g
20g

10g
10g
5S¢
05g
0,025 g

BLOMKALSTABBOULEH

TIL 10 PERSONER, 100 G PR. PERSON - VEGANSK

SALATBUND
Blomkal, finthakket
Bulgur, kogt
Tomat, hakket

Gronkail, frossen

450¢g
250¢g
75¢g
35g

TILBEREDNING

1. Bland ingredienserne til saucen, og lad den sztte sigi 30 minutter.

2. Bland resten af ingredienserne, og tilszt saucen. Bland, og lad sta
keligt i ca. 30 minutter.
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INGREDIENSER / SAUCE
HELLMANN'S Vegan

HELLMANN'S
Sesame Soy Vinaigrette

Ketjap Manis
Vand

125¢

70g
25g
20¢g

SALAT
Kal i strimler, frisk
Gulergdder i strimler, frisk

Frossen grensagsblanding

VEGESLAW

TIL 10 PERSONER, 100 G PR. PERSON - VEGANSK

300g
250g
200¢g

TILBEREDNING

Bland ingredienserne til dressingen, og lad det st i 15 minutter. Bland
de ovrige ingredienser, og tilset saucen. Lad det sztte sig i ca. 30 minut-
ter inden servering.

§5% L/ES MERE OM MALTIDERNES KLIMAPAVIRKNING | SLUTNINGEN AF FOLDEREN

v



INGREDIENSER / SAUCE

HELLMANN'S Cider
Sherry Vinegar Vinaigrette

Sukker
Salt

125¢
10g
25¢g

RISTET SELLERI MED AEBLE

TIL 10 PERSONER, 100 G PR. PERSON « GLUTENFRI, VEGANSK

SALAT

Knoldselleri i tern, stegt
ZADbleitern

Spinat, frossen

Mandelspaner eller
hakkede mandler, ristede

500g
200¢g
125¢g

45¢g

TILBEREDNING

Bland alle ingredienserne til saucen. Serg for, at sukker og salt opleses.
Bland saucen med de ovrige ingredienser, og lad det std keligti 30
minutter.
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INGREDIENSER
Redbeder
Syltede sennepsfre

HELLMANN'S Cider
Sherry Vinegar Vinaigrette

Knorr Professional Intense
Flavours, Deep Smoke

RBDBEDESALAT MED CREME AF SYLTET AGURK

TIL 10 PERSONER, 100 G PR. PERSON - LAKTOSEFRI, GLUTENFRI

500g
60g

70g

15¢g

CREME PA SYLTEDE AGURKER
Créme Bonjour Naturel 225¢
Syltet agurk, hakket 120g

SYLTEDE SENNEPSFR®

Vand 100g
Sennepsfre 60g
Hvidvinseddike 100g
Sukker S0g
Salt Sg

TILBEREDNING

1. Tilbered redbederne i ovnen ved 200 grader i 10 minutter. Lad dem
keole af. Bland resten af ingredienserne med redbederne, og lad det sta
keligt i 30 minutter.

2. Mix Creme Bonjour i en blender, indtil den er luftig. Tilszt de hakke
de syltede agurker, og bland det sammen. Put cremen i en sprejtepose.
Lzg rodbedesalaten pa et fad, og top med cremen fra sprojteposen.

3. Lzg alle ingredienserne i en gryde, og kog ved svag varme i
S minutter. Lad dem kele af. Opbevares i keleskab.
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INGREDIENSER
Milda flydende stege 100%
Log, hakket

Knorr Grensagsbouillon,
lavsalt

Knorr Indian Korma
Vand

Skorzonerrod, skrellet

25¢
75¢g

15g
100g
2kg
1kg

INDISK SUPPE MED SKORZONERROD

TIL 10 PERSONER, 300 G PR. PERSON « LAKTOSEFRI, GLUTENFRI

Kartofler, skrzllede
Rama Professional Mad
Laktosefri 15%

Salt

Sukker

250¢g

250¢g
15¢g
15¢

TILBEREDNING

1. Steg log, Knorr Grensagsbouillon og Knorr Indian Korma i Milda
flydende stege 100%.

2. Tilszt vand, salt og sukker, og lad kartofler og skorzonerredder koge
ferdigt.

3. Tilfej Rama Professional Mad 15%. Krydr med salt og sukker. Blend
suppen, til den er glat.

4. Serveres med urteolie og ristede graskar- eller solsikkefre.
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INGREDIENSER / LINSEBOLOGNESE

Belugalinser 250g
Blandede rodfrugter 250g
Knorr Tomatino 600g
Knorr Brun Sauce 25¢g
Knorr Timian 20g

Knorr Professional Hvidleg  30g
Sukker 10g

GARTNERENS GRATINEREDE OVNRET

TIL 10 PERSONER, 300 G PR. PERSON « LAKTOSEFRI, GLUTENFRI

KARTOFFELMOS
Vand

Rama Professional Mad
laktosefri 15%

Knorr kartoffelmos
Salt

200g

200g
1,5kg

58

TILBEREDNING
1. Lag linserne i blod dagen for.
2. Bland linserne med de eovrige ingredienser til din linsebolognese.

3. Varm vand og Rama Professional Mad 15% i en gryde. Tilszt Knorr
kartoffelmos, og rer, indtil kartoffelmosen er glat. Tilsat salt.

4. Spred linsebolognesen ud i et ovnfast fad, og spred kartoffelmosen
henover. Bages i ovn ved 150 grader i 45 minutter. Lad det sta i 10
minutter inden servering.
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INGREDIENSER / CURRY
Milda flydende stege 100%
Log, hakket

Blandede rodfrugter
Able

Vand

Knorr Tomatino

Knorr Indian Butter
Chicken

Kikarter, kogte

20¢g
100g
600g
100g
600g
300g

120g
380¢g

Rl ST,

RODFRUGTSCURRY MED /EBLE
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TIL 10 PERSONER, 350 G PR. PERSON « LAKTOSEFRI, GLUTENFRI

HAVRETILBEH&R

Knust havre 500g
Milda Flydende

Melkefri Margarine 20g
Kardemomme 5g

TILBEREDNING

1. Steg log, rodfrugter og #ble i tern i Milda Flydende Malkefri
Margarine.

2. Rer Knorr Vit Bassis i vand, og hzld det over rodfrugtblandingen.
3. Tilszt Knorr Tomatino og Butter Chicken krydderipasta.

4. Tilset kikerter og bouillon, og lad det simre, indtil kikarterne er
feerdige.

5. Kog rigeligt vand i en gryde. Tilfej din knuste havre, og kog i cirka 5
minutter, eller indtil den knuste havre er klar. Hald vandet fra, og
tilset kardemomme og Milda flydende stege 100%.
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SAUCE
Vand

Rama Professional Mad
laktosefri 15%

Knorr Skovsvampesauce
Citronsaft

Knorr koldrert jevning
Knorr Timian

Knorr Grensagsbouillon,
lavsalt

Salt

1kg

200g
9¢g
25¢g
20g
20¢g

120¢g
58

KORNOTTO MED SKOVSVAMPE

FOR 10 PERSONER A 300 G - LAVLAKTOSE

DESUDEN

Perlekorn

Blandede rodfrugter
Sojabenner, frosne
Log, hakket

Svampe, syltede

350g
200g
100g
100g
150¢g

TILBEREDNING
1. Bland alle ingredienserne til saucen
2. Tilszt perlekorn, rodfrugter, frosne sojabenner, log og svampe.

3. Koges i GN-bradepande ved 140 grader (50 % damp) i 50 minutter.
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GULERODSTARTE MED CHAI-MOUSSE

10 PERSONER, 125 G PR. PERSON - LAKTOSEFRI

GULERODSTAERTE CHAI-MOUSSE TILBEREDNING
Fardig merdej 500g  Rama Professional 1. Opte gulerodspuréen, og bland med de ovrige ingredienser.
FYLD cream 30 % 258 2. Placer bagepapiret i et ovnfast fad (ca. halvt sd stort som en GN-bra
Lipton Chai Road 2 ps depande), og lzg din merdej i fadet.
Gulerodspuré 500g
Zg 3 stk. Sukker S0g 3. Held fyldet over merdejen, og bag i ovnen ved 150 grader varmluft i
Maizena Majsstivelse 10g 45-60 minutter.
Rama piske 31% 200¢g 4. Lad afkele til stuetemperatur, inden du serverer din terte med
Sukker 100¢g chai-mousse.
CHAI-MOUSSE
1. Put Professional Cream og teposer i en gryde. Bring i kog, og lad det
kole af.

2. Tag teposerne op af fleden (pres vasken fra teposerne ned i fleden).
Tilset sukker og pisk.
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FEBLE-CHAI-GLBGG

10 PERSONER, 200 G PR. PERSON « VEGANSKK

INGREDIENSER TILBEREDNING

Zblejuice 2000g 1. Kog @blejuicen op, tilset t

Lipton Chai Tea 10 poser eposerne, og lad det simre i 10
P p minutter.

2. Pynt gerne med @ble i skiver
inden servering.

TRANEBAER-HIBISCUS-TEDRIK

10 PERSONER, 200 G PR. PERSON - VEGANSK

INGREDIENSER
Tranebarsaft
Vand

Lipton Hibiscus &
Passion Fruit

$8 LES MERE OM

1500 g
500g

10 poser

TILBEREDNING

1. Held tranebarsaft i en beholder,
og tilset teposerne.

2. Lad saft og teposer trekke i
keleskabet natten over.

3. Fjern teposerne, og server med is.
Pynt gerne med traneber.
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4 RAVARERS INDVIRKNING PA DEN GLOBALE OPVARMNING

Révarers bidrag til den globale opvarmning males i
Global Warming Potential Indeks (GWP). GWP-ver-
dien beskriver, hvordan hver enkelt drivhusgas
pavirker drivhuseftekten og den globale opvarmning,
Skalaen er relativ og sammenligner klimapévirknin-
gen ved udledning af drivhusgasser med den samme

mengde kuldioxid.

Forskellige drivhusgasser kan konverteres til kuldio-
xid-zkvivalenter med deres GWP-vardi. Det gor det
lettere at sammenligne ravarer. Beregninger foretages i

henhold til ISO 14040-standarden.

Vi har market med portionernes kuldioxid-aftryk for
at hjzlpe dig med at trefte dine klimavalg.

& Vores opskrifter, der er merket med én globus, er
mere klimavenlige end mange traditionelle storkekk-
en- og restaurantopskrifter og svarer til en CO2e-ud-
ledning pa mere end 1,4 men maksimalt 2,4 kg per
portion.

@ @ Opskrifter med to globusser giver en signifikant
mindre klimapavirkning end en “gennemsnitlig
opskrift” og svarer til en CO2e-udledning pi over 0,7
men hejst 1,4 kg per portion.

# Vores allermest klimavenlige opskrifter er
maerket med tre globusser og svarer til en CO2e-ud-
ledning pd maksimalt 0,7 kg per portion.
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