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BUTTER FILLET PIECES MED RA SPRODA TACOS MED FILLET PIECES

PUMPASALLAD SIDAT7
SIDA 5

TAKOYAKI VEGAN BALLS
SIDA 8

HARIRI-SOPPA MED VEGAN BALLS

SIDA 15

PAD GAPRAO MED VEGAN BALLS

SIDA 20

TANDOORI VEGAN SCHNITZEL

SIDA 6

VEGAN MINCE
SIDAT

SLOPPY JOE-BURGARE MED
VEGAN MINCE
SIDA 13

LARB-SALLAD FRAN NORRA THAILAND
MED WOKAD VEGAN MINCE
SIDA 19
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BUTTER FILLET PIECES MED RA PUMPASALLAD

— MYNTA OCH NAANBROD

i® 10 @ 20mn GO

1-2 msk chilipulver

1 msk salt

2 msk  citronjuice

2msk OSCAR® Premium Citron Pasta

1 kg Halsans Kok® Fillet Pieces

40ml  OSCAR® Veganska Kycklingsmak
krydda

600 ml  kokosmijolk

6 st vitloksklyftor

100 g ingefara, grovhackad

100g  skallad mandel

2dl vegansk yoghurt

3-4 msk malen garam masala

1 msk malen gurkmeja

800 g krossade tomater

100 g russin

250 g lok, ca 5 st.

150 ml  vegetabilisk olja eller vaxtbaserat
smor

FORBEREDELSER

1. Blanda chilipulvret med salt, citronjuice och
OSCAR® Premium Citron Pasta och OSCAR®
Veganska Kycklingsmak krydda. Blanda da-
refter allt med Halsans Kok® Fillet Pieces.

2. Mixa vitlok, ingefara, mandel och yoghurt till
en slat massa.

3. de torkade kryddorna med Halsans Kok®
Fillet Pieces och blanda sedan samman med
tomater och russin.

4. Skala loken och hacka den grovt.

5. Fras loken i olja i en stor gryta i 3-4 min.
Tillsatt Halsans Kok® Fillet Pieces och stek
dem i ytterligare 2 minuter.

Medium

PUMPASALLAD

1 kg orange pumpa
25¢g myntablad

50 g mandel

100 ml limejuice

FORBEREDELSER

1. Skala pumpan och ta bort kdarnorna.

2. Skar pumpan i langa, tunna skivor pa en
mandolin.

3. Grovhacka mynta och mandel.

4. Blanda alla ingredienser till en sallad.

GARNERING

30-50 g farsk koriander
mandel

2msk rostade kokosflingor
ris
Naanbraéd

UPPLAGGNING

Lagg upp butter chicken/Fillet Pieces
garnerad med farsk koriander, hackad
mandel och kokos och servera med ris
och naanbrod.

N

v
T\P 4 A ‘(&ﬂz %rw\qﬂa\q){v@%wr \(

t\m Xo)/\ . r@ﬁ@v\: —\(_ Y\aX X aﬁ,m\('w’\
\owt.w( ()(\\A(—W’\ \0
gt e



3(sans §
i KoK

Troweling without movi

QIO
Indien <§§;§ “&w( [2%%)

4 Street (s Food

GURKA OCH MYNTA

2st  rodlok

2st  gurkor

2 msk OSCAR® Premium Citron Pasta

20g myntablad

100 ml vegetabilisk olja

100 g curry
salt

10 st Héalsans Kok® Vegan Schnitzel
tandoori-krydda

FORBEREDELSER

1. Skala rodloken, halvera dem och skari fina
skivor. Lagg loken i isvatten tills den ska
anvandas. Hall av vattnet frén loken med
en sil.

2. Skala gurkorna, skar dem i 1,5 cm bitar
och blanda med OSCAR® Premium Citron
Pasta, avrunnen rodlok och myntablad.

3. Stek currybladen i het olja. Ldgg dem pé
hushéallspapper och stro dver lite salt.

4. Anvand samma olja for att steka Halsans

Kok® Vegan Schnitzel i 2 minuter pa varje

sida och stré sedan overtandoori-krydd-

blandningen. 5 e

Historia:
Tandoori
av krydd
harlig ar
medan

garam masala 3r en blandning

Or som ger maten smak och en

om. Garam betyder stark och varm
masala refererar ti(| kryddorna '
D.v.s. garam masala aren blandning av.
kryddor som ger kroppen virme. Inget
recept med garam masala ar det andra likt
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TANDOORI VEGAN SCHNITZEL

— STEKT MED CURRYBLAD, SERVERAD MED KOKOSNOTSRELISH, YOGHURT,

i® 10 @ 20mn GO

Medium

KOKOSN@D-RELISH

2 st kokosndtter (kan ersattas av rostade
kokosflingor)

2 st grona chilifrukter

100 g ingefara

2 st finhackade vitloksklyftor

300 ml vegansk yoghurt

2 st lime

1 msk senapsfron

50g farsk koriander

salt

FORBEREDELSER

1. Bryt ett litet hal i kokosnétterna och gradda
dem i ugnen pd 180°C i ca 30 min. Lat kokos-
notterna svalna. Ta ut kokoskottet och hacka
det grovt.

2. Skolj chilin, ta bort kdrnorna och finhacka.
Rivingefaran pa ett rivjarn.

3. Mixa kokoskottet med chili, ingefara, vitlok,
yoghurt och limejuice till en grov massa.

4. Rosta senapsfrona i en torr, varm panna.

5. Blanda relishen med finhackad koriander.
Krydda med salt och limejuice.
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TAKOYAKI VEGAN BALLS
- . igpansk streetfood: Sii‘eei Food ~ I'SVAMPSAS, VATTENKRASSESALLAD,
e vaki i karakBIE 0 s fostivaler it TORKAD KARL JOHAN-SVAMP OCH SESAM
mfora 3r detru
d
T©1 10 O 20 min. !!Q Medium

6 st salladslokar

500g morot

50g torkade Karl Johan-svamp
50 ml OSCAR® Svampfond koncentrat
100 ml hoisinsas

100 ml vatten

800 g Halsans Kok® Vegan Balls
100 ml vegetabilisk olja

100 g vattenkrasse

150 ml vegansk majonnas

10g sesam

FORBEREDELSER

1. Skala salladslok och mordtter.

2. Hacka salladsloken i fina ringar och skar
mordtterna i langa fina strimlor.

3. Bryt den torkade svampen i mindre bitar.

4. Koka upp OSCAR® Svampfond koncentrat
med hoisinsas och vatten. Lat sjuda i
5 minuter.

5. Stek Halsans Kok® Vegan Balls i en het
stekpanna i oljai 4-6 min.

6. Ror ner Halsans Kok® Vegan Balls i sésen
sa att de tacks.

7. 5tro over salladslok, svamp och vattenkrasse
och servera med majonnas.
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| GRILLAD ZAATAR-BURGARE
g, InnerBeLT S Sti’ﬁﬁi @FOO@ ~ MED GRILLAD PAPRIKA, KRISPIG BITTERSALLAD OCH TAHINISAS

joner. sna zaatar

1@ 10 © 20min. ® ® O Medium

500g  blandad bittersallad, t.ex. endive, FORBEREDELSER
radicchio, rucola 1. Skolj salladen. Grovhacka persiljan.
50g bladpersilja 2. Skar paprikorna i 3 x 3 cm bitar och blanda
500g  grillad rod paprika, inlagd/fryst dem med salladsblad och persilja till en
10 st Halsans Kok® Sensational™ Burger sallad.
2-3 msk vegetabilisk olja 3. Rosta sesamen i en torr panna tills den &r
svartpeppar gyllene. L&t svalna.
4-5 msk OSCAR® Rostad Smak krydda 4. Finhacka timjan och blanda med sesam,
10 st hamburgerbrod sumak, spiskummin och salt.
5. Riv vitloken pa den fina sidan av rivjarnet,
ZAATAR blanda med tahini, citronjuice, vatten och
100 g sesam krydda med salt.
100 g timjan 6. Stek Halsans Kok® Sensational™ Burger
20g sumak i en varm stekpanna med olja i 3-4 minuter
10¢g malen spiskummin pa varje sida tills de nar en innertemperatur
5-10g salt pa 74 °C.
4 7. Stek hamburgerbroden i en varm stekpanna
TAHINI, BASSAS med olja i 2 minuter pa varje sida. Stro over
2 st vitloksklyftor svartpeppar och pensla med OSCAR® Rostad
500 ml  tahini Smak krydda.
250 ml citronjuice 8. Lyft bort hamburgerbréden fran pannan
250 ml vatten och stro 6ver massor av zaatar.
1 tsk salt 9. Servera zaatar-burgarna med sallad och
V\ tahinisas.
TP i wed wvwf\“"“’“ o

20X
- Rrova et aajﬁfa o ok et \aa\or‘\““\” 2




Libanon

299

-_-a
har © O
o mfron som ©
Historl® stalls av rostad sseiim exempelVi® St?eet Fouﬂ VEGAN MINGE
hint : ta, : ot\g - ..
T il en tiock PTG inter och 13 00 ' — MED TAHINI OCH FARSKA GRTER
ak av Sesa':‘ det

*@1 10 O 20 min. Q@Q Latt

100 g persilja

80g mynta

1 kg Halsans Kok® Vegan Mince

3g malen svartpeppar

3g malda kryddor

3g malen kanel

3g malen spiskummin

50 ml OSCAR® Veganska Oxsmak krydda

TAHINSAUCE

400 g ra tahini

800 g kallt vatten

10 g salt (ev. mindre efter behag]

1st citron

GARNERING

10 st brod
persilja
mynta
citroner

FORBEREDELSER

1. Hacka persilja och mynta grovt och blanda med
Halsans Kok® Vegan Mince.

2. Blanda alla kryddorna med OSCAR® Veganska
Oxsmak krydda och blanda med Halsans Kok®
Vegan Mince.

3. Blanda tahini, vatten, citronjuice och krydda med
salt. Ror ihop allt val.

4. Hall Halsans Kok® Vegan Mince i 10 sma ugnsfasta
skalar/formar och tack med tahinisas.

. o el 5. Grédda i ugnen pa 180°C i 8-10 min om du anvander

Wi ap S : A e ) smarskalar, eller 12-15 min. om du anvander en

) a e ™ . stor form, eller tills tahinin blir gyllenbrun.
6. Servera med tunnbrad, persilja, mynta och

; citronklyftor.
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SLOPPY JOE-BURGARE MED VEGAN MINCE

~ INLAGD GURKA OCH RAA GRONSAKER
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HARIRI-SOPPA MED VEGAN BALLS

— SAFFRAN OCH AROMATISKA KRYDDOR
i@ 10 @ 20min.

4 st Lok

180 g rotselleri

2 st vitloksklyftor
100 mlL  olivolja

1 msk gurkmeja

1 msk kanel

1 msk malen ingefara

0,5tsk  malen muskot

20 st saffrantrédar

il krossade tomater

60 ml OSCAR® Veganska Oxsmak krydda

400 g gula linser

600g kikartor, kokta

800 g Halsans Kok® Vegan Balls

20g OSCAR® Premium Citron Pasta
salt
svartpeppar

GARNERING

50g koriander

5 st marockanska tunnbrod

150 g sota dadlar

! ! @ Medium

FORBEREDELSER

3

2.

3.

Skala och tarna loken och rotsellerin.

Skala och hacka vitloken.

Fras Lok och selleri pa hog varme i olivolja.

Tillsatt kryddor och saffran.

Tillsatt krossade tomater, OSCAR®

Veganska Oxsmak krydda och linser.

. Fortsatt rora i ca 20 min tills linserna
ar kokta.

. Tillsatt kikarter, Halsans Kok® Vegan Balls
och lat koka i ytterligare 10 minuter. Smaka
av med OSCAR® Premium Citron Pasta,
salt och peppar.

. Servera med tunnbrod, sota dadlar och

stro over grovhackad koriander.
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SPRODA TACOS MED FILLET PIECES

— MARINERADE | MOLE-SAS, GRONKAL OCH SALSA VERDE

1@/ 10 © 20min. ® ® O Medium

3 st Lok
3 st vitloksklyftor
50g farsk oregano

1 kg Halsans Kok® Fillet Pieces
2msk vegetabilisk olja

100 ml mole (mexikansk sas)

4-6 msk OSCAR® Rostad Smak krydda

11 krossade tomater
SALSA VERDE

4 st vitloksklyftor

2 st stora vita salladslokar

100g  koriander

400g inlagd tomatillos
100g  inlagd jalapenos
2 tsk salt

50 ml  vegetabilisk olja
100 ml limejuice

GARNERING

2-3st  storardda chilifrukter
400g  gronkal

300 ml vegansk créme fraiche
20 st tacoskal

FORBEREDELSER

1

. Skala Lok och vitlok och hacka i sma térningar.

2. Grovhacka oreganon.

1.

Tillaga salsa verde med den skalade
vitloken och loken och hacka allt grovt
tillsammans med koriander.

2. Blanda ihop alla resterande ingredienser

i en matberedare, mixa till en tjock salsa
och krydda med salt och limejuice.

3. Blanda vitlok, lok och oregano med Halsans

Kok® Fillet Pieces och stek i het olja i 2-3 min.

4. Tillsatt mole, OSCAR® Rostad Smak krydda

och krossade tomater och koka upp. Lat sjuda
i 4-5 minuter for att reducera konsistensen.
Smaka av.

5. Fordela tacoskalen pa en bakplét, fyll dem

med Halsans Kok® Fillet Pieces och sas.

6. Servera tacoskalen med finhackad gronkal,

oregano, chili, creme fraiche och salsa
verde.
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