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ER DU KLAR TIL DEN
KGDFRIE REVOLUTION?

Med dette haefte gnsker vi at inspirere med gode opskrifter pa kadfrie retter,
der bade henvender sig til de hardcore plantespisere og til dem, der synes det er
sveert at undvaere kgdet. For vores filosofi er, at ingen skal ga pa kompromis eller fgle
afsavn. Alle fortjener god mad - ogsa selvom det skal vaere klimavenligt!
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VERDENS MADKULTUR ER UNDER FORANDRING

| dag handler det at spise ude om oplevelsen. Og flere og flere spisende gaester
bekymrer sig om, hvad de spiser. Hvordan kan vi som restaurant, café eller kantine
folge med gaesternes forventning?

Nye tiltag fylder pd menukortet: Veganske og vegetariske retter eller
fleksitariske menuer er allerede en grundlaeeggende del de fleste steder. Det er ikke
leengere nok at passe pa os selv, men ogsa om at passe pa den planet vi lever pa.
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af verdens forbrugere
er villige til at skifte til

plantebaseret kad.
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af kegdfrie retter spises
af ikke-vegetarer.

af verdens forbrugere
er pa en mindre-kgd-kost.

~ B6%

af plantebaserede retter
er spist af ikke-veganere.
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Kilde: LANTER PAPERS. The Green Revolution 2019

GRILLSZASONEN ER OVER 0S!
DEN HOTTESTE TID PA ARET!

Grillmad er ofte ensbetydende med store bgffer, pglser og
andet kgd, men hvorfor ga pd kompromis med traditionerne,
selvom man gerne vil spise mere klimavenligt? Hos The
Vegetarian Butcher mener vi, at alle skal have lov at nyde en
traditionsrig grillmenu — ogsa selvom man vil spise plante-
baseret. 0Og med opskrifterne i dette haefte kan du nu servere
klassiske serveringer for alle — uden at nogen vil fgle afsavn!

Vi smider burgere, grillspyd og pglser pa grillen - og serverer
saftig, smagfuld og mere klimavenlig mad pa din tallerken.

Pracis som du vil forvente af en god omgang barbecue.

Velbekomme!

HVEM SIGER, AT GRILLEN
KUN ER TIL BOFFER OG P@LSER?

Med en varm grill og lidt fantasi kan du bage sprede madbrgad
eller saftige pizzaer direkte over glgderne. Top' med NoPepperoni
for den klassiske pizzasmag — eller prgv et madbrgd'med tomatsauce

g o9 NoMince, der overrasker med sin kgdfulde tekstur og

dybe smag. Plantebaseret, uden at ga pa kompromis med smag
eller grillstemning.
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HISTORIE
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Bare én kedfri dag om ugen kan gere en keempe forskel for
natur, miljg, biodiversitet og klima. Men betyder dét, at vi skal
erstatte kedet med rgdbedebgffer og falafler?

Nej, hvis du sperger kadentusiasten til hgjre. Han hedder Jaap
Korteweg. Og han er verdens fgrste vegetariske slagter.
Jaap kommer fra en familie med rgdder i traditionel kveegdrift
gennem ni generationer. Alligevel tog han en atypisk beslutning
Han valgte at bytte et liv med kgd ud med et liv med grentsager.
Problemet var bare, at han savnede smagen og konsistensen
af ked. Faktisk sa meget, at han gjorde det til sit livs mission
at finde et reelt alternativ. Og efter tre ars intensiv research
lykkedes det Jaap og hans team at udvikle et produkt med en
helt seerlig smag, tekstur og bid, som er sa godt, at det far selv
kgdentusiaster til at elske vegetarmad.

De grenne opskrifter fra The Vegetarian Butcher er ikke til dig,
som ikke kan lide smagen af kgd. De er til dig, som elsker kgd.




KODELSKERENS
VEGANER-FAVORIT

MED CHIMICHURRI

10 personer

ST oL

INGREDIENSER

50¢g Koriander

259 Persille

259 Oregano

3fed Hvidlgg

2 Rade chilipeber

1 Redlog

175 ml Olivenolie

2 spsk. Maille rgdvinseddike

2 spsk. Knorr Rgget Chili krydderipuré
Salt og peber

5 Peberfrugter

10 Raw NoBeef Burger

10 Skiver vegansk ost

10 Burgerboller

10 Salatblade

“UANSET HVILKEN OPSKRIFT DER
KICKSTARTER DIN GRILLSZASON,
SA ER DER EN TING VI LEVER EFTER:
SACRIFICE NOTHING."

TILBEREDNING
Hak koriander, persille, oregano, hvidlag,

chilipeber og rgdlgg fint og rer sammen med
100 ml olivenolie og redvinseddike. Krydr din

chimichurri salsa med Knorr rgget chili, salt
og peber.

Dryp peberfrugterne med olivenolie og steg

dem pa grillen. Skaer dem derefter i skiver.

Krydr de veganske Raw NoBeef Burgers til
med salt og peber og steg dem 6-8 minutter
pa grillen. Tilfgj en skive vegansk ost til hver
burger og grill indtil osten er smeltet.

Rist bollerne og server burgeren med salat
og grillet peber. Afslut med masser af
chimichurri salsa.
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PESTO BURGER

PA CIABATTA

10 personer

ST

INGREDIENSER

100 g Basilikum

175 ml Olivenolie

1fed Hvidleg

5 spsk. Pinjekerner, ristede

759  Parmesan (vegansk)
Salt og peber

10 NoBeef Burgers
Olivenolie

1759 Mozzerella (vegansk)

10 Ciabattaboller

125 g Rucola salat

5 Tomater i skiver

TILBEREDNING

Blend basilikum, olivenolie, hvidlag,
pinjekerner og parmesan til en lind pesto.
Smag til med salt og peber.

Smer bofferne med olie og grill dem i 6-8
minutter. Tilfgj en skive (vegansk) mozzerella
til hver bgf 1 minut fer de er faerdige.

Varm ciabattabollerne, smgr med pesto og
fyld med rucola, bef, tomater og en ekstra klat
pesto.




CHIMICHURRI BURGER

MED SVAMPE

10 personer TILBEREDNING
— Blend alle ingredienser til Chimichurri
& MRy
mayonnaise til det opnar en blgd og gren
INGREDIENSER sauce. Smag til med sort peber.
10 NoBeef Burgers

Olivenolie Bland de iturevne svampe og leg med
10 spsk. Hot sauce krydderierne og svits dem i olivenolie indtil

de bliver blgde og gyldenbrune. Tilfgj Knorr
Sunshine chili og BBQ sauce og mariner til
svampene er godt glacerede. Stil til side.

Chimichurri mayonnaise:

250 g Hellmanns Vegan
Hakket persille, oregano
og purlgg

2 tsk.  Knorr Primerba Hvidlag

2 spsk. Knorr Rgget Chili krydderipuré
Friskkvaernet peber

Bland ingredienserne til salaten og smag til.

Pensl bgfferne og grill dem i 6-8 minutter.
Smagr hot sauce pa og laeg dem i de

“Pulled svampe™: varme boller med salat, pulled svampe og
750 g Revede gstershatte Chimichurri mayonnaise.

3509 Lagiskiver

15¢g Cajun krydderi

125 g Knorr Sunshine Chili
125 g BBQ sauce

Kalsalat:

125 g Hvidkal, fintsnittet

125 g Gulergdder, revne

2 stk. Mango, skiveskaret
Hellmanns Vegan

10 Italienske burgerboller

Blandet salat
10




GOLDEN CRISPY “Grilliant!”
NOCHICKEN BURGER

MED COLESLAW ﬁ
| 0\

Bland alle ingredienser til coleslaw og smag

S e til med salt og peber.

10 personer TILBEREDNING

INGREDIENSER Bland Hellmanns Vegan, ketchup og whiskey.
Coleslaw:

250 g Grgnkal, snittet Smer burgerbgfferne med lidt olie og steg
250 g Radkal, snittet dem pa grillen i cirka 9 minutter.

3 Gulergdder, revet

1dl Hellmanns Vegan Varm burgerbollerne og smgr dem med

5 spsk. Maille &blecidereddike whiskey-mayonnaise, salatblade, Crispy

2 spsk. Maille Dijon-sennep NoChicken burger, coleslaw og karse.

Salt og peber

Whiskey mayonnaise:

1dl Hellmanns Vegan

2 spsk. Hellmanns ketchup
2 spsk. Whiskey

10 Crispy NoChicken Burger
Olivenolie

10 Burgerboller
Salat

759 Karse
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VEGAN HAWAIIAN

MED SWEET & SOUR SAUCE

S

10 personer TILBEREDNING
Hak 5 ananasskiver samt forarslgg i sma
%"‘\'A A% stykker. Kog ananasstykkerne i appelsinjuice
til det er reduceret til cirka det halve. Bland
INGREDIENSER det med ketchup, sunshine chili og forarslag
10 Crispy NoChicken Burger og smag til.
15 Ananasskiver
5 Forarsleg Pensl bgfferne med olie. Grill dem og de
250 ml Appelsinjuice resterende 10 ananasskiver i 6-7 minutter.
1dl Hellmanns ketchup Vend ofte.
1dl Knorr Sunshine Chili
Solsikkeolie Server bgfferne med grillet ananas og sursed

ananas-sauce.

TIP: Den veganske BBQ-ret smager godt med
en tomatsalat med persille. Du kan ogsa grille
lidt hele forarslegg som tilbehgor.
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GLASEREDE NOCHICKEN
CHUNKS SPYD

MED ROSMARIN OG HVIDL@G

10 personer TILBEREDNING
Fordel de optgede NoChicken Chunks pa 10

5 - - é grillspyd og smgr med olivenolie.

INGREDIENSER Pres hvidlgg ud i en skal. Fjern

800 g NoChicken Chunks rosmarinkvistene fra stilkene og knus dem let.
Olivenolie Bland hvidlgg, rosmarin, balsamico, peber,

8 Fed hvidlgg ketchup, farin, chili og lidt olie. Smag til.

5 Stilke frisk rosmarin

30 ml Balsamico Grill spydene i 2-3 minutter pa hver side indtil
Friskkvaernet sort peber de tager lidt farve. Smer herefter spydende

2dl Hellmanns ketchup godt med marinaden og grill i yderligere et par

1dl Brun farin minutter. Server straks.

1 tsk. Chilipulver
TIP: Grillspydene er gode med bagte kartofler
og rucola salat med rgdlag.
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MED BBQ SAUCE

10 personer

ST

INGREDIENSER

S

9

TILBEREDNING

Skeer peberfrugterne i sma stykker. Skaer
chilierne i sma stykker og fjern kernerne.
Hak ogsa leg og 5 fed hvidlgg fint. Svits det
hele i olivenolie i cirka 3 minutter. Bland

800 g NoChicken Chunks Knorr paprika/peberfrugt krydderi i panden.

5 Rede peberfrugter Tilszet et par kviste timian, 250 ml &blejuice

2 Rade chilier og 500 ml vand og lad det simre i cirka 30-35

7 fed Hvidlag minutter til det tykner. Smag til med salt og

2 Store lgg peber. Fjern timiankvistene og server varm

12 kviste Timian eller kold til dine souvlaki-spyd.

100 ml  Olivenolie

259 Knorr paprika/peberfrugt Marinade: Hak 2 fed hvidlgg og svits det. Tilfgj
Krydderipuré blade fra 10 kviste timian og 250 ml a&blejuice,

500 ml  Zblejuice salt, peber og olivenolie. Kog op til marinaden

Salt og peber

er reduceret til cirka det halve.

Szt de optogede veganske NoChicken Chunks
pa 10 grillspyd. Smer dem godt med marinade
og lad dem traekke i mindst 5 minutter. Smer
med lidt mere marinade lige inden de laegges
pa grillen.

Grill spydende i 6-8 minutter. Smer jeevnligt
med marinade og vend ofte.
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GRILLEDE
NOBEEF SLICES

| TACOS MED ANANAS ﬁ
\\\\“

10 personer

ST oL

INGREDIENSER
1.250 g NoBeef slices
4 stk. Lime, saft og skal
500 g BBQ sauce
2 stk. Ananas
Salt og peber

Gron salsa:

1.500 g Tomater, halverede

3 stk. Lag, skareti kvarte

4 stk. Jalapenos, uden kerner

4 tsk. Knorr Primerba Hvidlgg
Koriander

2 stk. Lime, saft og skal

Tilbehor:
3 stk. Rgdleg i skiver
250 g. Vegansk ost, revet

3-4 Jalapends, i ringe

250 g. Redkal, fintsnittet
Tortillas
Koriander
Limebade

Bland BBQ sauce, limesaft og -skal.

TILBEREDNING

Szt NoBeef slices pa spyd. Mariner spyd
og ananasskiver og grill dem til de opnar
en god kulgr.

Grill tomater, lgg og jalapefos i cirka 5
minutter til de er letbagte og faet lidt farve.
Blend med hvidlgg, koriander og lime til du
opnar en god salsa. Smag til.

Varm tortillas. Traek NoBeef slices af spydet og
put dem i pandekagen med ananasstykker.
Top med reodleg, redkal, jalapefos, koriander
og revet ost.

Server med salsa og lime.

TIP: En guacamole, sur-sgd lgg og salat
fungerer ogsa rigtig godt hertil.
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SMOKED RAW
NOBEEF BURGER

MED TOMATCHUTNEY

10 personer

ST oL

INGREDIENSER
10 Raw NoBeef Burger

2 Store log
10 Store, modne tomater
Solsikkeolie

3-4 tsk. Chilipulver
5 spsk. Brun farin
50¢g Frisk ingefaer
1 tsk. Knorr Kgd og Grill krydderi
1dl Vegansk BBQ-sauce
Salt og peber

TILBEREDNING

Tomatchutney:

Hak lgg og tomater fint. Svits lgg i olie i cirka
5 minutter. Tilseaet lidt chilipulver. Skru op for
varmen og tilsaet tomater og brun farin. Rer
rundt i 5 minutter. Skru ned for varmen og
tilsaet salt og peber. Lad det simre i 20-25

minutter til du opnar den gnskede konsistens.

Smag til. Kan serveres varm eller kold.
Imens kan du skraelle og rive ingefaeren fint.
Tilseet Knorr Ked og Grill krydderi, lidt olie og
BBQ-sauce.

Pensl de frosne bgffer med olie. Grill dem i
7-9 minutter. Pensl dem med glazen og grill i
yderligere 1 minut.

Server med tomatchutney.

TIP: Bgfferne passer rigtig godt med brgd og
en frisk salat.
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“Saftig som kylling, mere mort
end oksekgd og helt vegansk!”

JAAP KORTEWEG,
STIFTER AF THE VEGETARIAN BUTCHER
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VORES SORTIMENT

5

NOBEEF BURGER

En saftig og velsmagende vegetarisk
burgerbof. Den er syv gange mere
bzeredygtig end originalen af
hakkeked.

2,4 kg - 30 stk.

CRISPY NOCHICKEN

Spred pa ydersiden og mer
indeni. St teenderne i en perfekt
"kyllingeburger” eller brug deni
salater, pa grill eller som protein

pa tallerkenen.
1,8 kg ~ 20 stk.

-
NOMINCE

Vegansk alternativ med samme bid
som hakket oksekgd. Pre-stegt og
tilsmagt med krydderier.

2kg
U, GMO-FRI
(c] [0 Lavet af certificeret,
@5 GMO-fri soja.

=

RAW NOBEEF BURGER

En hyldest til ked! En saftig, red
burgerbef, der har samme smag og

tekstur som hakkebgf. Den ekstra hgjde
gor den perfekt til den syndige burger, pa

grilleller som pariserbgf.
2,6 kg, ~ 20 stk.

=

NOCHICKEN CHUNKS

Plantebaseret kyllingeerstatning.
Stykkerne har samme tekstur og bid
som traditionel kylling. God til wok,
stir-fry, wraps og sandwich.

1,75 kg
r o
,f““‘é’"f
NOPEPPERONI

Letreget og krydret
vegansk pepperoni.
3 kg (6x500 g)

NEM AT TILBEREDE

Udviklet af og til professionelle
kokke, og skal tilberedes som
animalsk ked.

NOMEATBALLS

Prisvindende, smagfulde
planteboller. Perfekte til pastaretter,
tomatsauce og subs.

2 kg ~ 111 planteboller

NOCHICKEN NUGGETS

Fantastiske plantebaserede nuggets,
der smager mindst lige sa godt som
originalen. Far sin sprodhed fra majs.
1,75 kg - 87 nuggets

NOBEEF SLICES

Spiseklare "oksekgd”-strimler, der
kan spises bade kolde og varme.
Idelle til grillspyd, sandwich, salater
og nudelretter.
6x1kg

FROST

Alle vores produkter fryses hurtigt
ned efter produktionen og kan
tilberedes frossen eller optoet

—




