


Smor, rumtempererat,

Valio Eila® 500 gr
Morotsjuice 1dl
Tomatpuré 1msk
Persilja, farsk hackad 5 msk
Dragon, farsk hackad ~ 5msk
Sweet Chilisas 3 msk
Tabasco 2tsk
Balsamvindger 4 tsk
Aggula 2st

Schalottenlékfond, Bong 4 msk
Salt och peppar

Vispa det rumstempererade
smoret luftigt. Blanda res-
terande ingredienser med
dggulorna och schalottenlok-
fonden. Vispa till sist ihop de
6vriga ingredienserna med
smoret. Smaka av med salt
och peppar.

Rodlskar, sma 2 st
Rédvinsvindger 3 msk
Chili, réd 1st

Koriander, farsk/fryst  1-2 msk
Persilja, farsk/fryst 2 msk
Spiskummin 1tsk
Grénsaksfond, Bong 1msk
Lime, pressad 2 msk
Olivolja 1 msk
Smor, Valio Eila® 200 ¢

Salt, svartpeppar och eventuellt
en nypa socker

Finhacka rédlgken och till-
sétt rédvinsvindger. Koka
tills vindgern kokat bort. Lat
svalna. Finhacka chili, persilja
och koriander, blanda med
spiskummin, grénsaksfond,
lime och olivolja.

Vispa kryddblandningen
med elvisp tillsammans med
rumstempererat smor. Smaka
av med salt, peppar och en
nypa socker.

3dl
Créme fraiche, Valio Eila® 4dl

Majonnis

Dragon, torkad 2 msk
Citron, saft och skal 2 st
Grénsaksfond, Bong 2 msk

Schalottenlékfond, Bong 2 msk

Blanda majonnis, créme
fraiche, dragon samt saft och
skal fran citron. Smaksitt
med fonderna.

Dill, farsk/fryst, 3 msk
Persilja, farsk/fryst 3 msk
Graslok, farsk/fryst 3 msk
Spenat, farsk/fryst 50gr
Vitloksklyftor 2 st
Majonnis 4dl

Créme fraiche/Smetana,

Valio Eila® 1dl
Grénsaksfond, Bong 2 msk
Schalottenlékfond, Bong 2 msk

Salt och peppar

Mixa samtliga drter, spenat
och vitlgk i en mixer eller
med stavmixer. Blanda under
tiden majonnis, creme fraiche
och fond. Tillsétt de mixade
orterna i majonnésbland-
ningen och blanda vil. Smaka
av med salt och peppar.

Majonnés 300 ¢
Créme fraiche/Smetana,

Valio Eila® 200¢
Sweet Chilisas 100¢g
Schalottenlskfond, Bong 2 msk
Grénsaksfond, Bong 1msk
Ingeféra, farsk riven 2 msk
Honung

Salt och peppar

Blanda alla ingredienser.
Smaka av med kryddor och
honung. Stallt kallt.

Gurka, riven 250 gr
150 gr

Matyoghurt, Valio Eila® 600 gr

Apple, rivet

Grénsaksfond, Bong 3 msk
Honung, flytande 2 msk
Vitlgksklyfta, riven 1st

Salt och peppar

Pressa ur lite av vatskan fran
gurkan och dpplena. Blanda
ihop alla ingredienserna och
smaka av.

Graddfil, Valio Eila®
Schalottenlskfond, Bong 3 msk

720 gr
Ajvar, mild 270 gr
Citron, saften 2 msk

Salt och peppar

Blanda alla ingredienserna.
Tillsétt garna chili och vitlok
for extra sting.

Graddfil, Valio Eila® 300 gr
Smetana, Valio Eila® 300 gr
Majonnés 300 gr
Schalottenlkfond, Bong 3 msk
Gronsaksfond, Bong 2 msk
Mango Chutney 200 gr
Curry 4gr
Vitloksklyfta, riven 1st
Salt och peppar

Blanda samman alla ingredi-
enserna. Smaka av med salt
och peppar.

Graddfil, Valio Eila® 300 gr
Créme fraiche,

Valio Eila® 300 gr
Majonnais 300 gr
Bostongurka 150 gr
Lok, gul finhackad 60 gr

Schalottenlékfond, Bong 2 msk
Grénsaksfond, Bong 2 msk

Sambal Oelek 3ogr

Blanda alla ingredienserna.
Smaka av och stéll kallt.



SOPPOR x 4

10 portioner

Mandelpotatis, skalad och

grovskuren 500 gr
Schalottenldk,

grovhackad 100 gr
Rotselleri, grovskuren 100 gr

Karl Johansvamp, fryst 100 gr
Vitloksklyftor, finrivna 2 st
Timjan, farsk

Olivolja/Rapsolja
Vatten

Gronsaksbuljongpasta,
Bong

Gridde, Valio Eila®

Aura blamdogelost,
Valio Eila®

Svartpeppar, nymald

0,5dl
1,5 lit

50 gr
1 lit

100 gr

Smula ned ddelost och mixa
soppan slat. Smaksétt med
nymald svartpeppar.

Fris potatis, 16k, rotselleri,
svamp, vitlok och timjan i olja.
Sla pa buljongpasta och vatten.
Lat koka i ca 15 min.

Tillsatt gradde och lat koka
ytterligare 10 min.

10 portioner

Lok, gul 200 gr
Vitloksklyftor 2st
Blomkal 1kg
Olja 3 msk
Grénsaksfond, Bong 3 msk
Gronsaksbuljongpasta,

Bong 2 msk
Mjolk, Valio Eila® 2lit
Matlagningsgrédde,

Valio Eila® 2dl
Spiskummin 1tsk

Salt och peppar

10 portioner

Schalottenlok, hackad 70 gr

Mordétter, slantade 600 gr
Potatis, tdrnad 600 gr
Ingeféra, fiarsk 40 gr
Smdr, Valio Eila® 40 gr
Vatten 1,4 lit

Schalottenlokfond, Bong 2 msk
Grénsaksfond, Bong 3 msk
Apelsinjuice, konc. 3 msk
Réda linser 3dl
Vispgriadde, Valio Eila® 3dl
Salt och svartpeppar

Skala och hacka 16k, vitlok och
blomkal. Frés i olja utan att det
far farg. Tillsatt fond, buljong,
mjolk och gradde.

Lat koka i ca 30 min tills blom-
kalen &r riktigt mjuk. Mixa
soppan slat. Smaksdtt med
spiskummin, salt och peppar.
Spad eventuellt med mer mjslk.

Bryn Lok, Morétter, potatis och
ingefdran i smoret. Tillsétt vat-
ten, fonderna och koncentrerad
apelsinjuice samt linserna.

Lat koka i cirka 20 minuter tills
potatis och morétter 4r mjuka.

Mixa soppan tillsammans med
gradden. Smaka av med salt
och peppar.

10 portioner

Jordartskocka, tairnad/puré 1 kg

Schalottenlsk 6 st
Vitloksklyftor, rivna 2st
Smor, Valio Eila® 100 gr
Gronsaksbuljongpasta,

Bong 2 msk
Gronsaksfond, Bong 1dl
Matlagningsvin, vitt 1,5dl
Vatten 0,5 lit
Matlagningsgrédde,

Valio Eila® 1,5 lit
Salt och Peppar

Fris jordértskocka (spara lite
till serveringen), schalottenlsk
och vitlok mjuka i smér utan
att de tar farg.

Tillsatt buljong, fond, vin och
vatten, koka upp och lat sjuda i
ca 10 min.Tillsétt gradde och lat
sjuda i ytterligare ca 20 min.

Mixa soppan slédt och smaka
av med salt och peppar. Rastek
resten av jordirtskockan tills
den &r mjuk och tillsatt vid
servering.



ETTARATTER x4

10 portioner

Quornfars 1,2kg  Schalottenlskfond, Bong 3 msk  Frés Quorn i olja tillsammans med 18k, vitlok och paprika. Tillsatt
Olja smsk  Tomatpuré smsk Spiskummin, paprikapulver, buljong, fond, krossade tomater och
Lok, gul 3st  Krossade tomater 500 gr tomatpuré. Hall pa vatten och lat koka upp.
Vitlaksklyftor 4st  Vatten 2lit Tarna potatis i 6nskad storlek, tillsétt i soppan och lat koka tills

10 portioner Paprika, gron 3St  Potatis, fast sort, tirnad 10st  potatisen dr fardig. Smaka a

Quorn, strimlad 1kg Spiskummin 5 tsk Vid servering toppa med ¢ che eller smetana.

Smér, Valio Eila® 50 gr el stsk  TOPPING .

, I Gronsaksbuljongpasta, Cre{ne f'ra1che/ Smetana, 1
lfur]olok, strimlad 200 gr Bong Valio Eila® 2 msk/portion
Appelklyftor 250 gr

EKO gronsaksbuljong, Bong 3 msk
Schalottenlékfond, Bong 3 msk
Vatten 5dl
Matlagningsgradde, Valio Eila® 5dl

Senap, fransk 2 msk
Graslok, finhackad 4 msk
Salt och peppar

Bryn quorn i sméret tillsammans med purjolék
Tillsétt dppelklyftor, buljong, fond, vatten och
griadde. Koka upp och lat sjuda i ca 10 min.

Smaksitt med fransk senap, peppar (eventuellt
salt) och red av till 6nskad konsistens.

Avsluta med att med att tillsitta graslok.



20 portioner (ett bleck)

Blandad svamp 1,6 kg Smor, Valio Eila® 100gr  Grovhacka svamp, gul 16k och zucchini. Frés i olja tillsammans
Lok, gul 200gr Vetemjdl 2dl med vitlok och timjan. Tillsitt vatten, kantarellfond och tomatpuré.
s soogr Gronsaksbuljong, Bong ca 40 gr Koka i ca 10 min under lock pa svag virme. Red av med majsstarkelse 10 portioner
. o BP0 .. och smaka av med salt och peppar.
el osdl Mk, Valllo El.la Baif Quorn, bitar 6oog Vatten 5dl
T?Ir‘l.ater, soltOfkade - sﬁﬁeéiigr’ - 250 8r  gmalt smér. hill i mislet och buli h rér tills det I8t si A Mordtter, fint skurna 100g Gradde, Valio Eila® 5dl
Vitlgksklyfta, riven 1st L T I, D 1 O T O IO Lsk, gul finhackad 100g Majsstirkelse
Vatten 1,5 lit Majsstérkelse Tillsatt mj6lk under omrérning. Tillsatt ostcrémen och lat sasen -
i Shilt ocH koka pa - : : Vitloksklyftor, finhackade 2st  Salt och svartpeppar

Kantarellfond, Bong 15dl  Saltoch peppar oka pa svag virme i ca 5 min. " )

’ ] . Rosmarin, farsk finhackad 2 msk  Bladpersilja, grovhackad 1 msk

imjan 1 msk

T . . 0
5 Smor, Valio Eila® 30 gr
_.'rl"omat é 1dl Lasagneplattor, Blaband 5 st Smora ett bleck. Borja med att hélla ca 3 dl s&s i botten av ett bleck. Gronsaksbuljongpasta Ricottafylld tortellini,
Ostcreme, Valio Eila®  2508r  vyarva sedan lasagneplattor med svampsas och bechamel. Avsluta ’ Bong ) 1msk farskel. torr 700 g (400 g)
. med en lasagneplatta, bechamel och riven ost. Baka av i ugn ca 175° '
ica 25 min. Lat vila i 10 min innan servering. Bryn Quorn, moroétter, 16k, vitlok och rosmarin i sméret i ugn
‘ eller stekpanna.

Hall 6ver i en gryta och tillsétt buljong, vatten och gradde.
Lat koka upp och sjuda i ca 10 min.

Red av till 6nskad konsistens. Smaka av med salt och peppar.
Avsluta med persilja. Servera tillsammans med nykokt tortellini.
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SWEET POTATOE PAN

10 portioner

Lok, gul 150 gr
Vitloksklyfta, finhackad 20 gr
Chilifrukt, réd 1st
Smér, Valio Eila® 50 gr
Sétpotatis, strimlad 1,2 kg

Matgridde, Valio Eila® 6dl

Schalottenléksfond, Bong 2 msk  Bryn, 16k, vitlok och chili i sméret. Tillsétt s6tpotatis, fonderna och
gridden. Koka upp och lat smaputtra i ca 10 minuter pa lag virme.

Gronsaksfond, Bong 2 msk

Emmentaler, riven,
Valio Eila® 2dl

Salt och svartpeppar

Smaka av med salt och peppar.

Hall upp i bleck och stré 6ver osten. Gridda i ca 20 minuter pa

200 grader.

CURRYPURJOSLAW MED STING

10 portioner

Apple 150 gr
Purjolék 60 gr
Créme Fraiche/Smetana,

Valio Eila® 3dl
Majonnés 150 gr

Schalottenlékfond, Bong 1 msk
Kantarellfond, Bong 1 msk
Curry 2 tsk

Honung och svartpeppar

Riv dpplet grovt och strimla purjoléken. Krama gérna saften ur
dpplen for att fa en fastare konsistens pa din slaw. Blanda med

alla 6vriga ingredienser.

Krydda med honung och svartpeppar.

HET GRON GRATANG

20 portioner (ett bleck)

Julienneblandning 2,5 kg
Créme fraiche,

Valio Eila® 600 gr
Gronsaksfond, Bong 1dl
Sweet chilisas 300 gr
Graténgost, Valio Eila® 300 gr
Ingefdra, firsk riven 15 gr
Salt och peppar

COUSCOUS MED KIKARTOR, RUCCOLA OCH APPLE

ca 30 portioner (ett bleck)

Couscous 1,25 lit
Vatten 2,3 lit
Gronsaksbuljongpasta,

Bong 30¢gr
Gronsaksfond, Bong 5 msk
Apelsinjuice, konc. 2dl
Paprika 300¢g
Lok, gul 200 g
Cocktailtomater 200 g
Sockerértor 200 g

J

Blanda ihop alla ingredienser-
na. Hall i blecket och stro 6ver
riven ost

Tillaga i ugn 175 grader i ca 20
minuter.

Servera Juliennegraténgen till-
sammans med ex. majs- och
sotpotatisbiffar.

Kikértor 500 gr
Apple, klyftor 500 gr
Ruccola 250 gr
Persilja, farsk grovhackad 1dl
Vitléksklyftor, rivna 2st
Citron, saften 1st
Olja o,5dl
Svartpeppar

Férskost, Valio Eila® 500 ¢

Lagg couscous i ett bleck. Koka
upp vatten, buljong, fond och
juice. Hall 6ver couscousgrynen
och lagg pa ett lock. Lat svilla i
ca 15 min.

Skar grénsaker och dpple i bitar,
blanda med couscous, ruccola
och grovhackad persilja.

Blanda vitlgk, citronsaft, olja
och svartpeppar. Blanda ner
dressingen i couscousen precis
f6re servering.

Servera couscous tillsammans
med en klick farskost.
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