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VEGETARISKT

20 portioner

Laktosfri matlagning gér dubbelt gott!

Valio slar ett slag fér en lattare magkansla och fér att alla ska ha mojlighet att
njuta av god och hdlsosam mat. Vi vill inspirera till en variationsrik laktosfri
matlagning som bade ger god smak och gor gott fér magen.

Dubbelt gott helt enkelt.

Vara fantastiska kockar, Mikael Ahlberg och Mattias Eriksson, har tillsammans Ingredienser Lasagne

skapat recept som passar varje kék och har tagit fram smakrika upplevelser. 300g Valio Eila® Laktosfri Cottage Cheese
Behdver du hjalp att anpassa recepten for era behov sé finns vi saklart dar. 250¢ Valio Eila® Emmental Ost, riven

4 st Lasagneplattor Gastro
Har hittar du bade vegetariskt, fisk, kyckling och kétt som blir ett gott tillskott 1 Tomat krossad

600¢g Spenat, fryst
150¢g Grillad paprika
4dl Matkorn

Vidnskar dig harlig matgladje i kdket! 1dl - Olja

3st Morot, riven

tiller meny och enkelt kan réknas om till stérre serveringar.

3st Vitloksklyftor, rivna
2st Lok, hackad

3msk Grénsaksfond
3msk Schalottenlékfond
1msk Oregano

4krm  Paprikapulver
4krm  Chilipulver

Ingredienser Ostsas

2L Valio Eila® Laktosfri Mellan Mjélkdryck
3dl  ValioEila® Laktosfri Ostcréme

100¢g Valio Eila® Normalsaltat Laktosfritt Smor
2dl Vetemjol

2msk Gronsaksfond

Ingredienser Topping

8dl  ValioEila® Laktosfri Créme Fraiche
2-3msk Gronsaksfond

2-3msk Tigersas

2st Vitléksklyftor, riven

Tillagning

«  Kokamatkorn enligt férpackning tillsammans med gréonsaksbuljong (1/3 del)
«  Fraslok, morot, vitlok och spenatiolja

«  Tillsatt 6vrig gronsaksbuljong (2/3 del) och schalottenldkfond

- Tilsatt kryddor, krossad tomat, grillad paprika, matkorn och cottage cheese
«  Koka pasvagvarmeica5-10 min

« Smaltsmérikastrull och rér i mjdl och buljong @’ché%tfpk’
. . . Tillsatt mjolk och ostcreme under omrérming, 1at koka pa svag véarmeica 5 min
M‘M & M t‘% . Pabdrjalasangelagren med att héllaica 3 dl av ostsésen i ett smort bléck Avnjut Iasagnen

« Varvalasagneplattor med osts&s och din vegetariska sis tillsammans med ett
« Avsluta med lasagneplatta, ostsas och riven ost glas kall laktosfri
«  Tillagaiugni160°ica 45 min. Lat vila 10 min innan servering, serveramed mj('jlkdryck

toppingen



VEGETARISKT

10 portioner

Ko skogysvampysoppa
med muni pasta penne

Ingredienser Soppa
100g ValioEila® Laktosfritt Smér

1

kg Skogssvampblandning

200g Gullsk, fint tarnad
2st Vitlok, hel
2msk  Timjan, farsk

25L  Gronsaksbuljong

Salt och peppar

Tillagning

Fréas svamp, |6k och vitldk i sméret
Tillsatt timjan och buljong

L&t sjudaica30 min

Smaka av med salt och peppar

Ingredienser Pastasallad

3dl  ValioEila® Laktosfri Smetana
5dl Mini pasta penne, kokt

Tmsk  Timjan, farsk

1msk Bladpersilja

Tmsk Salvia, farsk

Tmsk  Rod chili

Salt och peppar

Tillagning

« Hacka 6rter och chili fint

« Bland smetana, drter och pasta
+  Smaka avmed salt och peppar

Toppa soppan med den kradmiga pastasalladen!

Ingredienser

4adl  Valio Eila® Laktosfri Vispgradde
800¢ Kikartor, forkokta
600¢g Kokosgradde

500¢g Krossade tomater
350¢ Spenat, hackad, fryst
200¢g Hackad 16k

70g Gronsaksfond

20g  \Vitlok, riven

20g Curry

Salt och peppar

Tillagning
«  Fraslok, vitlok och curry
. Tillsétt spenat och krossade tomater

%

«  Kokauppica5min, tillsatt sedan évriga ingredienser

.« Latsjudaica10min
« Smaka av med salt och peppar

+ Serveras med ris och toppas med Valios Laktosfria Matlagningsyoghurt 10 %

10 portioner

VEGETARISKT

Ingredienser Gryta

1kg Valio MiFa® strimlor

4dl  ValioEila® Laktosfri Matgradde
50¢g Valio Eila® Laktosfritt Smér
8dl  Groénsaksbuljong

200¢g Gulldk, skivad

200¢g Morot

200¢g Palsternacka

200¢g Blandsvamp

150¢g Gulmorot

Salt och peppar

Maizena till ev redning

Ingredienser Rostad potatis
1,8kg Potatis avfast typ

500¢g Mordtter

200¢g Palsternacka

2dl

Rapsolja

2msk Timjan, torkad

Salt och peppar

Tillagning Gryta

Stek MiFUstrimlorna tillsammans med svampen

Vand ildken och rotfrukterna och fras det hela ett tag till

Hall pa buljong och gradde, It koka ihop

Smaka av med salt och peppar

Serveras med semitorkade lingon och timjansrostad potatis

Tillagning Potatis

Blanda potatis, rotfrukter, olja och kryddor
Rostaiugn 220°i20-30 min

Till garnering
2 dl semitorkade lingon torkas i ugn 65° i2-3 tim.

VEGETARISKT

10 portioner




Ingredienser

8dl  ValioEila® Laktosfri Vispgradde
2dl  ValioEila® Laktosfri Smetana
50¢g Valio Eila® Laktosfritt Smér
600 g Fisk (Torsk, lax, kolja - blanda garna)
500 g Wokgrénsaker

8dl Vatten

2st  Lime, skal ochjuice

1st  R&d chili, hackad

st Vitlok, klyfta, riven

3msk Fiskfond

1msk Ingeféra, riven

1msk R&d currypasta

1msk Gronsaksfond

Tillagning

« Tarna fisken och &nga den i ndgra minuter.

«  Bryncurrypasta, chili, ingefara och vitlok.

«  Tillsatt vatten och fiskbuljong.

« Latsjudainagra minuter.

« Halligradde, smetana, limejuice och rivet skal.

. Tills&tt fisken, lagg i wokgrénsakerna och |at koka upp.

«  Tillsatt fisken innan servering, smaka av med fiskfond och
eventuellt salt och peppar.

«  Garneramed eller véand i hackad koriander eller persilja.

FISK

10 portioner

Droyckestips!

Valios laktosfria
mjokdryck
gifter sig fint med
chiliochingeféara

FISK

20 portioner

Ingredienser Tomatsas

50 g Valio Eila® Laktosfritt Smor

15L Krossade tomater

500¢g Frystbladspenat

200g Gullok

100¢g Strimlad fankal

100g Strimlade mordtter

3st  Vitloksklyftor

3dl  Vittmatlagningsvin

1dl Fiskfond

1dl Gronsaksfond

30g Sambal oelek

3msk Tomatpuré

Ingredienser Ostsas

1L Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde
6dl  ValioEila® Laktosfri Créme Fraiche
4dl  ValioEila® Laktosfri Ostcréme

Ingredienser Ortmajonnis

1dl
4dl
50g
3 msk
3 msk
3 msk
2st
2msk
2msk

Valio Eila® Laktosfri Creme Fraiche
Majonnas

Spenat, farsk/fryst

Dill, farsk/fryst

Persilja, farsk/fryst

Graslok, farsk/fryst

Vitloksklyftor

Gronsaksfond

Schalottenldksfond

Salt och peppar

Ingredienser Lasagne
1kg Lax
4st  Lasagneplattor Gastro

Tillagning Tomatsas

. Fraslok, vitldk, spenat, mordtter och fankal i smoret tills det mjuknar

« Tillsatt matlagningsvin, krossade tomater, tomatpure, kryddor och fond
« Kokaical0min

Tillagning Ostsas
« Blandaallaingredienser

Tillagning Ortmajonnas

« Mixaalla orter, spenat och vitlok

« Blanda majonnas, Creme Fraiche och fond

« Tillsétt de mixade 6rterna i majonnasblandningen och blanda val
«  Smakaav med salt och peppar

Tillagning Lasagne

. Varvatomatsés lax och ostsas i lager pa lasagneplattor. 3-4 lager
-+ Avsluta med tomatsés och ost, tillaga i 50-60 min i ugn pa 150 grader

(7;;05’ .’ Servera med riven ost och értmajonnas!

%

Wagrsbakad fisk med ajparerime

Ingredienser

700g
500g
4dl

2kg

500¢g
400g
100g

Valio Eila® Laktosfri Créme Fraiche
Valio Eila® Laktosfri Ostcreme

Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde
Vit fisk (sej, torsk, hoki)

Strimlade rotfrukter

Ajvar

Soltorkade tomater

Tillagning

+ Avglaserafisken och lagg deni ett smort bleck

« Saltaoch peppra

«  Placera rotfrukterna pa fisken som en badd och tillsétt darefter ajvarcrémen

. Tillagaiugnica10-15 minuter eller tills innertemperaturen pé fisken &r 55°

(7;;05’! Garnera med hackade oliver och paprika!

20 portioner

FISK




FISK

10 portioner

Ingredienser Drumsticks
5kg  Drumsticks

2dl Honung

2dl  Appelcidervinager
30g R&dchili, finhackad
10g Rosmarin

14g  Ingeféra, torkad

Salt och peppar

Ingredienser Potatisgratang

5dl  Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde Tillsatt riven
2,5dl Valio Eila® Laktosfri Standardmjolkdryck Valio Emmental
1,5dl Valio Eila® Laktosfri Ostcréme innan

1,5kg Skivad potatis garnering

150g Skivad 6k
2st  Vitloksklyftor
Salt och peppar

Ingredienser Vitlok- & Ortdressing
3dl  Valio Eila® Laktosfri Graddfil

3dl ValioEila® Laktosfri Cremé fraiche
4dl Majonnas

2msk Farsk hackad Persilja

1msk Timjan torkad

1msk Oregano torkad

1msk Farsk pressad vitlok

Citronjuice samt Zest frén en halv Citron.

Ingredienser

300g ValioEila® Laktosfri Smetana Tillagning Drumsticks

250¢g Rakor «  Blanda honung, chili, vindger och finhackad rosmarin
250¢g Kréaftor . Saltaoch peppra kycklingbenen och 15gg pa en ugnsplat
300g Majonnas «  Steki160° ugn ca20-30 min

60¢g  Téarnadrodlok «  Tillsatt ajvarcrémen

50¢g  Lo&jrom/Stenbitsrom «  Narkycklingen borjar bliklar, ca 80° inne vid benet, pensla
20g  Riven pepparrot rikligt med honungsglaze och stek ytterligare 3-4 min

10¢g Frystdill

10g  Frystgraslok Tillagning Potatisgratang

10g Citronjuice (7;-#5/, « Tillsatt potatis och 16k i ett bleck
L[4

« Blanda samman gradde, mjolk, ostcréme och kryddor
Tillagning
«  VispaSmetana

Serverai «  Sl& dver blandningen i blecket och baka i ugni160° ca1tim

bakpotatis

" - Tillagning Vitlok- & Ortdressing
eller wraps, njut!

« Blanda alltien bunke och smaka av med salt och peppar,

«  Tillsatt dvriga ingredienser
«  Smakaav med salt och peppar

«  Toppa med rékor och riven pepparrot kan med férdel géras innan 6vrig tillagning.



KYCKLING KYCKLING

10 portioner 10 portioner

céﬁny/ft&o med grinpeppar

Ingredienser

800g Valio Eila® Laktosfri Créme Fraiche
200g ValioEila® Laktosfri Matlagningsgradde
50g Valio Eila® Laktosfritt Smér Normalsaltat
1,4kg  Kycklingfilé

100g Gulloék, hackad

5msk Japansk soya

5msk Dijonsenap

3msk Gronpepparilake

3msk Kycklingfond

Salt och peppar

Tillagning

« Salta och peppra kycklingen och stek i smor

« Placera kycklingen i bleck

« Fras mixad gronpeppar ihop med den hackade gula |6ken

. Rornerresten avingrediensernai sasen

«  Kokasésen ochred av med Maizena

«  Slasasen dver kycklingen och gradda i ugn ca 20 min i 200°
- Servera med ugnsrostade rotfrukter eller potatisklyftor

Ryoktinglints med. st

Ingredienser

6dl  ValioEila® Laktosfri Vispgradde

4adl  ValioEila® Laktosfri Standardmijslkdryck
250g Valio Laktosfri Aura Bldmdgelost

50g Valio Eila® Laktosfritt Smar Normalsaltat
1kg Kycklinglarfilé, strimlad

200¢g Paprika, blandad, strimlad

100g Gulloék, hackad

100g Zuccini Ingredienser

3msk Kycklingfond 5dl Valio Eila® Laktosfri Creme Fraiche

3msk Svartvinbarsgelé 5dl Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde

2msk Soya 50g Valio Eila® Laktosfritt Smar

Salt och peppar 1kg  Kycklinglarfilé
400g Champinjoner

Tillagning 200g Paprikamix

«  Brynkycklingen och grénsakerna i smér, salta och peppra 4msk Kycklingfond

.« Tillsatt gradde, mjolk och blamogelost, Iat koka ett par minuter 3-4msk Dijonsenap

. Tillsatt dvriga ingredienser 3st  Vitléksklyftor (71 )
2tsk  Timjan lp/y’
Saltoch peppar Servera med

(7’(;0&.’ Servera med pasta eller ris! pasta
Tillagning ellerris

«  Brynkyckling, champinjoner och paprikamix i smér
«  Tillsatt 6vriga ingredienser och koka i ca 10 min

+ Redavtill 6nskad konsistens

10 portioner +  Smakaavmed salt och peppar

KYCKLING




Ingredienser Kéttfirslada

6dl  ValioEila® Laktosfri Vispgradde
700¢g Valio Eila® Laktosfri Ostcréme
5dl  ValioEila® Laktosfri Mellanmj6lkdryck
1,5kg Notfars

3kg  Potatis, skivad

300¢g Chilisés

200g Gullok, skivad

1dl Oxfond

20g  Vitlok

16g  Curry

4g Timjan, torkad

4g Oregano, torkad

Salt och peppar

Ingredienser Srirachadressing
1,2kg Valio Eila® Laktosfri Créme Fraiche

800¢g
60¢g
20g
20g
8g
2st

Majonnés

Sriracha

Citronjuice

Honung

Salt

Vitloksklyfta, pressad

Tillagning Kéttférslada
«  Fraslok ochnotfars

«  Blanda alla mejeriprodukter med chilisas och kryddorna

. Légg notfarsen och potatis i ett bleck, slé dver sdsen och blanda
« Tillagaiugnca50 mini175°

Tillagning Scirachadressing
«  Blandaallt och kan med férdel sté och dra i ndgra timmar

KOTT

20 portioner

Ingredienser

2dl Valio Eila® Laktosfri Smetana
3dl Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde
1,5kg Kalvkott, tarnat

150¢g Bacon, skivat

1L Vatten

2-3dl Vittvin

300¢g Morétter, skivade

300¢g Paprika, bitar

200¢g Gul I8k, grovhackad

150¢g Soltorkade tomater

150¢g Palsternacka, skivad

40¢g Champinjoner, skivade

8-10 msk Kalvfond
4-5msk Dijonsenap

2st

Vitloksklyftor, pressade

Salt och peppar efter behov

KOTT

10 portioner

alvgryta

Tillagning

Té&rna och bryn kéttet tills det fatt fin farg
Tillsatt hackad 16k, bacon, champinjoner

Lagg 6ver alltikastrull och téck med vatten, kalvfond, vitt vin, dijonsenap & soltorkade tomater

L&t koka i ca 45 min eller tills kdttet &r mort

Efter ca 45 min: tillsétt dvriga ingredienser och lat koka i ca 15-20 min ytterligare

Vid behov red av med Maizena
Servera med is eller kokt potatis
Gérna med en klick Smetana pé toppen fér mer rund smak

%

By Stvogancfy

Ingredienser

5dl
4dl
1kg

Valio Eila® Laktosfri Matlagningsgradde
Valio Eila® Laktosfri Créme Fraiche

Biff eller Lovbiff i strimlor

Ca200g 1-2 stgulaldkar

150¢g
1dl
2st
4 msk
3 msk

Champinjoner
Vittvin
Vitloksklyftor
Tomatpuré
Kalvfond

2-3msk Dijonsenap

Tillagning

. Skiva/strimla kéttet, bryn det dérefter i smér tills det far en gyllenbrun farg

. Tills&tt skivad 16k och pressad vitldk och I&t brynas med en liten stund tills I6ken blir mjuk

. Tillsatt Gvriga ingredienser och lat smakoka i ca 30 min eller tills kdttet &r mort

@WCM&’! Serveragarna Valio Eila® Laktosfri Mj6lkdryck till ratten!

10 portioner

KOTT
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Ingredienser Gryta

1,5kg  Notkott, Hogrev, grytbitar e.d
2L Vatten

2st Moroétter, skivade

200g  Gulldk, hackad

1dl Kalvfond

1st Lagerblad

4 tsk Salt

1krm  Vitpeppar

Ingredienser Dillsas

sdl ValioEila® Laktosfri Vispgradde
10dl Kalvbuljong

Caldl Storknippe farskdill

2-3msk Attikssprit12 %

2-3msk Socker

Salt och peppar efter behov

Ingredienser Pepparrotsas

sdl ValioEila® Laktosfri Matlagningsgradde
10dl Groénsaksbuljong

5dl Gradde

40-50g Pepparrot, riven

2-3msk Dijonsenap

Salt och peppar efter behov

Tillagning Gryta

«  Putsakdttet och skar i dnskad storlek

« Tack med vatten, koka upp med kalvfond och skumma av
«  Tillsatt Lagerblad, mordtter och |6k samt kryddor

. Latkoka tills kéttet &r mjukt och mért, ca1-1,5 tim

.« Servera med antingen pepparrotssas eller dillsds

Tillagning Dillsas

«  Koka upp buljongen

«  Tillsatt 6vriga ingredienser utom dillen

. Latsjuda/kokaica10min

« Redav sdsen med Maizena (toppredning) till &nskad konsistens
«  Rornerdilleniséasen innan servering

Tillagning Pepparrotsas

«  Koka upp buljongen

. Tills&tt Gvriga ingredienser och lat sjudaica 10 min
+  Redavsésen med en toppredning pa Maizena

KOTT

10 portioner

Du hittar alla véra produkter i var Sortimentéversikt. /\

Sortimentsdversikten finns dven online pé valio.se/foodservice

Nedan finner du de produkter som har anvantsi alla recept,
enkelt fér dig som har blivit inspirerad och vill testa sjélv.

Lycka till med matlagningen!

Valio art.nr. Artikel Forp/krt Martin & Servera BNR Menigo Foodservice BNR

Valio Eila® Laktosfri Gradde

1427 Matgradde 15 % BiB 1x10 L 511899 204360
1495 Matgradde 15 % 10x1L 228031 207348
1499 Vispgréadde 38 % 10x1L 228155 207347
1465 Vispgradde 38 % BiB 1x10L 446450 209004
209614 Vispgradde 35 %, Ekologisk 10x1L 478701 208717
220054 Vispgradde 35 % 6x1,75L 307926 211247

Valio Eila® Laktosfri Matlagning

4108 Smetana 42 % 1x2kg 202044 201301
4134 Créme Fraiche 28 % 1x2kg 431353 780417
209563 Matyoghurt 10 % 1x2kg 423210 778207
34099 Valio MiFG® Strimlor 2x2,5kg 282426 211246
206123 Normalsaltat 80 % 20x500¢g 654178 202255
206129 Laktosfritt Normalsaltat 80 % 20x500¢ 282715 203734

Valio Laktosfri Ost

3301 Aura Bldmogelost 29 % 1xca3kg 50807 773689
200529 Emmental, bld30 % 1xca3kg 81638 796775
33945 Ostcréme 23 % 1x2,5kg 337899 205824
4312 Cottage Cheese 2 % 1x25kg 479287 208718

Valio Eila® Laktosfri Mjolkdryck

208657 Latt Mjolkdryck 0,5 %, extra D-Vitamin 6x1L 639849 200318
208621 Mellan Mjélkdryck 1,5 %, extra D-Vitamin 6x1L 536219 202272
208785 Mellan Mjélkdryck 1,5 %, extra D-Vitamin 6x15L - 208524
208656 Standard Mjélkdryck 3 %, extra D-Vitamin 6x1L 639823 -

208786 Standard Mjélkdryck 3 %, extra D-Vitamin 6x15L - 208525
208793 Ekologisk Latt Mjolkdryck 0,5 % @ 6x1L 478594 208719
208660  Ekologisk Mellan Mjélkdryck 1,5 % @ 6x1L 390401 200905
208799 Ekologisk Mellan Mjélkdryck 1,5 % @ 6x15L - -

208794 Ekologisk Standard Mjélkdryck 3 % @ 6x1L 478586 208720
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