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BETTER FOR ME-
BETTER FOR THE PLANET!

Verden er i hastig forandring, og det afspejler
sig i forbrugernes madvaner. Plantebaseret mad
vokser i popularitet, i takt med at de laekre og
sunde plantebaserede muligheder bliver mere
tilgeengelige for forbrugerne. Vegetarisk eller
vegansk - farverige ravarer, varme noter af
umami og fyldighed giver den hengivne keod-
spiser sdvel som flexitaren lyst til at prove
de plantebaserede hurtigretter. Det er nemt at
komme i gang, og vi hjeelper dig med at lafte din

vegetariske menu til nye hgjder.

Vores kokke har udarbejdet en masse inspirerende
opskrifter, der spaender bredt over alt fra burgere
og falafler til fingermad og laekre desserter.

Tag opskrifterne i brug, som de er, eller digt

videre ud fra din egen fantasi - kun planteriget
saetter graensen!

Vegoie
c:




LZER RAVARERNE
AT KENDE

XANTANA
Bruges som fortykningsmiddel og

til at opnd en fastere konsistens.

TAMARI-SAUCE: Japansk
glutenfri sojasovs, der fremstilles

ved fermentering.

GOCHUJANG: Staerk koreansk
chilipasta, der fremstilles ved
fermentering af bl.a. chilipulver

og soyabenner.

KAFFIRLIME:

En fast ingrediens i det sydgst-
asiatiske kekken, og saerligt det
thailandske. Udover selve frugten
anvendes de meget aromatiske

blade fra kaffirlimen ogsa.

GOCHUGARU: Koreansk
chilipulver, der saerligt anvendes

til fremstilling af kimchi.

FLADBR®@D: Et tyndt
tortilla-lignende bred fremstillet

af hvedemel.

FERMENTERET BONNEPASTA:

Doéngchang er en koreansk pasta

lavet af fermenterede soyabgnner.

Den minder meget om miso-
pasta, men er ikke ligesd ensartet

i strukturen.

ACHIOTE-PASTA: Krydderpasta,
der anvendes i Mellemamerika og
fremstilles af krydderier og frugter
fra annatobusken, der giver pas-

taen sin karakteristiske rede farve.

MISOPASTA: Sojabgnnepasta fra
det japanske kokken, som frem-

stilles ved fermentering.

FERMENTERET HVIDLOGG:
Sorte hvidleg, der fremstilles

ved fermentering, og som ogsé

kendes under navnet “black garlic”.

Hvidlegene fermenteres hele,
og feddene skifter undervejs farve

og bliver sorte, samtidigt med at

smagen bliver sedere og mere mild.

SICHUANPEBER: En gstasiatisk

pebersort.

CHINKIANG-EDDIKE:
Risvinseddike, der bruges i det
kinesiske kekken, og hvis farve

er mork eller naesten sort.

PANKO: Panko er en type rasp, der
anvendes i det asiatiske kgkken.
Panko er grovere end almindelig

rasp og minder om groftrevet brad.

TAHINI: Pasta af sesamfrg, der
anvendes til madlavning i det

mellemgstlige kokken.

VEGANSK
FISKESAUCE

50 g tang, torret
50 g miso

500 ml tamari

8 sorte peberkorn
2 fed hvidlag

2 shiitake-svampe, torrede

Bland ingredienserne sammen.
Lad det std og traekke i mindst
24 timer. Si veeden fra.




BAJA-STYLE
NOCHICKEN TACOS

LAKTO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

10 TACOS

Syltet rodkal 15 g sukker

1/4 rodkal 3g xantana

1/2 lime S5g citronsyre

50 ml redvinseddike Blend alle ingredienser, undtagen
xantana, til en glat og ensartet masse.

Skeer redkalen i tynde strimler. Tilseet til sidst xantana, og blend igen.

Tilseet saften fra den halve lime
og redvinseddiken.

Dej til dybstegning

Ranch-dressing 400 g The Vegetarian Butcher
100 g Helmann’s Vegan Mayonnaise NoChicken Chunks
100 g vegansk creme fraiche 200 g majsmel
5 ml rodvinseddike 100 g Maizena Tapiokastivelse
5g Knorr Professional (frugtjsevner)
Hvidleggspuré 400 ml danskvand eller ol
5g Knorr Umami 3g natron
249 sukker 249 bagepulver
10 g forarslaeg 249 hvidleggspulver
Hak forarslggene fint, 249 legpulver
og bland al.le ingr_‘edienserj sammen. 56 sl
Kom blandingen i en sprgjtepose.
39 salt

Hot sauce
Bland ingredienserne sammen
200 g Knorr Tomatino

400 ml vand Tilbehor

5g Knorr Professional Feta/friskost

Koriand forarsl
Krydderipuré Reget Chili RICI O A TR

Lime
3 jalapenos
Steg dine tacos pa en ter pande i
10 sekunder p& hver side. Laeg de faerdige
1 habanero-chili tacos pd et varmt og fugtigt hdndklasde.
Vend dine TVB NoChicken Chunks i dejen,

2 rode chilier

3 limefrugter og dybsteg dem ved 170 grader i ca.

1 bundt koriander 2-3 rj‘\lnutter, indtil de t_er' gyldenbrune.
Placér 40 g TVB NoChicken Chunks og

15 ml eddike redkal pa din taco. Krydr med ranch-dressing
og hot sauce. Riv friskost eller fetaost péa

50 ml olie toppen. Pynt med hakket koriander
og fordrsleg. Servér med limebade.

5g¢g salt




BANGKOK-
TACOS

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

10 tacos

Marinaden

400 g The Vegetarian Butcher

NoMince
2 limefrugter
10 g sukker
1 skalotteleg
5 korianderstasngler
5 forarsleg
5 mynteblade
1 kaffirlime-blad
1 chili
50 g tamari

Bland limesaft, tamari og sukker. Hak
skalottelazg, chili og krydderurter fint, og
ror dem i marinaden. Bland marinaden
og TVB NoMince sammen. Lige inden
servering steges TVB NoMince hurtigt
P& en varm pande.

Limeaioli
400 g Hellmann’s Vegan
Mayonnaise
2 limefrugter
(brug bade saft og skal)
10 g Knorr Professional

Hvidleggspuré

Bland ingredienserne sammen.
Kom blandingen i en sprgjtepose.

Sweet & Spicy sauce
100 ¢ Knorr Sunshine Chili

100 g gochujang

Bland ingredienserne sammen.
Kom blandingen i en sprogjtepose.

Til servering

50 g lucernespirer

50 g salatblanding
Koriander
Forarslag
Kaffirlime-blade
Sesamfrg

< chilier

50 g leg, ristede

Steg dine tacos pd en varm pande i
10 sekunder pd hver side. Lasag dem
under et varmt og fugtigt klaasde,
indtil du skal bruge dem. Placér TVB
NoMince oven pa tacoen. Tilfgj
salatblandingen og lucernespirerne.
Kom begge saucer pa toppen af
tacoen. Pynt til sidst med koriander,
forarsleg, kaffirlime, chili, ristede log
og sesamfro.

PIBIL-
TACOS

VEGANSK | TIL 10 PERSONER

10 tacos

100 ml olivenolie
Ananas, i tern
Koriander, hakket

Jalapenos, i skiver

Marinerede stykker af
The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

50 g achiote-pasta

2 spsk. appelsinjuice

1 spsk. limesaft

4 g salt

49 sukker

249 pomeransskal

1 skalottelog
Peber

400 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Hak lzget fint, og lav marinaden ved
at blande alle ingredienserne sammen.
Krydr med sort peber. Tilfgj dine TVB
NoChicken Chunks til marinaden, og
lad dem marinere i 12 timer. Steg dine
tacos pd en ter pande i 10 sekunder péa
hver side. Laeg de faerdige tacos pa et
varmt og fugtigt handklasde. Laeg de
marinerede TVB NoChicken Chunks,
syltede redleg og ananastern oven pa
hver taco. Krydr med sauce, og pynt
med koriander og jalapenos

Gron salsa-mayonnaise
60 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise
20 g mexicansk chilisauce, f.eks.

Salsa Verde

Bland ingredienserne sammen,
og kom saucen i en sprogjtepose.

Syltede log
2 redleg
1 limefrugt

50 ml| hvidvinseddike

Pil laget, og skaer det i bade. Pil den
inderste hvide del af leget fra, og brug
den f.eks. til lagen. Rer limesaften og
eddiken sammen, og lad legskiverne
marinere i blandingen.




Chili
50 ml

200 g

50 g

25 g

10 g
20 g
100 ml

200 g

20 g

20 g

50 g

SLOPPY JANE-
HOTDOG

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

olivenolie

The Vegetarian Butcher
NoMince

leg

Knorr Professional
Hvidleggspuré
spidskommen
tomatpuré

vand

tomatsauce, f.eks.
Knorr Tomato Pronto
Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili
Knorr Grgntsagsbouillon

sorte bgnner

10

Sautér TVB NoMince sammen med
de hakkede lzg i en gryde. Tilsaet
spidskommen, hvidlag og tomatpuré,
og lad det sautere et gjeblik. Tilsaset
de resterende ingredienser, og lad
retten simre i 10 minutter over lav
varme. Tilsaset til sidst bennerne, og
lad retten koge op.

10 hotdogbred

10 veganske pglser

1 leg, i skiver
Ristede lag

Maille Dijon Sennep

Sriracha

Rist hotdogbredene, og steg pglserne.
Placér polserne i hotdogbredene. Kom
en ordentlig skefuld chili p& hver hot-
dog. Krydr med sennep og sriracha.
Pynt med ristede og ra leg. Servér
f.eks. med rodfrugtchips som tilbehor.

SPICY PEPPER-
HOTDOG

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

10 hotdogbred
Hellmann’s Ketchup
Ranch-dressing
Friske jalapenos, i skive
Ristede lag

Forarslag

NoChicken Chunks
700 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

50 g harissa

Vend dine TVB NoChicken Chun
harissa. Laag dem pa en bagepla
og bag dem i 8 minutter ved
190 grader.

Syltet chili
5 rode chilier
50 ml redvinseddike

50 g sukker

50 ml vand

Hak chilien fint. Kom de gvrige
ingredienser i en gryde, og lad d

r

ks i
de,

et

koge op. Heeld den varme lage over

chilien, og lad lagen kgole af.

1

Grillede og syltede

peberfrugter
2 grenne peberfrugter
50 ml hvidvinseddike

50 g sukker
50 ml vand

249 salt

Skaer peberfrugterne i halve, og fjern
stilke og kernehuse. Rist peber-
frugterne i ovhen med skasrefladen
nedad ved 220 grader i 20 minutter.
Tag peberfrugterne ud af ovnen, og
laeg dem i et fad, som du daekker

til - f.eks. med folie. Lad peber-
frugterne ligge tildeekket i en halv
time. Fjern herefter skindet fra
peberfrugterne, og skaer dem i
strimler. Bland de gvrige ingredienser
sammen. Tilsaet peberfrugterne.

Ranch-dressing

100 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise

100 g vegansk creme fraiche

5g redvinseddike

5g Knorr Professional
Hvidlggspuré

5g Knorr Umami

249 sukker

10 g forarslag

Hak forarslegene fint. Bland ingredi-
enserne sammen. Kom blandingen i en
sprojtepose. Rist hotdogbredene. Laeg
dine TVB NoChicken Chunks i hotdog-
brodene. Tilfgj de syltede peberfrugter
og ristede lzg. Krydr med sennep og
sriracha. Pynt til sidst med chili,
jalapenos og forarsleg. Servér f.eks.
med rodfrugtchips som tilbehor.



UUUUUH MAMI!
BURGER

VEGETARISK | INDEHOLDER AG OG GLUTEN | TIL 10 PERSONER

Syltet lilla kinakal
300 g lilla kinakal
100 g rodvinseddike
100 g sukker

100 ml vand

3g salt

Riv bladene af kinakalen, og grill dem
hurtigt p& begge sider. Bring de
resterende ingredienser i kog, og lad
derefter blandingen kole af. Tilseset
kinakalen, og lad det marinere i

12 timer.

200 g ostershatte

60 ml| olivenolie

Riv svampene fra hinanden, til de har
en passende storrelse, og rist dem
sprede og gyldenbrune pa en pande.

10 brioche-boller

10 stk. The Vegetarian Butcher
NoBeef Burger

20 skiver Violife Cheddar

300 g troffelmayonnaise

50 g lucernespirer

Rist burgerbollerne, til de er gylden-
brune. Steg bogfferne, sd de far en god
stegeflade, og laeag osten til at smelte
ovenpd. Smor over- og underbollen med
mayonnaise. Byg burgerne.

Gem den over-
skydende veaeske
fra stegningen af

svampene, og brug
den eksempelvis
i en bouillon
til ramen.



PULLED CHERRY
COLA BBQR-BURGER

OVO-VEGETARISK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

10 pretzel-burgerboller 1200 g The Vegetarian Butcher
20 skiver Violife Chedddar NoChicken Chunks
1 leg, i skiver 1500 ml| Coca-Cola
300 g redkal, syltet 400 g kirsebaer, frosne
300 g bearnaise-mayonnaise 5 lezg
50 g Knorr Professional

Krydderipuré Peberfrugt
10 g Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili
50 g brun farin
15 g Maizena Tapiokastivelse
(frugtjaevner)
40 ml|l redvinseddike

60 ml| regaroma, flydende

Hak lzgene fint. Kom Coca Cola,
kirsebeer, loag, Knorr-puréer og brun
farin i en gryde. Kog blandingen ind, og
lad den reducere til det halve. Tilsat
tapioka, og blend blandingen med en
stavblender. Bring atter blandingen

i kog, sa tapiokastivelsen far
blandingen til at tykne. Tilsaet red-

SYLTELAGE: vinseddike og regaroma, og rer rundt.
Flad dine TVB NoChicken Chunks i
100 ml redvinseddike stykker ved at kere dem igennem
100 ¢ e en reremaskine. Steg dine TVB

NoChicken Chunks i olie pd en
pande, indtil de er gyldenbrune og
sprode. Glasér dem afslutningsvis

100 ml vand

Bring alle ingredienser med BBQ-saucen. Skaer bollerne i
i kog, indtil sukkeret er halve, og rist dem. Smeor rigeligt
oplest i vaesken. med sauce pd begge sider af bollen.

Anret TVB-stykkerne pa bollerne
med to skiver cheddar ovenpa.
Smelt osten. Tilsaet rd log, redkal
og bearnaise-mayonnaise.

14



Pizzadej

Sauce
1000 ml
15 g
10 g

2g

VEGANSK TOMATPIZZA

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

til 10 personer

Knorr Pizzasauce
basilikum, frisk
salt

sort peber

Bland ingredienserne, og blend
dem med en stavblender.

Fyld

Violife Grated

The Vegetarian Butcher NoMince
Rodleg

Kapers/oliven

Basilikum

Kom fyld p& pizzaerne efter
smag og behag.

PIZZA BIANCO

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

Pizzadej til 10 personer

Sauce
2500 g
130 ml
17 g

65 g

13 g

Hellmann’s Vegan Mayonnaise
vand

terret hvidleg

Knorr Professional
Hvidleggspuré

sukker

Bland ingredienserne, og blend dem
med en stavblender.

16

Fyld

Champignon i skiver

Kantareller i skiver

Syltede bzgehatte

Terret rorhat, pulveriseret

Red mangold (spaede rodbedeblade)

Violife Grated

Kom fyld pd pizzaerne efter
smag og behag.

Prov troffel- eller

srirachamayonnaise

i bunden af din
pizza bianco.
Mayonnaiserne er
ogsd fantastiske til
at krydre og pynte
toppen af din
pizza.




RAMEN MED GRASKAR

VEGANSK | INDEHOLDER NGDDER | TIL 10 PERSONER

Ramen-bouillon en pande ved middel varme i ca.
10 minutter. Skaer sukkerasrterne
2000 ml vand julienne, dvs. i tynde strimler.

Blanchér dem kort i saltet vand.

100 ml  Knorr Svampefond Tilbered risnudlerne efter

70 g fermenteret bennepasta anvisningerne pa pakken.

60 g sambal med ahorn og chili
1/2 bundt koriander
(opskrift pa s. 31)
1/2 bundt forarsleg
50g¢g Knorr Professional Krydderipuré Karry

S| rede chilier
80g Knorr Professional

3 jalapenos

Krydderipuré Ingefser

100 g Jjordnedder, ristede
30g Knorr Professional Hvidlegspuré

50¢g graeskarfrg, ristede
50g¢g Knorr Professional

200 ml graeskarkerneolie

Krydderipuré Peberfrugt

50 ml vegansk fiskesauce (opskrift pa s. 5) Portionsanret ved forst at

50 ml e S @ lzegge de tilberedte nudler i
bunden af skdlen. Anret grent-
10g citrongraes sagerne ovenpa nudlerne, og haeld

til sidst den skoldhede bouillon
henover. Pynt retten med hakket
koriander, forarslag, chili og
jalapenos samt knuste jordnedder,
graeskarkerner og graeskarkerneolie.

100 g peanutbutter

600 ml kokosmaelk

Hzeld alle de afmalte ingredienser i
en gryde, og lad det koge ved svag
varme i en times tid.

Grontsager
500 g broccoli
500 g blomkal

300 g graeskar

. . Du finder
100 ml olivenolie . o
opskriften pa
200 g sukkeraerter sambal med
800 g risnudler ah?,rn_c,g chili
pa side 31.

Skaer broccoli, blomkal og graeskar i
mindre stykker, og vend dem i olivenolie.
Bag grentsagsstykkerne i en 200 grader
varm ovn i 6-8 minutter, eller rist dem pa

18




STEGTE
TERIYAKINUDLER

OVO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

Teriyaki-sauce

200 ml| sojasovs med lavt saltindhold
200 ml| sake
200 ml risvinseddike
200 ml vegansk fiskesauce
(se opskrift)
50 g rorsukker

Bring i kog i en gryde. Saet blandingen
til at afkole.

Grontsager

200 g edamamebgnner
400 g gulergdder

400 g bimi-asparges
400 g kinaradise

Skeer guleredder, bimi-asparges
og kinaradise i mindre stykker.

700 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
Maizena Tapiokastivelse
(frugtjsevner)

150 ml| rapsolie

Vend dine TVB NoChicken Chunks i
Tapioka. Varm olien i en wok, og steg
dine TVB NoChicken Chunks, indtil de
er gyldenbrune. Tilsaet halvdelen af
saucen, og kog den ind, til den tykner
og bliver til en glace.

20

800 g boghvedenudler

100 ml rapsolie

Tilbered nudlerne efter anvisningerne
pd& pakken. Varm olien i en wok, og steg
nudlerne et kort gjeblik. Tilsaet resten
af teriyaki-saucen, og bring den i kog.

10 &g

S|4 s2eggene ud pd en varm pande, og
ror rundt, indtil e2aggene har faet en
fastere konsistens.

1/2 bundt fordrsleg

1/2 bundt koriander

Sesamfro

Tilsaet guleredder, bimi-asparges

og kinaradise til nudlerne, og behold
gryden pa blusset. Anret nudlerne i

en serveringsskal med TVB pa toppen.
Pynt med forarsleg, koriander og
sesamfrg.

TIP:
Du far det bedste
resultat med en
varm wok.




DANDAN-
NUDLER

VEGANSK | INDEHOLDER JORDN@DDER OG GLUTEN
TIL 10 PERSONER

Sauce

150 ml jordneddeolie

150 g chili-jordnezddepasta
5g¢g sichuanpeber
700 g The Vegetarian Butcher TIP:
Knus de hele
NoMince

sichuanpeberkorn

80 g Knorr Professional i en morter Iige
- inden brug.
Krydderipuré Ingefser

S5g salt

400 ml vand

30 ml Knorr Grgntsagsbouillon
50 ml chinkiang-eddike
50 ml vegansk fiskesauce

(se opskrift pd s. 5)
Nudler

100 g tahin
1000 g Knorr Asian Noodles

15 g sukker
Tilbered nudlerne efter anvisningerne
Haeld olien, chili-jordneddepastaen og pd pakken.
sichuanpeber pd en varm pande, lad det
stege et gjeblik, og kom s& TVB NoMince
pd panden. Steg i et par minutter, og

smag til med salt. Tilseet ingefaer, og steg 150 g jordnedder, ristede
derefter videre et par minutter. Tilsaet
vand, grentsagsfond, eddike, fiskesauce, 1/2 bundt forarsleg

tahin og sukker. Kog det sammen over

middel varme i 20 minutter. = redeichilier

Bland nudlerne med saucen. Anret
nudlerne pé tallerkener, og pynt til
sidst med knuste jordnedder, hakkede
forarsleg og skiver af chili.

23



SPICY RAMEN
MED SVAMPE

OVO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

Ramen-bouillon
3500 ml vand
120 ml Knorr Koncentreret

Svampefond, ufortyndet

100 g misopasta

10 ¢ torrede shiitake-svampe
50 g kombutang

5 leg

2 fed hvidlag

30 g Knorr Professional

Krydderipuré Ingefaer
2 rede chilier
50 ml vegansk fiskesauce

(se opskrift pa s. 5)

Bag legene hele pd et leje af salt i en
200 grader varm ovn i 45 minutter,

sd logene begynder at karamellisere.
Bag hvidleggene hele indpakket i
aluminiumsfolie ved 200 grader i

60 minutter. Bland de resterende
ingredienser i en gryde, og lad det hele
koge ved svag varme i en times tid.

Si vaeden fra. Pil skrasllen af leggene,
og klem hvidlegene ud af skreaellen.
Tilfej leg og hvidlag til bouillonen.
Blend bouillonen glat med en stavblend-
er, og sigt den gennem et klaade.

Fermenteret hvidlagsolie
150 g fermenterede hvidlag

500 ml rapsolie

Kom ingredienserne i en blender, og
blend i ca. 5 minutter pa fuld kraft.
Sigt herefter blandingen gennem et
kleede. Inden servering tilfgjes 50 g
hvidlggsolie pr. portion til bouillonen.
Tilsset herefter langsomt olien i en tynd
stréle lidt ad gangen, mens du blender,
sd olien og bouillonen emulgerer.

Sojaaeg

10 2eg, okologiske

200 ml vand

30 g sukker

400 m|l soja med lavt saltindhold

60 ml riseddike

Brug en ske til forsigtigt at placere
seggene i det kogende vand. Kog
seggene i 7,5 minut. Bland marinaden
ved at rore de resterende ingredienser
sammen, indtil sukkeret er oplgst. Lag
de kogte a=g i isvand. Pil de afkgslede
2eg. Haeld marinaden over aeggene,

sd de er helt deekket til. Lad s2sggene
marinere i 12 timer. Tag a@ggene op

af marinaden, og skaer dem i halve.

300 g bezgehatte

500 g ogstershatte, stegte
200 g shiitake-svampe
500 g pak choi

1/2 bundt forarslag

200 g tangsalat

200 g lucernespirer

50g syltet chili

500 g boghvedenudler

Tilbered nudlerne efter anvisningerne
pd pakken. Laeag de udskdrne svampe

og pak choi henover nudlerne. Haeld
den varme bouillon, som er krydret med
hvidlegsolie, henover. Pynt hver portion
med hakkede forarsleg, tang, lucerne-
spirer og chili.



SHAWARMA

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

10 fladbred
1200 g NoChicken Chunks
100 ml olivenolie

100 ml| hvidvinseddike

Krydderiblanding

5g¢g spidskommen

8 grenne kardemommekapsler,
hele

5g¢g roget paprika

5g¢g korianderfrg

5g¢g kanelpulver

249 hvid peber

3 laurbaerblade

249 chiliflager

2 citroner, kun skallen

20 g Knorr Professional Hvidlagspuré

15 g Knorr Professional Krydderipuré
Karry

10 g Maille Dijon Original
12 g salt

5g¢g sukker

Kvearn krydderierne i en krydderikvaern,
eller sted dem i en morter. Tilsaet
citronskal, Knorr-puréerne, Maille

Dijon, salt og sukker. Skaer dine TVB
NoChicken Chunks pé langs til

tynde skiver pd& omkring 0,5 cm, og
tilseet krydderiblandingen. Varm olien pa
en pande. Steg TVB-stykkerne sprede,
og tilfgj derefter hvidvinseddiken.

Syltet rodkal

2 redkalshoveder

50 g redvinseddike

50 g sukker

50 ml vand

249 salt

Skeaer kadlen i tynde strimler. Bland de

resterende ingredienser sammen.
Marinér kalen.

26

Tomat- og agurkesalat

5 tomater
1 agurk
1 skalottelag

jalapenos

5 mynteblade

Fjern kernerne og skindet fra tomaterne.
Skaer dem i 1 cm store stykker. Fjern den
inderste vadde midte af agurken med en
teske, og skaer derefter agurken i lige
store stykker. Skaer log, jalapenos og
mynte fint, og bland det hele sammen.

Baba Ganoush

2 auberginer

60 g Knorr Professional
Hvidlggspuré

50 ml olivenolie

2 citroner

40 g tahin

3g salt

Halvér auberginerne, og smor dem med
hvidlegspuré pd begge sider. Dryp lidt
olivenolie over de halverede auberginer.
Lzeg de halverede auberginer sammen igen,
og pak dem ind i aluminiumsfolie. Bag
dem ved 225 grader i 40 minutter. Abn
aluminiumsfolien, og bag dem i yderligere
20 minutter. Fjern folien helt, og lad
auberginerne kole af et kort gjeblik.
Skrab auberginekgdet ud, og laeg det i en
foodprocessor. Tilsaet saften fra de to

citroner, tahin og salt. Blend ingredienserne,

til du opndr den gnskede konsistens.

Karamelliserede lgg
5 sgde log
100 ml olivenolie
Salt
Pil legene, og hak dem fint. Sautér
legene i olivenolie pd en pande ved

middel varme, indtil de er blade og
brune. Smag til med salt.

TIP:
Lynsteg de
torrede krydderier
pd en pande, sa far
du de smagsgivende
aromaer frem.



Syltet redkal Baba Ganoush

2 rodkalshoveder 2 auberginer
50 m!| rgdvinseddike 60 g Knorr Professional
50 g sukker Hvidlegspuré

50 ml olivenolie
50 ml vand

2 citroner
249 salt

40 g tahin
Skzer kalen i tynde strimler. Bland de 3g
gvrige ingredienser. Marinér kalen.

salt

Halvér auberginerne, og smer dem med
hvidlegspuré pa begge sider. Dryp lidt
olivenolie over de halverede auberginer.

Tomat- og agurkesalat .
Lseg de halverede auberginer sammen

5 tomater igen, og pak dem ind i aluminiumsfolie.
Bag dem ved 225 grader i 40 minutter.
1 agurk Abn aluminiumsfolien, og bag dem i

yderligere 20 minutter. Fjern folien helt,

1 dralieiel og lad auberginerne kole af et kort gjeblik.

2 jalapenos Skrab auberginekedet ud, og laeg det i en
foodprocessor. Tilsaet saften fra de to

5 mynteblade citroner, tahin og salt. Blend ingredienserne,

til du opndr den gnskede konsistens.
Fjern kernerne og skindet fra
tomaterne. Skaer dem i 1 cm store
stykker. Fjern den inderste vade
midte af agurken med en teske, og Butter chicken-pomfritter

YOG H U RTMAR l N E R ET skaer derefter agurken i lige store 100 ml olivenolie

stykker. Hak lzg, jalapenos samt

mynte fint, og bland alle ingredi- 50 g Knorr Butter Chicken
KEBAB FRA TH E enserne sammen.

Krydderipasta

VEGETARIAN BUTCHER 59  salt

H 1 citronsyre
LAKTOVEGETARISK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER Karamelliserede lag o Y
5 sede log 200 g pomfritter
10 fladbred
100 ml olivenolie
Yoghurtmarinerede 249 oregano Salt
TVB NoChicken Chunks .
249 chiliflager X . .
) Pil legene, og hak dem fint. Sautér
1200 g The Vegetarian Butcher 2g reget paprika logene i olivenolie pd en pande ved
NoChicken Chunks middel varme, indtil de er blade og
5g spidskommen brune. Smag til med salt.
300 g tyrkisk yoghurt 5 korianderstaengler Servér Butter
1 citron, skal og saft . . Chicken-pomfritterne
9 5 kviste persille - .-
med tzatziki til.
50 g Knorr Professional

Bland alt, undtagen koriander og persille,
Hvidleggspuré sammen. Hak krydderurterne fint, og tilsaet
dem. Bland det sammen med dine TVB
NoChicken Chunks, og lad det marinere i
20 g salt mindst 12 timer. Saet de marinerede stykker
pa grillspyd, og grill dem gyldenbrune over
glederne pad en kulgrill.

25 g sukker
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TIP:
Svampepatéen
kan ogsa bruges
som bund i en
vegansk forret.

BUDDHA-BANH MI

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN OG N@DDER
TIL 10 PERSONER

10 baguetter af hvedemel péa
omkring 20 cm
Salatmix

Koriander
Limeaioli
400 g Hellmann’s Vegan
Mayonnaise
2 limefrugter
(brug bade saft og skal)
10 g Knorr Professional

Hvidlggspuré

Bland ingredienserne sammen.
Kom blandingen i en sprgjtepose.

Syltede grentsager
150 ¢g sukker

500 ml risvinseddike

10 sorte peberkorn
10 sichuanpeberkorn
1 agurk

10 cm kinaradise

2 gulergdder

Bland sukker, eddike og peberkorn.
Skreel kinaradisen og gulergdderne, og
fjern den inderste vdde midte af agurken
med en teske. Skaer grontsagerne
julienne i ca. 5 cm lange skiver.

Heeld syltelagen over greontsagerne.
Lad det marinere i 30 minutter.
Svampepaté

100 g valngdder

10-15 store shiitake-svampe

50 g kokosolie

10 kviste bredbladet persille

Salt
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Laeg valnegdderne pa en bageplade. Bag
dem ved 180 grader i 10-12 minutter.
Bag shiitake-svampene pd en bageplade
ved 120 grader i 35-40 minutter, til de
naesten er helt terre. Kom svampene

i en blender, og blend dem. Tilsaet val-
nedderne, og blend igen. Tilsaet herefter
kokosolie samt persille, og blend endnu
engang. Smag til med salt.

Sambal med ahorn og chili
300 g chili
1 fed hvidleg
100 ml| rapsolie
100 g rorsukker
50 ml tamari
20 ml chinkiang-eddike
Salt
500 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Laeg chilierne pa en bageplade, og

bag dem ved 220 grader i 10-15
minutter, til de begynder at blive sorte.
Laseg hvidleget pd& en anden bageplade, og
bag det ved 220 grader i 8-10 minutter,
indtil det er gyldenbrunt og bladt. Fjern
skallen fra hvidlgget, og kom hvidlgget

i en blender sammen med chilierne.
Blend, og tilsaet de svrige ingredienser.
Bland pastaen med dine TVB NoChicken
Chunks. Leeg det pa en bageplade, og bag
ved 180 grader i 10-12 minutter.

Skeaer baguetterne pa langs, saddan at

over- og underdelen stadig hasnger
sammen. Smeor cirka en halv centimeter
svampepaté ud pa bundene, og tilfgj
salatmix og limeaioli. Fyld herefter bredet
med de krydrede TVB NoChicken Chunks.
Tilfoj syltede grentsager og mere limeaioli.
Pynt med koriander.



BAO-

BOLLER

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

Tempuradej
120 g hvedemel
80 g Maizena

300 ml danskvand eller sl

249 natron
249 bagepulver
29 salt

400 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Bland ingredienserne til dejen.
Dyp dine TVB NoChicken Chunks i
tempuradejen, og dyb dem derefter

Syltet kinaradise og agurk
10 cm kinaradise, julienne

10 cm agurk, julienne

50 ml hvidvinseddike

50 g sukker

50 ml vand

249 sennepspulver

Bland alle ingredienserne, og lad
kinaradisen og agurken marinere.

10 bao-boller

Ristede lag

ned i den 175 grader varme fritureolie. .
Frituresteg dem i 2 minutter. Koriander

Rist bao-bollerne efter anvisningerne
pd pakken. Laeg de dybstegte TVB
NoChicken Chunks i en skél, haesld en
del af mayonnaisen over, og ror rundt,
indtil alle stykkerne er daekket af
mayonnaise. Fyld bao-bollerne med
TVB NoChicken Chunks, syltede
grontsager og ristede logg. Kom godt
med mayonnaise pa toppen.

Pynt med koriander.

Kogyi kyan-mayonnaise

500 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise
400 g gochujang

10 g gochugaru (malet chilipulver)
50 ml sesamolie

20 ml riseddike

Bland ingredienserne sammen.

TIP:
| Asien sylter
man ogsad frugter.
Den lyse del af vand-
melonen smager rigtig
godt, ndr den syltes,
og du mindsker
samtidig
madspild.
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FALAFEL OG DIP MED
ROGET AUBERGINE

LAKTO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

DYBSTEGTE BLOMKALSBUKETTER
MED TILHORENDE SAUCE

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

Dybstegt blomkal
2 blomkalshoveder
400 g Maizena Tapiokastivelse
(frugtjesevner)
600 ml kikaertelage
(ogsd kendt som aquafaba)
400 g pankorasp

5g¢g salt

Skazer blomkalsbuketterne i 5 cm
lange stykker. Panér og frituresteg
blomkalsstykkerne ved 175 grader
i 3 minutter.

Sauce til blomkalsbuketterne
100 g Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili
200 g Knorr Professional Krydderipuré
Peberfrugt
100 g Knorr Professional Hvidlegspuré
200 ml hvidvinseddike
100 ml vand
30g sukker

400 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise

Bland ingredienserne sammen.
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Dip med regget aubergine

800 g aubergine

80 ml olivenolie

300 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise
50 ml Knorr Grgntsagsbouillon

10 g roget paprikapulver

Skaer auberginerne i 5 cm lange
stykker. Vend auberginerne i olivenolie,
og leeg dem p& en bageplade. Bag dem
ved 185 grader i 20 minutter, indtil de
er gyldenbrune. Saet dem derefter til

at afkosle. Laeg auberginestykkerne i

en blender, og blend dem. Tilszet de
resterende ingredienser til blenderen,
og blend igen.

Falafel

500 g kikaerter
500 g hestebgnner
1/2 bundt koriander

1/2 bundt persille

5¢g spidskommen
29 chilipulver
50 g Knorr Professional

Hvidlegspuré

60 g Knorr Tapiokastivelse

(frugtjaevner)
1 leg
3g salt

Fjern bladene fra krydderurternes
stilke, og hak dem fint. Skaer lzgene i
helt sma tern (brunoise). Mal de gvrige
ingredienser op, kom dem i en food-
processor, og blend dem til en grov
fars. Tilfoj krydderurter og leg til
farsen. Gor dine fingre vadde, og form
farsen til kugler p&d 3-4 cm. Brug
h&ndfladen til at trykke kuglerne

lidt flade. Opvarm fritureolien til

175 grader. Frituresteg falaflerne i
cirka 2 minutter, indtil overfladen er
gyldenbrun. Laeg falaflerne til terre
pd et stykke papir.

THE VEGETARIAN BUTCHER
NOCHICKEN CHUNKS &
TROFFELMAYONNAISE

OVO-VEGETARISK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

1750 g The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks

400 g Maizena Tapiokastivelse (frugtjsevner)

600 ml kikzertelage (ogsd kendt som aquafaba)

400 g pankorasp

500 g troffelmayonnaise

Kom tapioka, kikaertelage og panko i tre dybe tallerkener eller
%% GN-gastrobakke. Tag et par stykker TVB NoChicken Chunks
ad gangen, og vend dem forst i tapiokaen, derefter i kikserte-
lagen og til sidst i pankoraspen. Dybsteg dine nuggets ved

175 grader i 2 minutter, indtil overfladen er gyldenbrun.
Servér sammen med treffelmayonnaise.



POUTINE

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

1500 g pomfritter
700 g shawarma

600 g sriracha

Brun sauce

80 ml| Milda Flydende Stege 100%

80 g hvedemel

600 ml vand

50 ml Knorr Svampefond

100 ml| Flora Professional Plant
Multipurpose 31%

60 ml| hvidvinseddike

Varm Milda i en gryde. Tilsaet melet, og
brun det godt. Tilsaet vand, imens du
rorer godt rundt. Tilfej de resterende in-
gredienser.
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Cheddar-sauce

300 g Violife Cheddar

300 ml Flora Professional Plant

Multipurpose 31%

Opvarm Flora Plant. Riv cheddaren i den
varme plantebaserede flade. Lad osten
smelte ud i fleden, s& det bliver til en
sauce. Frituresteg pomfritterne ved

175 grader i 4 minutter. Varm shawarmaen
op, og laeag den oven pd pomfritterne.
Overheaeld pomfritterne med brun sauce

og cheddarsauce. Afslut med mayonnaise.

HOT FRIES

OVO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

1500 g pomfritter

600 g bearnaise-mayonnaise

1/2 bundt purleg

Hot sauce

100 g Knorr Professional
Krydderipuré Reget Chili

200 g Knorr Professional
Krydderipuré Peberfrugt

100 g Knorr Professional Hvidlegspuré

200 ml hvidvinseddike

100 ml vand

30 g sukker

400 g Hellmann’s Vegan Mayonnaise

Bland ingredienserne sammen.

Syltede chilier og redleg
50 ml hvidvinseddike

50 g sukker

50 ml vand

1,5 g salt

5 chilier

2 rodleg

Bland hvidvinseddike, sukker, vand og
salt sammen. Hak chili og redleg fint,

og kom dem i eddikelagen. Frituresteg
pomfritterne ved 175 grader i 4 minutter.
Laeg pomfritterne i et fad, og haeld Hot
sauce over pomfritterne. Fordel syltet
chili og redleg udover retten. Top med
mayonnaise, og pynt med hakkede purlag.

POMFRITTER MED
TROFFEL OG GRUYERE-0OST

LAKTO-OVO-VEGETARISK | TIL 10 PERSONER

1500 g pomfritter
600 g troffelmayonnaise
200 g gruyeére-ost, revet

1/2 bundt persille

Frituresteg pomfritterne ved 175 grader i
4 minutter. Top med mayonnaise. Riv
gruyére-osten henover. Pynt med hakket persille.
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CUPCAKES MED
CITRON OG LAKRIDS

VEGANSK | INDEHOLDER MANDEL | TIL 10 PERSONER

Cupcakes
400 ml Flora Professional Plant

Multipurpose 31%

75 ml Milda Flydende Stege 100%
1 citron
350 g Maizena Tapiokastivelse

(frugtjsevner)

45 ¢g sukker

8g natron

5g9g bagepulver
349 salt

100 g mandelmel

Bland alle de torre ingredienser. Riv
skallen af citronen, og pres den for saft.
Bland saft og skal sammen med de vade
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ingredienser. Ror de vdde og terre
ingredienser sammen. Kom blandingen i
en sprogjtepose. Sprojt dejen ud i formene.
Bag cupcakesene ved 160 grader i

20-25 minutter.

Frosting
400 g flormelis

100 g vegansk smor

25 ml vand

150 g Tyrkisk Peber

Pisk sukker og smor til en grynet masse.
Tilsaet vand, og pisk, indtil

blandingen er glat. Knus bolsjerne, og
tilseet dem til frostingen. Kom frostingen
i en sprgjtepose med tyl.

CUPCAKES
MED OREOS

VEGANSK | INDEHOLDER GLUTEN | TIL 10 PERSONER

Cupcakes

400 ml Flora Professional Plant

75 ml

350 g

45 g
8g
Sg
39

150 g

Multipurpose 31%

Milda Flydende Stege 100%
Maizena Tapiokastivelse
(frugtjsevner)

sukker

natron

bagepulver

salt

Oreos

Knus kiksene, og bland dem med de
torre ingredienser. Tilsaet resten af

ingredienserne, og ror det hele sammen.
Kom dejen i en sprgjtepose, og fordel den
i cupcakes-formene. Bag cupcakesene
ved 160 grader i 20-25 minutter.

Frosting
400 g flormelis

100 g vegansk smor

25 ml vand

150 g Oreos

Pisk flormelis og margarine til en
grynet masse. Tilsaet vand, og pisk,
indtil blandingen er glat. Tilsaet de
knuste kiks. Kom frostingen i en
sprojtepose med tyl, og sprogjt den
ud pd cupcakesene.

CUPCAKES MED BANAN
OG PEANUTBUTTER

VEGANSK | INDEHOLDER N@DDER | TIL 10 PERSONER

Cupcakes

350 ml Flora Professional Plant

75 ml

350 ¢

45 g
8g
Sg

349

Multipurpose 31%

Milda Flydende Stege 100%
modne bananer

Maizena Tapiokastivelse
(frugtjsevner)

sukker

natron

bagepulver

salt

Blend bananerne og de vade ingredienser
med en stavblender. Bland ferst de terre
ingredienser med hinanden, og bland dem
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derefter med de vadde. Kom dejen i en
sprojtepose. Sprogjt dejen ud i formene.
Bag cupcakesene ved 160 grader i
20-25 minutter.

Frosting med peanutbutter
400 g flormelis

100 g vegansk smgr

100 g peanutbutter

25 ml vand

Pisk sukker og margarine sammen i
en rgremaskine. Tilsaet de resterende
ingredienser, og rer, indtil frostingen
er glat. Kom frostingen i en sprgjte-
pose med tyl.



SHAKES

VEGANSK | INDEHOLDER MANDLER OG GLUTEN

Chokolade Fudge
Brownie

VEGANSK | INDEHOLDER MANDLER OG GLUTEN

2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy

Chocolate Fudge Brownie

1000 ml Flora Professional Plant
Multipurpose 31%
1000 g isterninger
750 g chokoladekage
(se opskrift pd s. 43)
500 ml vaniljesirup (Monin)

Afmal, og blend alle ingredienser,
indtil konsistensen er glat.

TIP:

F& din milkshake
til at se ekstra
lekker ud ved at
haelde chokolade-
eller karamelsauce
langs indersiden
af glasset.
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Coconutterly
Caramel’d

VEGANSK I INDEHOLDER MANDLER OG GLUTEN

2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy
Chocolate Fudge Brownie
Coconutterly Caramel’d

1000 ml kokosmaelk

1000 ¢ isterninger

500 ml chai-sirup (Monin)

Afmal, og blend alle ingredienser,
indtil konsistensen er glat.

Peanut Butter
& Cookies

VEGANSK | INDEHOLDER MANDEL,
N@DDER OG GLUTEN

2500 ml Ben & Jerry’s Non-Dairy
Chocolate Fudge Brownie

Peanut Butter & Cookies

1000 ml| Flora Professional
Plant Multipurpose 31%

1000 g isterninger

500 ml rersukkersirup (Monin)

Afmal, og blend alle ingredienser,
indtil konsistensen er glat.



CHOKOLADE,
SALT OG NGDDER

VEGANSK | INDEHOLDER NGDDER OG GLUTEN

Chokoladekage

240 g hvedemel

210 g sukker

30 g kakaopulver
15 g vaniljeekstrakt
5g natron

249 salt

250 ml vand

100 ml| rapsolie

20 ml hvidvinseddike

Bland alle de torre ingredienser.

Tilseet de vdde ingredienser, og roer,
indtil dejen er glat. Smer en springform,
eller beklaed en bradepande med
bagepapir. Fordel dejen jeevnt i formen.

Bag kagen ved 160 grader i 30 minutter.

Lad kagen kole af i 10 minutter, inden
den tages ud af formen. Lad kagen kgle
yderligere af i mindst en time, og skaer
den derefter i passende stykker.

Saltkaramel

100 g sukker

100 g Flora Professional Plant
Multipurpose 31%

349 Maldon-salt

Varm sukkeret i en tykbundet gryde,
indtil massen er mahognifarvet. Tilsaet
Flora Professional Plant Multipurpose
31%, og rer, indtil blandingen er
ensartet. Lad det kort koge op, og
tilsaet til sidst saltet. Karamellen kan
b&de serveres kold og varm.

Chokolademousse

200 ml Flora Professional Plant
Multipurpose 31%
100 g merk chokolade 70 %

Smelt chokoladen over et vandbad
sammen med halvdelen af din

Flora Professional Plant Multipurpose

31%. Pisk den resterende Flora
Professional Plant Multipurpose
31% til skum. Afkal den smeltede
chokoladeblanding, og vend den
forsigtigt sammen med skummet.
Lad moussen hvile i 8-12 timer.
Pisk moussen op, og kom den i en
sprojtepose.

saltmandler

100 g

Hak mandlerne, og drys dem hen
over portionsanretningerne.

Kan serveres
sammen med

vegansk is fra
Ben & Jerry’s.
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