


Att lansera vegetarisk fars, burgare och bollar kanske inte
later sarskilt nytt. Men nar man vill ta fram basta tankbara
produkter, nérodlade av finaste svenska artor, far det faktiskt
ta den tid det behover. Efter noggrant testande, odlande,
smakande och lagande kan vi nu stolt presentera tre vege-
tariska nyheter till dig som lagar mat till mdnga. Oavsett om
du bjuder dina gaster pa vara nya vegobollar, vegofars eller
vegoburgare far de bade god mat och ett gott samvete!

= T Y
5 1 i w " h . ¥
= AT SR

ATis ..l_-‘_iq:,.,.‘l-_'i ¥ R U

iy




Farsen kommer forstekt men den vinner pa att stekas

pa och glansas med lite fett. Du steker den med fordel

pa medelvdarme direkt fran fryst, och inte fé6r mycket

at gangen. Tank pa att farsen ar térstig och kraver
mycket vatska och nagot mer kryddor. Nar du gér en

sas, exempelvis en bolognese, behéver farsen inte stekas
alls utan laggs direkt i sasen. Fars till exempelvis tacos
tillagas bast i bleck. Den ar mer effektiv an vanlig kottfars 4 B
da den inte férlorar vatska. Rakna darfor ca 20% mindre

fars per portion.

10 portioner

700 g Go Green Artfars L
250 g aubergine :
250 g zucchini
: 200 g qul |6k, hackad
s 2 dl tomatpuré
-, T w g krossade tomater
leg  2diolivolja
§  359vitlok, pressad

3 tsk spiskummin
2. tsk kanel, malen

‘1tsk chiliflakes

appar efter smak

iy o "a'f jubergine och zuéchini i centimeterstora
oK arningar, hacka I6ken fint.

3 ﬂr ~ Hetta upp oljan i en kastrull och fras de skurna
g - gronsakerna, tillsétt tomatpuré och Iat frésa

agon minut. Spad med krossade tomater och

tt artfarsen samt 6vriga ingredienser.

i _

L&t koka pa svag varme i 5 min under omrérning,
sb'éd med vatten till 6nskad konsistens. Smaka av
= m_ed salt och peppar.

~ Pasta: Koka pastan al dente enligt instruktionerna.




s FARS  SPAGHETTI BOLOGNESE
OCHROSTADEBONOR ~ VEGA

10 portioner : Gor sa har:

e - - Bolognese: Bryn I6ken i olja, tillsatt tomatpure och V|tlok och
200 9 S brecitigS - frés dessa lattinnan de passeragﬁ tom
J‘-*;k’c‘ll.sa . Lat koka up |

: o -'"‘. saIt och|| peppar efter smak
800 g spaghetti

Gor sa har:
Bonor: Bl6tlagg, koka samt rosta bénorna enligt

1-00_q-rostade bruna bénor R 4
anvisningarna for dem.

500 g Go Green Artfars
2 dl rapsolja Fars: Knaperstek fars pa medelhég varme i oljal'@
350-400 g finbladig sallad salta och peppra efter smak. Lat rinna av pa papper.
150 g rod 16k i tunna skivor

Dressing: Hacka koriandern relativt fint och
salt och peppar efter smak

blanda med évriga ingredienser. Smaka av Anvand vegansk

Korianderyoghurt: med salt och peppar. riven ost for
! e, y @ =
;Iagjk?nz(:{;a?,q:rs Rt Sallad: Varva I6ken med sallad och toppa med o i S Ty att tor§tarka
g SHANEeYPIhu farsen och bénorna. Toppa med koriander- & LR, A maltiden.
2 msk honung Bician. s d fordel till . ' g T
salt och peppar efter smak [y T e o orGe LTISamIRgns N s s
med ett nybakat brod och lite olivolja. \\ 1 - .
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Ouw VEGOBOLLAR

Bollarna &r forstekta men inte atklara. For att fa

basta resultat nar du tillagar i bleck, hall forst fett
och eventuell buljong i botten, vdarm sedan pa 160°
i ugn. Vill man ha mer crisp sa forstek innan, sa ser
de ocksa mer ”hemlagade” ut. Tillaga gérna tinade
for att snabbt fa upp 6nskad innertemperatur pa
70°. Om du steker bollarna, tank pa att steka i fett
pa medeltemperatur da de innehaller sockerarter
som latt brénns. Bollarna har bra varmhallnings-
egenskaper, tva timmar under lock. Utan lock ger
dock extra krispii;he‘ts;__;ﬂ'

10 portioner

80 st Go Green Bb
1300 g potatis

Graddsas:
100 g margarin
20 g vetemjol

Rérorda ling
100.g lingo a;;-.
30 9 stréosocke

Pressqurka

a kruspersilj, hackad
h peppar efter smak

_ rqg;m och blanda med
)g varme. Lat mjolbland-
en far en latt nétig
g och vispa ut redningen
N tillsatts for att mot-

r. Lat sdsen koka i minst
a laqg till medelhég
It och peppar.

d socker och 13t sta tills
ig. R6r da och da.

an tunt och lagqg i press

sig mestadelen av sin

\na av och blanda den sedan
1 persiljehacket. Smaka av

C tati: anvisningarna pa férpack-
ningen.
Bollar: Stek bollarna pa medelhdg vdarme i olja

eller margarin, alt. vérm i ugn pa 160° varmluft
i ca 5-7 min.




VEGOI

10 portioner
70-80 st Go Green Bollar

Sallad:

600 g kokt havreris

300 g paprikai tarningar
200 g morot i tarningar
100 g qul I6k, hackad

30 g persilja, hackad

Y2 dl kallpressad rapsolja
salt och peppar efter smak

Sas:

400 g svamp efter sdasong
och smak

5 dl svampbuljong

4 dl havregradde

50 g qul I6k, hackad

Y2 dl majsstarkelse

JOLLAR

SALLAL

Y2 dl rapsolja
Y2 purjolék i tunna halvmanar
salt och peppar efter smak

Gor sa har:

Sas: Fras 16k och svamp i olja

pa medelhdg till hég varme.

Lat vatskan koka bort fran
svampen. Tillsatt svampbuljong
samt havregradde och 13t koka
pa svag varme i ett par min.

Red av sasen med majsstarkelse
blandat med lite vatten. Lat koka
upp och rér sedan ner purjoléken.
Smaka av med salt och peppar.

Sallad: Koka havreris enligt
anvisningarna pa férpackningen.
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Tarna morot samt paprikai 5 mm
stora tarningar. Hacka I6ken efter
smak och tycke.

Hetta upp oljan i kastrull och fras
paprika, I6k samt morot. Tillsatt
havreris och persilja och blanda
salladen val. Smaka av med salt
och peppar och servera salladen
ljummen till varm.

Bollar: Stek bollarna péd medelhég
varme i 50 g margarin, alt. varmii
ugn pa 160° varmluft i ca 5-7 min.

10 portioner
70-80 st Go Green Bollar

Flatbread:

600 g karnvetemjol

600 g matlagningsyoghurt
1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

Tomatsas:

100 g qul |6k, hackad

Y2 dl rapsolja

15 g vitl6k, pressad

500 g krossade tomater

1 msk kebabkrydda

salt och peppar efter smak

Yoghurtsas:
500 g matlagningsyoghurt
1 kruka persilja, hackad

salt och peppar

Foérslag pa gront till ratten:
coctailtomater, gurka, rodIok,
kruksallad, bladspenat

Gor sa har:

Flatbread: Blanda samtliga ingre-
dienser till en smidig och blank
deg. Dela uppi10 jamnstora deg-
knyten och kavla ut dessa pa ett
latt mjolat bord.

Stek flatbreaden pa medel hog-
varme i torr panna.

TIPS! Borsta bort éverfédigt mjél
innan stekning da detta branns latt.

Tomatsas: Bryn I6ken l&tt i olja,
tillsatt vitloken och de krossade
tomaterna. Lat sjudai 5 min

p& 18g virme. Krydda med kebab-
krydda och smaka av med salt
och peppar.

Yoghurtsas: Blanda alla ingredi-
enser och smaka av med salt och

peppar.

Bollar: Stek bollarna p& medelhég
varme i margarin, alt. varmi ugn
pa 160° varmluft i ca 5-7 min.

Servera brodet med bollar, tomat-
sas, blandade gronsaker och en
klick yoghurtsas.



Burgarna, som ar valdigt k6ttlika, kommer i tva olika storlekar,
60 respektive 105 gram. De ar rosaaktiga i fargen, ungefar som en
Wallenbergare. De fungerar att smasha men anvénd ett nagot lagre
tryck an for en hogrevsburgare. For basta resultat, stek de garna
mjukfrysta pa medelvarme i en grillpanna. Allra godast blir dom om
du anvéander glaze innan, dven nar du tillagar i ugn, da de suger at
sig vatska. Tillaga pa 185°i vanlig ugn eller 160° i varmluftsugn.

AIOLI QCH -

PICKLAD LOK

10 portioner

10 Go Green Burgare 4105 g
10 potatobuns
10 salladsblad

Picklad 16k med citron:
150 g rédI6k i tunna skivor
Y2 dl citronsaft

salt och peppar efter smak
Aioli:

10 g vitlok, pressad

2 dlrapsolja

1tsk dijonsenap

2 msk citronsaft

1st dagqula

salt och peppar efter smak

Gor sa har:
Picklad I6k: Blanda 16k med citronsaft och salt
och peppar efter smak. Lat sta minst 10 min.

Aioli: Lagg samtliga ingredisenser i en bunke.
Anvand en stavmixer och bérja mixa vid botten
av bunken. For upp stavmixern sakta mot ytan,
aiolin ar klar nar den ar kramig.

Burgare: Stek burgarna pa medelhégvarme
i olja sa att de far fin yta.



10 portioner

10 Go Green Burgare 8105 g
10 salladsblad

150 g morot, grovt riven

Y2 dl limejuice

1 msk honung

1 dl matolja

salt och peppar efter smak

Bao-buns:

750 g vetemjol

5 dI mjoélk, fingervarm
100 g strosocker

¥4 dl matolja

15 g torrjast

1 Y2 tsk bikarbonat
1Y2 tsk bakpulver

1Yz tsk salt

Sticky bbg-sés:

¥Ya dl ketchup

Y2 dl HP-sas

Y2 dl honung

Y2 dl limejuice

Y2 dl vitvinsvinager
Y2 dl vatten

Y2 dl sweet chili

15 gingefara, riven
15 g vitlok, pressad
10 g réd peppar
salt och peppar efter smak

BURGARE

Gor sa har:

Buns: Blanda jast och mjolk i en degblandare, tillsatt
évriga ingredisenser och kér pa lagsta fart i ca 8 min.
Degen ska vara smidig och blank. Lat jasa till dubbel
storlek under plastfilm, tar ca1-1,5 timmar.

L&gqg upp degen pa arbetsbank och delai10 jamnstora
bitar. Riv degknytena till runda bollar och 13t jasa i
30 min under jasduk.

Kavla ut degen till ca 15 cm oval platta, pensla med
matolja och vik sedan éver en sida sa att det skapas
en halvmane.

L&qgg ut bakplatspapper pa bleck och l&gg i halv-
manarna, jis 45 min under duk.

Gradda brédet pd 100 % &nga i 8-10 min, servera
direkt efter graddning.

Sticky BBQ-sas: Blanda samtliga ingredienser i en
kastrull och |13t koka upp, smaka av med salt och
peppar. Reducera sasen ytterligare om ni énskar
fastare konsistens pa sasen, tank pa a
stelnar till sig en aning nér den svalna

Burgare: Stek burgarna pa medelhég
fin yta och en innertemp pa 70°. Anva
panna for fint grillménster. Pensla da
med olja innan grillning.

Syrade mordétter: Blanda limejuice me
olja, smaka av med salt och peppar. Blan
med grovt riven morot och Iat std i minst 1

Upplagg: Oppna upp fickan pé brodet och laggi e
salladsblad, Iagq i burgaren, toppa med morot och
ringla dver BBQ-sasen.

GREEN

10 portioner
10 Go Green Burgare 4105 g

Karamelliserad l6k:
150 g qul I6k i tunna skivor
2 msk socker alt. farinsocker

Avocadocréme:

2 avokado

2 msk citronsaft

10 g vitlok, pressad

2 dl rapsolja

salt och peppar efter smak

BBQ-sas:

1Y2dl ketchup

Y2 dl mork sirap

Y2 dl senap, grov och stark
Y2 dl balsamvindger

1 tsk rékt paprikapulver
salt och peppar efter smak

10 potatobuns
10 salladsblad
1 kruka koriander

IGER

Gor sa har:

Karamelliserad I6k: Stek I6ken i olja pa medelhdag till
hég varme sa att den borjar fa farg. Tillsatt sockret
och I3t det karamellisera I6ken. L6ken blir glansig och
fint brynd nar den ar klar.

TIPS! R6r runt ofta i pannan sa att inte sockret
brénner, da kan det bli beskt.

Avokadocréme: Mosa avokadon och ror ihop den med
citronsaft, vitlék och en skvatt olja till en slat créme.
Smaka av med salt och peppar.

BBQ-sas: Blanda samtliga ingredienser for sasen och
smaka av med salt och peppar.

Burgare: Stek burgarna pad medelhdg vdrme i olja s
att de far fin farg.

Garnera burgaren med avokadocréme och salladsblad
i botten, bbg-sas, 16k och koriander pa toppen.



Artnr:142256

3 kg/frp
Antal i frp: 265 st

VEGOFARS ARTA

Artnr:142255

3 kg/frp
Antalifrp:1st

VEGOBURGARE ARTA 60 6

Artnr:142262

3 kg/frp
Antal i frp: 50 st

BURGARE ARTA 105 a-

Artnr:142264
2,94 kqg/frp
Antal i frp: 28 st
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