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THE VEGETARIAN BUTCHER™
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KODELSKERENS
VEGETARISKE OPSKRIFTER

Bare én kgdfri dag om ugen kan ggre en kaempe forskel for natur,
miljg, biodiversitet og klima. Men betyder dét, at vi skal erstatte
kgdet med rgdbedebgffer og falafler?

Nej, hvis du spgrger kgdentusiasten til venstre. Han hedder Jaap
Korteweg. Og han er verdens fgrste vegetariske slagter.

Jaap kommer fra en familie med rgdder i traditionel kvaegdrift
gennem 9 generationer. Alligevel tog han en atypisk beslutning.
Han valgte at bytte et liv med kgd ud med et liv med grgntsager.
Problemet var bare, at han savnede smagen og konsistensen af
ked. Faktisk s3 meget, at han gjorde det til sit livs mission at finde
et reelt alternativ. Og efter 3 ars intensiv research lykkedes det
Jaap og hans team at udvikle et produkt med en helt saerlig smag,
tekstur og bid, som er sa godt, at det far selv kgdentusiaster til at
elske vegetarmad.

De gronne opskrifter fra The Vegetarian Butcher er ikke til dig,
som ikke kan lide smagen af ked. De er til dig, som elsker kod.

Velbekomme!
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Den velkendte indiske ret er bade hurtig at tilberede og har en frisk, fyldig smag.
Nyd den med kogt ris eller bulgur, kokos og koriander.
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2504
35¢g
25¢g
3004
1,2 kg

40g
1 kg
250 ml
1504

2504
350 ml

Lag, i tern

Rapsolie

Hvidlgg, hakket
Gulerod

Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
Knorr Professional
Krydderipuré Ingefaer
Knorr Tomatino
Vand

Knorr Tikka Masala
krydderipasta
Yoghurt 10 %

Rama Piske 15 %

Til servering:
Kokosflager, frisk mynte eller
koriander, kogt ris eller bulgur.

<

@ 10 personer

Sadan ger du:

Skreel gulergdderne, og skaer dem i skiver.

Brun NoChicken Chunks i Rapsolie.

Steg lgg og hvidlgg blgde i Rapsolie, indtil de begynder
at tage farve. Tilsaet gulerod, og steg i nogle minutter.
Tilsaet Vegetarian Butcher NoChicken Chunks, og smag
til med Knorr Professional Krydderipuré Ingefeer.
Tilsaet Knorr Tomatino, vand og Knorr Tikka Masala
krydderipasta. Lad simre i 5 minutter.

Tilseet yoghurt, Rama Mad 15 % og salt, og lad simre i
yderligere 10 minutter.

Servering:
Servér retten med kogt ris eller bulgur, kokos og urter.
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Shawarma er en ret med oprindelse i Mellemgsten, som normalt laves med lammekgad.
Her er en vegetarisk version med den traditionelle aromatiske krydring. Shawarmakrydderi
kan bestilles via grossisten.

7/ Marinade: {

400¢ Yoghurt (% 10 personer

100 g Ketchup
100 g Rapsolie

2049 Knorr Professional Sadan ggr du:
Krydderipuré Hvidlgg Bland alle ingredienserne til marinaden,
60 g Hvidvinseddike bland den med Vegetarian Butcher NoChicken
60 ml Citron, presset Chunks, og lad det marinere natten over.
109 Salt Tilseet peberfrugt og lgg, og bland godt.
20¢g Shawarmakrydderi

Bag i ovnen ved 200 grader i 20-30 minutter.
Serveres med fladbrgd, icebergsalat,
tomatskiver, agurk, rgdlgg og syltet agurk.

Til marinering
1kg Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

Til tilberedning
480 ¢g Peberfrugt, i skiver
240 g Lag, i skiver

Til servering:
10 stk. fladbrgd, tomat, agurk,
icebergsalat, syltet agurk, rgdlgg,

$S evt. ekstra yoghurt ‘é&
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Fyld din wrap med let krydrede NoChicken Chunks, frisk yoghurtdressing

og mynte. Hurtigt, nemt og laekkert!

?Dressing: ?

300 g Yoghurt 10 %

40 g Tahin

1 Citron, skallen af

10g Hvidlgg
Peber

1049 Persille, hakket

Wrap-fyld:

1 kg Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks, optget

3049 Rapsolie

6g Spidskommen, hel

2g Chiliflager

1049 Knorr Professional
Krydderipuré Hvidlgg

Tilbehegr:

10 stk. wraps

Salat, agurk, tomat, redlgg og peber-

frugt. Terristede sesamfrg l

e

> 4

C% 10 personer

Sadan ger du:

Bland alle ingredienserne til dressingen.

Tersteg sesamfrgene pa en pande eller i ovnen.

Lad dem kgle af. Blend frgene hurtigt til groft pulver.
Skeer salat, agurk og tomat i skiver.

Steg Vegetarian Butcher NoChicken Chunks i varm
rapsolie sammen med spidskommen, chili og hvidlgg,
og smag til med salt.

Servering:

Laeg salat, Vegetarian Butcher NoChicken Chunks,
de gvrige grontsager og knuste sesamfrg pa en wrap.
Top med citrondressing. Fold derefter wrappen ved at
starte med den nederste kant og derefter siderne.
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7f Marinade: {
50 g MAIZENA @kologisk (% 10 personer
majsstivelse
4g Hvidlggspulver o
5¢ Knorr Umami Sadan ger du:
4g Logpulver Bland ingredienserne til dressingen,
24 Sort peber og st den pa kel indtil servering.
6g Salt Bland MAIZENA med hvidlggssalt, lggsalt,
2 g Knorr Umami, salt og sort peber.
200g Panko-rasp Panér Vegetarian Butcher NoChicken
600g  NoChicken Chunks, optget Chunks i MAIZENA med krydderier,
21 PHASE fritureolie zeg 0g panko.
Dressi Friteres i frituregryde ved 170 grader,
ressing: .
500 g HELLMANN's Vegan til de er sprgde. Seryeres straks
Mayonnaise sammen med dressingen.
50g Knorr Krydderpasta
Bouquet all’ltaliana
304g Knorr Professional
Krydderipuré Rgget Chili
Sort peber
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Her er en fyldig gren variant af klassisk gullasch, lavet af vegansk fars.
Laekkert, hurtig og let!

\ - —,
? _ _ r (&w 10 personer
600g  Vegetarian Butcher NoMince ‘

300g Lag,itern

40 g Knorr Professional Sadan ger du:
Krydderipuré Hvidlgg

400g  Peberfrugt, itern

600 g Kartofler, i tern

60 g Milda Flydende Stege 80%

Brun alle grentsagerne i Milda Flydende
Stege. Brun Vegetarian Butcher NoMince i
margarine, tilsaet tomatpuré, Knorr
Professional Krydderipuréer samt krydde-

80 g Knorr Professional ) . )

Krydderipuré Peberfrugt rier, og steg i endnu et par minutter. Bland
60g Tomatpuré det med grgntsagerne.
109 Spidskommen, hel Tilsaet Knorr Tomatino, vand, Knorr Umami
24 Chilipulver, efter behag og salt, og lad simre i 15 minutter. Smag til
800g  Knorr Tomatino med salt og peber. Servér suppen med
1,81 Vand yoghurt og friskhakket persille.
1049 Knorr Umami
1049 Salt

Til servering:
Yoghurt L
Persille, friskhakket
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Wok med sprgde grgntsager og vegansk fars — en enkel nudelret med asiatiske smagssaet-
tere sasom ingefaer, sesamolie og sojasovs. Z£ggenudler kan let erstattes med risnudler!

i wog

400 g
500¢g
250¢g
150 g
60g
30g
60g
29

40 g
100 ml

2 stk.
60g

59

Vegetarian Butcher
NoMince
/ggenudler
Broccoli
Gulerod
Bonnespirer
Rapsolie
Hvidlgg, hakket
Ingefaer
Sukker

Sort peber
Sesamolie
Sojasovs

Til servering:

Lime

Forarslag
Sriracha-sauce
Sesamfrg, ristede

(% 10 personer

Sadan ger du:

Del broccolien i buketter, og skeer gulerod og forarslag
i strimler. Hak hvidlgg og ingefaer fint.

Hzeld kogende vand over nudlerne, og lad dem traekke
under lag, til de er let mgre. Hael vandet fra, og afkel.
Varm wokken eller stegepladen, til den er rygende
varm. Tilszet olie, brun hvidlgg og ingefeer hurtigt,
tilseet Vegetarian Butcher NoMince, og brun farsen.
Tilszet resten af olien og grgntsagerne, og steg i endnu
et par minutter. Krydr med lidt sukker og salt.

Tilseaet 30 mlvand, og deek til med lag i 1 minut. Tilseet
sesamolie og sojasovs. Vend bgnnespirerne og nud-
lerne deri. Serveres med fint strimlede forarsleg,
Sriracha-sauce og limebade.
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Saftige, gode vegetariske burgere er laekre aret rundt. Her er en klassisk variant
med cheddar, tomat, rgdlgg, salat og reget mayonnaise.

\ .- -,
? _ r ng“ 10 personer
10 stk. Vegetarian Butcher ‘

NoBurger
50¢g Milda Flydende Stege 80% Sadan ger du:

. Bland alle ingredienserne til dressingen.
Diessing; , Steg Vegetarian Butcher NoBurger i
300g  HELLMANN's Vegan Milda Flydende Stege, og top med en ski-

Mayonnaise
1049 Knorr Professional Intense ve SR . o
Flavour Deep Smoke Rist burgerbolloerne hurtigt pa -
209 SHirach s s skaerefladen pa stegepladen eller i
29 Hvidvinseddike ovnen. Servér med tilbehgret.

Til servering:

10 Burgerboller

10 stk.  Syltet agurk, i skiver
160g  Redlgg, i skiver

10 Skiver cheddar
120g  Icebergsalat

-
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Her er en saftig vegetarisk burger toppet med cheddar, brunede lgg og syltet agurk.
R@get paprikamayonnaise ggr retten komplet.

C} —
T/ 500 g Lag, i skiver {

60 g Milda Flydende Stege 80 % (% 10 personer

10 stk.  Vegetarian Butcher

NoBurger o
Sadan ggr du:

Dressing: Brun lggene langsomt i Milda Flydende
300¢g HELLMANN's Vegan Stege i 15 minutter.

Mayonnaise Bland alle ingredienserne til dressingen.
209 Knorr Professional Steg Vegetarian Butcher NoBurger i

Krydderipuré Reget Chili Milda Flydende Stege, og top med en
1049 Hvidvinseddike skive ost.
g NIClip PrOfes,s'or?al Rist hurtigt burgerbollerne pa

Krydderipuré Hvidlgg o .

. skaerefladen pa stegepladen eller i

6g Paprika

ovnen. Servér med tilbehgret.
Til servering:

10 Burgerboller
10 stk.  Syltet agurk, i skiver
10 Skiver cheddar

120 g Icebergsalat
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PRODUKT % FREMGANGSMADE 8 TEMPERATUR X TID KOKKENS TIP
(kombimationstase] B2 ST
NOCHICKEN-

STYKKERNE BOR

Pand Medi 3 minutt TILBEREDES MED
ande edium varme minutter

RIGELIGT OLIE.

Kan bruges direkte

NOCHICKEN CHUNKS enuce e cenra Tilszet NoChicken- fra frost eller optget.
CRBIREE koge op stykkerne

1,75 KG PR. PAKKE
Konvektionsovn 180° C med 6 minutter
(kombinationsfase) 60% damp

180° C med 60% damp

NOBEEF-BURGER-

Konvektionsovn : 6 minutter i ovnen + BOFFERNE BOR
d + pande ved medium 2 minutt 0 d
+ pande varme minutter pa panden Tll:S/ETTES V/EDE,
SA DE FORBLIVER
"SAFTIGE".
Frituregryde 180° C 2 minutter
NOBEEF BURGER Kan bruges direkte
67951955
2,4 KG PR, PAKKE fra frost eller optget.
30x80¢g .
Diameter ca. 9 cm Holdes varm sauce / 80°C -
bouillon
Konvektionsovn ° .
(kombinationsfase) O ety
NOMINCE-HAKKET
BOR TILBEREDES
Pande Medium varme 10 minutter MED RIGELIGT OLIE.
Kan bruges direkte
fra frost eller optget.
NOMINCE
67951958 | sauce Lad saucen koge op Tilsaet NoMince

2,0 KG PR. PAKKE

C02 veerdierne i folderen er baseret pa et lignende produkt Quorn (4kg CO2e/kg produkt). Veerdierne i folderen er
per portion af opskrifterne. Opskrifterne i TVB folderen har alle en klimapavirkning pa mellem 0,7 og 1,4 kg C02e pr portion
hvilket svarer til et klimasmart valg. Til sammenligning har en portion hakkebgf med sauce og kartofler en pavirkning

ufs.com
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pa omkring 2,5 kg CO2e og en 200g oksefilet steak en pavirkning pa 4,78 kg C02e.



