“Goda gronsaks
tlﬂsammans‘med en saIIad pa
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sr'ostlis och far en qu|g ¢

GRONSAKSBIFF
CARIBBEAN MED
LJUMMEN'MAJSSALLAD.

10 portioner:

LJUMMEN MAJSSALLAD
1 kg sotpotatis

500 g rodIék

700 g GoGreen majs

80 ml olivolja

ROkt paprikapulver
Cayennepeppar

Salt

350 g matkorn

75 ml citronsaft

LIMESAS

1,5 dl limesaft

1 | matlagningsyoghurt
40 ml honung

25 g vitlok, riven

Salt och svartpeppar

1,5 kg GoGreen gronsaksbiff caribbean

100 g koriander, persilja eller mynta till servering
(kan uteslutas)

GOR SA HAR:
1. S&tt ugnen pa 250 grader.

2. Skala soétpotatis och rodlok. Skar sdtpotatisen
i tarningar, ca 2x2 cm och rédléken i klyftor. Hall
av spadet fran majsen. Lagg gronsakerna pa en
plat. Ringla 6ver olivolja, krydda med paprika-
pulver, cayennepeppar och salt. Rosta i ugn,

ca 15-20 minuter.

3. Koka matkornet enligt anvisning pa
forpackningen.

4. Blanda matkorn med de ugnsrostade
gronsakerna och saft fran citronen.

5. Blanda limesaft, matlagningsyoghurt, honung,
vitlok, salt och peppar.

6. Tillaga biffarna enligt anvisning pa
forpackningen.

7. Hacka orterna grovt, stré 6ver majssalladen
strax innan servering.



GRONSAKSBIFF
CARRIBEAN MED
MANGOSAS.
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250 g frysta arter
100 g salladslok
100 g persilja

80 ml olivolja
Salt och peppar

MANGOSAS

625 g fryst, tinad mango

20 ml flytande honung

15 g curry

25 g riven vitlok

3,25 dI turkisk yoghurt 10 procent
50 ml majonnas

Salt och cayennepeppar

1500 g GoGreen gronsaksbiff caribbean

GOR SA HAR:
1. Koka matkornet enligt anvisning pa
forpackningen.

2. RAngkoka broccoli och arter ca 3 min. Finhacka
salladsléken och persiljan. Blanda samman mat-
korn, broccoli, arter, salladslok, persilja med
olivolja. Smaka av med salt och peppar.

3. Mixa mango, honung och kryddor slatt.
Blanda ner yoghurt och majonnas. Smaka
av med salt och cayennepeppar.

4. Tillaga biffarna enligt anvisning pa
forpackningen. Servera tillsammans med
broccolisalladen och mangosésen.




ROKIG BURGARE MED
POTATISSTOMP OCH
APPELCSALLAD
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ASIATISK BONBOLL

MED ROD LINSGRYTA
OCH RIS.
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:;: 10 portioner:
» 450 g ri
5 i : g ris
Jjockare linsgryta med b‘l ROD LINSGRYTA
satt med spiskummin, N 250 g gul 16k
stéllet for riskan . N 40 g vitlsk
serveras - 10 g curry
;v. 10 g spiskummin

75 g tomatpuré

1 | kokosmjolk

1,25 | vatten

75 g gronsaksbuljong

450 g GoGreen rdda linser
1 kg potatis

50 ml limesaft

20 ml honung

Olja till stekning

Salt och cayennepeppar

1 kg GoGreen asiatisk bonboll
Limeklyftor till servering

GOR SA HAR:
1. Koka riset.
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2. Finhacka 16k och vitlok. Fras i olja
tillsammans med kryddor och tomatpuré.
Tillsatt kokosmjolk, vatten, grénsaks-buljong
och linser. Skala och skar potatisarna i 2x2 cm
stora tarningar. Koka ca 15-20 min eller tills
potatis och linser ar mjuka. Smaka av med
limesaft, honung, salt och cayennepeppar.
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3. Tillaga bonbollarna enligt anvisning pa
forpackningen. Servera tillsammans med

linsgrytan, riset eller pannkakor och
limeklyftor.
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ASIATISK BONBOLL
MED NUDELSALLAD.

10 portioner:
735 g Gotlandspasta Linguine

DRESSING

100 g farsk ingefara

25 g vitlok

25 g farsk chili

35 ml soja (kan uteslutas for att fa en ratt fri
frén allergener)

75 ml fisksds (kan uteslutas, smaka av
med mer soja)

80 ml neutral olja

30 ml honung

75 ml limesaft

1 kg Frigodan wok & sautégrénsaker, tinade
100 g salladslék

1,2 kg GoGreen asiatisk bonboll
Koriander eller mynta till servering

GOR SA HAR:
1. Koka pastan al dente.

2. Mixa alla ingredienser till dressingen.

3. Hetta upp en stekpanna och fras
wok & sautegronsakerna i olja tills
overflodig vatska kokat bort.

4. Blanda samman grénsakerna med
dressingen och pastan. Finhacka salladsloken
och blanda ner i salladen.

5. Tillaga bollarna enligt anvisning p§
forpackningen. Servera tillsammans

med den asiatiska salladen och eventuellt
mynta eller koriander.



KIKARTSBIFFMED
ROSTAD MEDELHAVS-
SALLAD OCH TZATZIKI.

10 portioner:

MEDELHAVSSALLAD
350 g matkorn

500 g paprika

500 g fankal

500 g zucchini

250 rodIok

Olivolja

100 g persilja*

50 g timjan*

TZATSIKI

500 g gurka

25 g vitlok

10 g farsk dill (mangden kan minskas
eller uteslutas)

1 | matlagningsyoghurt

Salt och peppar

1,5 kg GoGreen kikartsbiff

GOR SA HAR:
1. Koka matkorn enligt anvisning pa
férpackningen.

2. Satt ugnen pa 250 grader. Skar paprika
och fankal i skivor, zucchinin i lite stérre bitar
och rodldken i klyftor. Ldgg pa en plat, ringla
over olivolja. Salta och peppra. Rosta i ugn
ca 20-30 minuter. Finhacka persilja och
timjan. Blanda samman grénsaker, matkorn
och 6rter. Hall varmt fram till servering.

3. Skar gurkan i tarningar. Riv vitloken
fint och hacka dillen. Blanda samman med
matlagningsyoghurt. Smaka av med salt
och peppar.

4. Tillaga kikartsbiffarna enligt anvisning pa
férpackningen. Servera tillsammans med
salladen och tzatzikin.

*Mangden kan minskas, uteslutas eller
ersattas med torkade kryddor.



KIKARTSBIFF MED
KRAMIG SPENATPASTA.

10 portioner:

SPENATSAS

250 g schalottenldk
50 g vitlok

600 g tomat

1 kg fryst spenat
3,75 dl gradde

18 ml dijonsenap

700 g Gotlandspasta Penne
250 g riven ost

100 g solroskarnor
1,5 kg GoGreen kikartsbiff
Salt och peppar

GOR SA HAR:

1. Finhacka 16k och vitlék. Skar tomaterna
i mindre bitar. Tina spenaten och pressa ur
overflodig vatska.

2. Fras 16k och vitlok i olja eller smér. Tillsatt
spenat och tomat och fortsatt steka tills den
mesta vatskan kokat bort. SI8 6ver gradden
och 13t koka ner till halften. Smaka av med
salt, peppar och dijonsenap.

3. Satt ugnen pa 250 grader. Skvitt lite vatten
o Y o

pa solroskarnorna, salta och bred ut pa en

ugnsplat. Rosta till gyllenbrun farg.

4. Koka pastan al dente.

5. Tillaga kikértsbiffarna enligt anvisning pa
forpackningen.

6. Blanda samman pastan med spenatsdsen
och den rivna osten. Servera tillsammans med
kikartsbiffarna och de rostade solroskarnorna.




EKOLOGISK GULARTS-
PUCK I PITABROD MED
VIT BONSPREAD.

10 portioner:

BONSPREAD

800 g GoGreen vita bonor, kokta
20 g vitlok

60 ml citronsaft

25 g spiskummin

1,8 dl olivolja

30 g vatten

Salt och cayennepeppar

PICKLAD LOK

50 ml attiksprit (12 %)
90 g socker

1,5 dl vatten

300 g rodlok

VITLOKSSAS
0,8 | matlagningsyoghurt
25 g vitlok

TILLBEHOR
250 g tomat
300 g vit- eller rodkal
1 kg pitabrod

1 kg GoGreen ekologisk gulartspuck

GOR SA HAR:

1. Mixa samman alla ingredienserna till bon-
spreaden. Smaka av med citronsaft, salt och
cayennepeppar.

2. Koka upp attika, socker och vatten i en
kastrull. Skala och skar |oken i tunna skivor. Lagg
ner i den varma lagen och dra av fran plattan.

3. Finriv vitloksklyftan. Blanda samman
matlagningsyoghurt och vitlok till en s3s.

4. Skar tomaterna i mindre bitar. Finstrimla
vitkalen.

5. Tillaga gulartspuckarna enligt anvisning p&
paketet. Servera tillsammans med pitabrod,
bonspread, vitlokssas, kal, tomat och picklad 16k.



GULARTSPUCK
MED TABBOULEH
OCH MYNTASAS.

10 portioner:

TABBOULEH
350 g matkorn
500 g tomat
500 g gurka
200 g rodlok
75 g persilja

25 ml citronsaft
55 ml olivolja

MYNTASAS

1 | matlagningsyoghurt
50 g mynta

25 g vitlok

HONUNGSMOROTTER
1,2 kg moroétter

70 ml honung

Olivolja

1 kg GoGreen ekologisk gulartspuck

GOR SA HAR:
1. Koka matkornet, 13t svalna.

2. Skar gurka och tomat i tarningar.
Finhacka rodIok och persilja. Blanda
samman med matkorn, citronsaft och
olivolja. Smaka av med salt och peppar.

3. Hacka myntan och vitléken. Blanda
med matlagningsyoghurten.

4. Satt ugnen pa 250 grader. Skar
morotterna i langre stavar. Ringla 6ver
olivolja och honung. Salta och peppra. Lat
baka i ugnen ca 15 min eller till morétterna
fatt fin farg.

5. Tillaga gulartspuckarna enligt anvisning
pa forpackningen. Servera tillsammans
med tabbouleh, morétter och myntasas.



