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BETTER FOR ME-
BETTER FOR THE PLANET!

Maailman muutokset siirtyvat hitaasti mutta var-
masti asiakkaidesi lautasille. Kasvisruoan suosio
kasvaa sitd mukaa, kun sen herkulliset ja vastuul-
liset mahdollisuudet tuodaan entistd helpom-
min saavutettaviksi. Vegetaarista tai vegaanis-
ta, kirkkailla vareilla leikittelevdaa, umamin-lam-
molla vahvistettua ja hemmottelevan rasvaista
kasvispikaruokaa innostuu kokeilemaan helposti

niin vannoutunut lihansy6ja kuin fleksaajakin.

Alkuun pédasee helposti ja me autamme sinua ko-
hottamaan kasvisruokalistasi uusiin korkeuksiin.
Keittiomestarimme ovat valmistaneet inspiraa-
tiota tihkuvan kirjon resepteja, jotka ulottuvat

burgereista sormiruokaan ja makeisin herkkuihin.

Ota valmiit reseptit kdyttoon tai sovella oman mie-

likuvituksen mukaan - vain kasvikunta on rajana!

Vegoie
c:




TUTUSTU
RAAKA-AINEISIIN

XANTANA / KSANTAANIKUMI:
Kaytetaan paksuntajana ja raken-

teen tuojana.

TAMARIKASTIKE: Japanilainen
gluteeniton soijakastike, joka
valmistetaan fermentoimalla/

kayttamalla.

GOCHUJANG: Korealainen mm.
chilijauheesta ja soijapavuista
kayttamalla/fermentoimalla

valmistettu tulinen tahna.

KAFFIRLIME / RYPPYLIMETTI:
Kaakkoisaasian ja erityiseasti
thaimaalaisen keittion vakio raa-
ka-aineita. Kaffirilimetista kaytet-
4dan hedelman lisdksi myods lehtia

niiden aromaattisuuden johdosta.

GOCHUGARU: Korealainen chili-
jauhe, jota kaytetaan erityisesti

kimchin valmistuksessa.

FLATBREAD: Ohut vehnasta val-

mistettu tortillan tapainen leipa.

FERMENTOITU PAPUTAHNA:
Déngchang on korealainen fermen-
toiduista soijapavuista valmistettu
tahna. Tahna muistuttaa hyvin pal-
jon misotahnaa, mutta ei ole ra-

kenteeltaan niin tasaista.

ACHIOTE-TAHNA: Keskiamerikas-
sa kaytettdvad maustetahna, jonka

valmistuksessa kaytetaan maus-

teita ja tahnalle tyypillisen pu-
naisen varin tuovaa annattopen-

saan hedelmaa.

MISOTAHNA: Japanilaisen keittion
soijapaputahna, joka on valmistet-

tu fermentoimalla.

FERMENTOITU VALKOSIPULI:
Toisinaan mydés mustana ”black
garlic” nimella tunnettu fermentoi-
malla valmistettu valkosipuli. Valko-
sipulit fermentoidaan kokonaisina
ja valkosipulin kynsien vari muut-
tuu fermentoinnin aikana mustaksi,
samalla maku muuttu makeaksi ja

miedommaksi.

SICHUANPIPPURI: Ita-Aasiasta

kotoisin olevan pippurilajike.

CHINKIANG-ETIKKA: Kiinalaisessa
keittiossa kaytettava riisiviini-
etikka, joka on variltaan tumma

tai lahes mustaa.

PANKO: Pankojauho on aasialai-
sessa keittiossa kaytetty korppu-
jauho. Panko on tavallista korppu-
jauhoa karkeampaa ja muistuttaa
I&hinna karkeaksi raastettua

leipaa.

TAHINI: Seesaminsiemenista val-
mistettua tahnaa, jota kaytetaan
Lahi-idan keittiossa ruoanvalmis-

tuksessa

VEGAANINEN
KALAKASTIKE

50 g Merileva, kuivattu
50 g Miso

500 ml| Tamari

8 kpl Mustapippuri

2 kpl Valkosipulin kynsi

2 Kpl Siitakesieni, kuivattu

Sekoita ainekset keskendan.
Anna tekeytya ainakin 24 tuntia.
Siivildi.




BAJA STYLE
NO CHICKEN TACOS

LAKTOVEGETAARINEN | 10 HENGELLE

Pikkeloity punakaali 59 Suola

Y% kpl Punakaali 15 g Sokeri

%% kpl Lime 3g Xantana ksantaanikumi
50 ml Maille Punaviinietikka Sg Sitruunahappo

Leikkaa punakaalista ohutta suikaletta. Sekoita pystyblenderilla siledksi.
Lisda limen mehu ja etikka. Lisda lopuksi Xantana ja sekoita.

Frittitaikina

Ranch dressin
9 400 g The Vegetarian Butcher

100 g Hellmann’s Vegan majoneesi .
NoChicken Chunks

100 g Vegaani Creme Fraiche .
200 g Maissijauho

5 ml Maille Punaviinietikka . .
100 g Maizena Tapioka
5g¢g Knorr Valkosipuli Puré .
400 ml| Soodavesi tai Olut
Professional
3g Sooda
S5g Knorr Umami L.
249 Leivinjauhe
249 Sokeri . .
249 Valkosipulijauhe
10 g Kevatsipuli ) »
249 Sipulijauhe
Hienonna kevatsipuli ja sekoita kaikki 5g Paprikajauhe
ainekset keskenaan. Laita pursotinpus-
siin. 39 Suola

Sekoita ainekset keskenaan

Hot sauce
Lisaksi
200 g Knorr Tomatino
Feta/Queso Fresco

400 ml Vesi Korianteri/kevatsipuli

5g Knorr Savupaprika Puré Lime

Professional
Paista tacoja kuivalla pannulla 10 sekun-

3 kpl  Jalapeno tia per puoli. Laita tacot kuuman ja kos-
tean pyyhkeen sisdan. Pyorittele TVB
NoChicken Chunksit frittitaikinassa ja
syvapaista 170 asteessa 2-3 minuuttia
kullanruskeiksi. Laita 40 g TVB NoChicken
3 kpl Lime Chunks’ia ja punakaalia tacon paalle.
Mausta Ranchilla ja Hot Saucella. Raas-
ta Queso Frescoa tai fetajuustoa paalle.
15 ml Vakiviinaetikka Viimeistele hienonnetulla korianterilla ja
kevatsipulilla. Tarjoile limelohkon kera.

2 kpl Punainen chili

1 kpl Habanero

1 pnt Korianteri

50 g Oljy




BANGKOK
TACOS

VEGAANINEN | SIS.GLUTEENIA | 10 HENGELLE

10 kpl Taco

Marinadi

400 g The Vegetarian Butcher

NoMince
2 kpl Lime
10 g Sokeri
1 kpl Salottisipuli

5 oksaa Korianteri
5 oksaa Kevatsipuli

5 lehted Minttu

1 kpl Kaffirlimen lehti
1 kpl Chili
50 g Tamarikastike

Sekoita limen mehu, tamarikastike ja so-
keri. Hienonna salotti, chili ja yrtit ja se-
koita marinadin joukkoon. Sekoita mari-
nadi TVB NoMincen kanssa. Esille laitta-
essa paista nopeasti kuumalla pannulla.

Limeaioli

400 g Hellmann’s Vegan

Majoneesi
2 kpl Limen mehu ja kuori
10 g Knorr Valkosipuli Puré

Professional

Sekoita ainekset keskenaan.
Laita pursotinpussiin.

Sweet & Spicy sauce
100 ¢ Knorr Sunshine Chili

100 g Gochujang

Sekoita ainekset keskenaan.
Laita pursotinpussiin.

Esillelaitto

50 g Silmusalaatti
50 g Salaattisekoitus
Korianteri
Kevatsipuli
Kaffirlimen lehti
Seesaminsiemen
3 kpl Chili

50 g Sipuli, paahdettu

Paista tacot kuumalla pannulla 10
sekuntia per puoli. Laita |lampiman
kostean liinan alle odottamaan. Nos-
ta TVB NoMince tacon paalle. Lisaa
salaattisekoitusta ja silmusalaattia.
Pursota molempia kastikkeita paalle.
Viimeistele annos korianterilla, kevat-
sipulilla, kaffirlimella, chililla, paahde-
tulla sipulilla ja seesaminsiemenilla.

PIBIL
TACOS

VEGAANINEN | 10 HENGELLE

10 kpl Taco

100 g Oliiviodljy
Ananas, kuutioitu
Korianteri, hienonnettu

Jalapeno, viipale

Marinoitu The Vegetarian
Butcher NoChicken Chunks

50 g Achiote-tahna

2 kpl Appelsiinimehu

1 kpl Limemehu

4 g Suola

4 g Sokeri

249 Pomeranssinkuori

1 kpl Salottisipuli
Mustapippuri
400 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Hienonna sipuli ja valmista marinadi
sekoittamalla kaikki ainekset keske-
ndan. Mausta mustapippurilla. Lisaa
TVB NoChicken Chunks ja anna mari-
noitua 12 tuntia.

Paista tacoja kuivalla pannulla 10 se-
kuntia per puoli. Laita tacot kuuman ja
kostean pyyhkeen sisdan. Laita mari-
noitu TVB NoChicken Chunks, pikkeloi-
ty punasipuli ja ananakset tacon paalle.
Mausta kastikkeella ja viimeistele ko-
rianterilla seka jalapenoviipaleilla

Green Salsa majoneesi
60 g Hellmann’s Vegan majoneesi

20 g Seksico Salsa Norteno

Sekoita ainekset keskendan ja laita
kastike pursotinpussiin.

Pikkeloity sipuli
2 kpl Punasipuli
1 Kpl Lime

50 ml| Maille Valkoviinietikka

Kuori ja leikkaa sipuli veneiksi. Ota
valkea sisus erikseen ja kayta vaikka
liemeen. Sekoita limenmehu ja etikka
ja laita sipuliveneet marinoitumaan.




Chili
50 ml

200 g

50 g

25 g

10 g
20 g
100 ml
200 g

20 g

20 g

50 g

SLOPPY JANE
HOT DOG

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Oliivioljy

The Vegetarian Butcher
NoMince

Sipuli

Knorr Valkosipuli Puré
Professional
Juustokumina
Tomaattipyre

Vesi

Knorr Pronto Tomaattisurvos
Knorr Savuchili Puré
Professional

Knorr Kasvisfondi

Mustapapu

10

Kuullota TVB NoMince ja sipuli katti-
lassa. Lisda juustokumina, valkosipuli
sekd tomaattipyre ja kuullota hetki.
Lisda loput raaka-aineet ja anna kie-
hua 10 minuuttia miedolla lammalla.
Lisda lopuksi pavut ja kiehauta.

10 kpl Hot Dog sampyla
10 kpl Vegaaninen nakki
1 kpl Sipuli, viipale
Sipulirouhe

Hellmann’s Sinappi

Rydberg”s Sriracha

Hoyrytad sédmpyla ja paahda nakki.
Laita nakki sampylan valiin. Kuorruta
reilusti chililla. Mausta kastikkeilla.
Viimeistele sipuleilla. Tarjoa esi-
merkiksi juuressipsien kera.

SPICY PEPPER
HOT DOG

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

10 kpl Hot Dog sampyla
Hellmann’s ketsuppi
Ranch dressing

Tuore jalapenoviipale
Sipulirouhe

Kevatsipuli

NoChicken Chunks
700 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

50 g Harissatahna

Pyérittele TVB NoChicken Chunks
harissatahnassa. Laita uunipellille
ja paahda 190 asteessa 8 minuut-
tia.

Pikkeloity chili

5 kpl Punainen chili

50 ml Maille Punaviinietikka
50 g Sokeri

50 ml Vesi

Hienonna chili. Mittaa loput aineet
kattilaan ja kiehauta. Kaada kuuma
liemi chilin paéalle ja laita jaadhtyma&an.

1

Paahdettu & pikkeloity paprika
2 kpl Vihrea paprika

50 ml Maille Valkoviinietikka

50 g Sokeri

50 ml Vesi

29 Suola

Leikkaa paprikat puoliksi ja poista si-
sus. Paahda paprikoita leikkauspinta
alaspain 220 asteessa 20 minuuttia.
Siirrd paprikat uunista otettaessa vuo-
kaan ja kelmuta. Anna olla kelmussa
puolisen tuntia. Kuori paprikan nahka
pois ja suikaloi.

Sekoita muut ainekset kesken&aan.
Lisda paprikat.

Ranch dressing

100 g Hellmann’s Vegan majoneesi

100 g Vegaani Creme Fraiche

5g Maille Punaviinietikka

5g¢g Knorr Valkosipuli Puré
Professional

5g Knorr Umami

249 Sokeri

10 g Kevatsipuli

Hienonna kevatsipuli. Sekoita ainekset
keskenaan. Laita pursotinpussiin.

Hoyryta sampyla. Laita TVB No-
Chicken Chunks sampylan sisalle.
Lisda paprikat ja paahdettu sipuli.
Mausta kastikkeilla. Viimeistele chi-
lilla, jalapenoilla ja kevatsipulilla. Tar-
joa esimerkiksi juuressipsien kanssa.



UUUUUH MAMI!
BURGER

KASVIS | SIS. KANANMUNAA JA GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Pikkeldity violetti 200 g Osterivinokas HELsieni

kiinankaali L
kaupunkiviljelty

300 g Violetti kiinankaali se s
60 ml Oliivioljy

100 g Maille Punaviinietikka
Revi sienet sopivan kokoisiksi ja pais-

100 g Sokeri ta pannulla rapeiksi ja kullanruskeiksi.
100 g Vesi
3g Suola

10 kpl Briossisampyla
Irrota kiinankaalin lehdet ja grillaa
nopeasti molemmilta puolilta. 10 kpl The Vegetarian Butcher
Kiehauta loput ainekset ja jaahdyta.
Lisda kiinankaalin joukkoon ja anna

maustua 12 tuntia. 20 kpl Violife Cheddar

Raw NoBeef Burger

300 g Rydberg’s Tryffelimajoneesi

50 g Silmusalaatti

Paahda sampylat kullanruskeiksi.
Paista pihveihin hyva pinta ja sulata
juusto paalle. Laita kanteen ja pohjaan
majoneesia. Kasaa burgerit.

VINKKI:
Ota sienista syn-
tyva ylimaarainen
neste talteen ja
kayta esimerkiksi
Ramen-liemen
maustamiseen.

13



10 kpl
20 kpl
1 kpl

300 g

300 g

PULLED CHERRY
COLA BBQ@ BURGER

OVO-VEGETAARINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Pretzel-sampyla
Violife Chedddar siivu
Raaka sipuli siivuina
Punakaali, pikkeloity

Rydbergs Bearnaisemajoneesi

PIKKELILIEMI:

100 ml Maille Puna-
viinietikka

100 ¢ Sokeri

100 ml Vesi

Kiehauta kunnes sokeri
liukenee nesteeseen.

14

1200 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

1500 ml CocaCola

400 g Kirsikka, pakaste

5 kpl Sipuli

50 g Knorr Paprika Puré
Professional

10 g Knorr Savuchili Puré
Professional

50 g Fariinisokeri

15 g Maizena Tapioka

40 ml|l Maille Punaviinietikka

60 ml| Savu, nestemainen

Hienonna sipuli. Mittaa kattilaan
CocaCola, kirsikat, sipuli, Knorr pureet
ja fariinisokeri. Redusoi puoleen. Lisda
tapioka ja sekoita sauvasekoittimella.
Kiehauta niin etta tapioka suurustuu.
Lisda punaviinietikka ja nestemainen
savu ja sekoita.

Riko TVB NoChicken Chunks yleisko-
neessa revityksi. Paista revitty TVB
NoChicken Chunks pannulla 6ljyssa
kullanruskeaksi ja rapeaksi. Glaseeraa
lopuksi BBQ-kastikkeella.

Halkaise ja paahda sampylat. Levita
kumpaankin puoleen reilu ruokalusi-
kallinen kastiketta. Annostele revitty
TVB ja nosta kaksi siivua cheddaria
paalle. Sulata juusto. Lisda raaka sipu-
li, punakaali ja Rydbergs-majoneesia.




VEGAN/TOMATO

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

10 kpl Pizzapulla

Kastike Taytteet

1000 ml| Knorr Pizzakastike Violife juustoraaste

15 g Basilika, tuore The Vegetarian Butcher NoMince
10 g Suola Punasipuli

249 Mustapippuri Kapris/Oliivi

Sekoita ainekset sauvasekoittimella. Basilika

Taytad makusi mukaan.

PIZZA BIANCO

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

10 kpl Pizzapulla

Kastike Taytteet

2500 g Hellmann’s Vegan majoneesi Herkkusieniviipale
130 ml Vesi Kanttarelliviipale
17 g Kuivattu valkosipuli Pikkelodity shimei
65 g Knorr Valkosipuli Puré Professional Kuivattu tattijauhe
13 g Sokeri Punamangoldi

Violife juustoraaste
Sekoita ainekset sauvasekoittimella.

Taytad makusi mukaan.

VINKKI:

Kokeile Rydbergsin
Tryffeli tai Sriracha ma-
joneesia Biancon pohjas-
sa. Majoneesit ovat myos

fantastisia pizzojen

maustamiseen ja vii-
meistelyyn.

16




KURPITSA
LAKSA RAMEN

VEGAANINEN | SIS. PAHKINAA | 10 HENGELLE

Ramen-liemi

2000 ml Vesi

100 ml Knorr sienifondi

70 g Fermentoitu paputahna

60 g Maplel Chili Sambal (ohje s. 31)

50g¢g Knorr Curry Puré Professional

80 g Knorr Inkivaari Puré Professional
30g Knorr Valkosipuli Puré Professional
50g¢g Knorr Paprika Puré Professional

50 ml Vegaaninen kalakastike (resepti s.5)
50 ml Knorr Sunshine Chili

10 g Sitruunaruohopyre

100 g Maapahkinavoi

600 ml Kookoskerma

Mittaa kaikki ainekset kattilaan ja anna
kiehua miedolla lammaolla tunnin verran.

Kasvikset

500 g Parsakaali
500 g Kukkakaali
300 g Kurpitsa
100 g Oliivioljy
200 g Sokeriherne

800 g Riisinuudeli

Leikkaa parsakaali, kukkakaali ja kurpitsa
paloiksi, ja pyorittele oliividljyssa. Paahda
uunissa 200 asteessa 6-8 minuuttia tai
pannulla keskilammolld noin kymmenen
minuuttia.

Leikkaa sokeriherneet julienneksi.
Ryo6ppéa nopeasti suolavedessa.

Valmista riisinuudelit ohjeen
mukaan.

% pnt Korianteri

% pnt Kevatsipuli

3 kpl Chili punainen

3 kpl Jalapeno

100 g Maap&ahking, paahdettu

50 g Kurpitsansiemen, paahdettu

200 ml| Kurpitsansiemendljy

Esille laittaessa nosta kuumat nuu-
delit astiaan. Nosta kasvikset nuu-
delien paalle ja kaada tulikuuma lie-
mi viimeiseksi. Viimeistele annos
hienonnetulla korianterilla, kevat-
sipulilla, chililla, jalapenoilla seka
murskatuilla maapahkinoilla, -kurpit-
sansiemenilld ja kurpitsansiemen-
oljylla.

Maple
Chili Sambalin
ohjeen loydat

sivulta 31.

18




TERIYAKI
FRIED NOODLES

OVO-VEGETAARINEN | 10 HENGELLE

Teriyakikastike

200 ml Soijakastike, vahasuolainen

200 ml Sake

200 ml Riisiviinietikka

200 ml Vegaaninen kalakastike
(kts. resepti)

50 g Ruokosokeri

Kiehauta kattilassa. Jaahdyta.

Kasvikset

200 g Edamame
400 g Porkkana
400 g Bimi

400 g Retikka

Hienonna porkkanat, bimi, ja
retikka sopivan kokoisiksi paloiksi.

700 g The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
Maizena Tapioka

150 ml Rypsiodljy

Pyorittele TVB NoChicken Chunks
Tapiokassa. Kuumenna 6ljy wokissa
ja paista TVB wokissa kullanruskeiksi.
Lisda puolet kastikkeesta ja paista
niin ettad kastike tiivistyy glaseeksi.

20

800 g Soba tattarinuudelit

100 ml Rypsidljy

Valmista nuudelit ohjeen mukaan. Kuu-
menna o6ljy wokissa kuumaksi ja paista
nuudeleita hetki. Lisda loput teriyaki-
kastikkeesta ja kiehauta kasaan.

10 kpl Kananmuna

Lisd38 munat kuumaan pannuun samal-
la tikuilla sekoittaen ja paista kunnes
munat ovat kunnolla hyytyneet.

%% pnt Kevatsipuli

Y% pnt Korianteri

Seesaminsiemen

Lisda porkkanat, bimi ja retikka nuude-
lipannuun ja kuumenna hetki. Annoste-
le paistetut nuudelit tarjoiluastiaan ja
nostele TVB paalle. Viimeistele kevat-
sipulilla, korianterilla ja seesaminsie-
menilla.

VINKKI:
Tulikuumalla
wokkipannulla
saat parhaan
lopputuloksen.




DAN DAN
NOODLES

VEGAANINEN | SIS. MAAPAHKINAA JA GLUTEENIA
10 HENGELLE

Kastike

150 ml Maapahkinasljy

150 g Chili-maapahkinatahna
5g¢g Sichuaninpippuri VINKKI:
700 g The Vegetarian Butcher Murskaa
kokonainen
NoMince . . - -
sichuaninpippuri
80 g Knorr Inkivaari Puré huhmareessa
) juuri ennen
Professional . - e
kayttoa.

5g¢g Suola
400 ml Vesi
30 ml Knorr Kasvisfondi
50 ml Chinkiang etikka
50 ml Vegaaninen kalakastike

(kts. resepti s. 5) .

Nuudelit
100 g Tahinitahna
1000 g Knorr nuudeli

15 g Sokeri

Valmista nuudelit pakkauksen
Laita 6ljy, chili-maapahkinatahna seka ohjeen mukaan.
sichuaninpippuri kuumalle pannulle, free-
saa hetki ja lisdd TVB NoMince. Paista
pari minuuttia ja mausta suolalla. Lisaa
inkivaari ja paista vield hetki. Lisaa vesi,
kasvisfondi, etikka, kalakastike, tahini ja 150 g Maapahkina, paahdettu
sokeri. Keitd kasaan miedolla lammaolla

noin 20 minuuttia. “% pnt  Kevétsipuli

3 kpl Punainen chili

Sekoita nuudelit kastikkeen joukkoon.
Annostele lautasille ja viimeistele an-
nokset murskatuilla maapahkingilla,
hienonnetulla kevatsipulilla ja chilivii-
paleilla.
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SPICY
SIENIRAMEN

OVO-VEGETAARINEN | 10 HENGELLE

Ramen-liemi

3500 ml| Vesi

120 ml Knorr Sienifondi, tiiviste

100 ¢ Misotahna

10 g Kuivattu siitake

50 g Kombu

5 kpl Sipuli

2 kpl Valkosipuli

30 g Knorr Inkivaari Puré
Professional

2 kpl Punainen Chili

50 ml Vegaaninen kalakastike

(kts. resepti s. 5)

Paahda kokonaiset sipulit suolapedilla
200 asteessa 45 minuuttia kunnes ka-
ramelli valuu sipuleista. Paahda koko-
naisia valkosipuleita folioon kaarittyna
200 asteessa 60 minuuttia. Punnitse
muut kuin sipulit kattilaan ja anna kie-
hua miedolla lammadlla tunnin verran.
Siivildi. Kuori sipulit ja purista valkosip-
ulit kuoristaan liemeen. Poraa sauvase-
koittimella siledksi ja siiviloi liinan lapi.

Fermentoitu valkosipulioljy

150 g Fermentoitu valkosipuli
(kotimainen)
500 ml Rypsiodljy

Laita ainekset pystyblenderiin ja sekoi-
ta noin viisi minuuttia taydella teholla.
Siivildi liinan lapi. Esille laittaessa lisaa
valkosipulidljya 50 g per annos kuumaan
liemeen ohuena norona samalla sauvase-
koittimella sekoittaen niin etta o6ljy emul-
goituu liemeen.
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Soijamuna

10 kpl Kananmuna, luomu

200 ml Vesi
30g Sokeri

400 ml Soija, vahasuolainen

60 ml Riisiviinietikka

Laske kanamunat varovasti lusikalla
kiehuvaan veteen. Keitd 7,5 minuut-
tia. Valmista marinadi sekoittamalla
ainekset keskenaan, kunnes sokeri
on liuennut. Nosta munat jadaveteen.
Kuori jddhtyneet munat. Kaada mari-
nadi munien paéalle niin ettd munat
peittyvat kokonaan. Anna marinoitua
12 tuntia. Nosta munat pois marina-
dista ja puolita.

300 g Shimeisieni

500 g Osterivinokas, paistettu
200 g Siitakesieni

500 g Paksoi

% pnt Kevatsipuli

200 g Merilevasalaatti

200g Silmusalaatti

50 g Pikkelodity chili

500 g Tattarinuudeli

Keitd nuudelit ohjeen mukaan. Nosta
leikatut sienet ja paksoi nuudeleiden

paalle. Kaada valkosipulidljylla maustet-

tu kuuma liemi annokseen. Viimeistele
annos hienonnetulla kevatsipulilla,
merilevalla, silmusalaatilla ja chililla.



SHAWARMA

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

10 kpl Flatbread
1200 g NoChicken Chunks
100 ml Oliivioljy

100 ml| Maille valkoviinietikka

Mausteseos

5g¢g Kuminajauhe

8 kpl Vihred Kardemumma kokonainen
5g Savupaprika

5g Korianterinsiemen

5g Kanelijauhe

249 Valkopippuri

3 kpl Laakerinlehti

249 Chilihiutale

2 kpl Sitruunankuori

20 g Knorr Valkosipuli Puré Professional
15 g Knorr Curry Puré Professional
10 g Maille Dijon Original

12 g Suola

5g¢g Sokeri

Laita mausteet maustemyllyyn ja aja
hienoksi. Lisda sitruunankuori, Knorr pu-
reet, Maille Dijon, suola ja sokeri. Hie-
nonna TVB NoChicken Chunks poikki-
syin noin 0,5 cm kokoisiksi suikaleiksi

ja lisda mausteseokseen. Kuumenna o6ljy

pannulla. Paista TVB rapeaksi ja viimeis-
tele valkoviinietikalla.

Pikkeloity punakaali

2 kpl Punakaali

50 g Maille Punaviinietikka
50 g Sokeri

50 ml Vesi

249 Suola

Leikkaa kaali ohueksi suikaleeksi. Sekoita
loput ainekset keskendan. Marinoi kaali.

Tomaatti-kurkkusalaatti

5 kpl Tomaatti

1 kpl Kurkku

1 kpl Salottisipuli
2 kpl Jalapeno

5 lehted Minttu

Poista tomaatista sisus ja kuori. Hienon-
na 1 cm kokoisiksi paloiksi. Poista kurkus-
ta sisus ja leikkaa samankokoisiksi pa-
loiksi. Hienonna sipuli, jalapeno seka
minttu ja sekoita kaikki keskendan.

Baba Ganoush

2 kpl Munakoiso

60 g Knorr Valkosipuli Puré
Professional

50 ml Oliividljy

2 kpl Sitruuna

40 g Tahini

3g Suola

Puolita munakoisot ja levita valkosipu-

lia molempiin puoliin. Pirskota oliivi-

oljya pintaan. Laita puolikkaat takaisin

yhteen ja kaari folioon. Paahda 225 as-

teessa 40 minuuttia. Avaa foliot ja

paahda vield 20 minuuttia. Ota muna-

koisot pois foliosta ja anna jdahtya het-

ki. Kaavi sisus kuoresta ja laita kutte-

riin. Lisda sitruuna, tahini seka suola.
Sekoita kunnes haluamasi rakenne.

Karamellisoitu sipuli
5 kpl Makea sipuli
100 ml Oliivioljy
Suola
Kuori ja hienonna sipuli. Kuullota sipulia
pannulla oliividljyssa keskilammolla kunnes

sipuli on pehme&a ja ruskeaa. Mausta suo-
lalla.

VINKKI:
Paahtamalla
hetken kuivia

mausteita pannulla
saat herateltya
makujen aromeja.



Pikkeloity punakaali Baba Ganoush
2 kpl Punakaali 2 kpl Munakoiso

50 ml Maille Punaviinietikka 60 g  Knorr Valkosipuli Puré

50 g Sokeri Professional

50 ml Oliivioljy

50 ml Vesi

2 kpl Sitruuna
249 Suola

40 g Tahini
Leikkaa kaali ohuiksi suikaleiksi. Se- 3g Sl
koita loput ainekset keskendan. Mari-
noi kaali.

Puolita munakoisot ja levitad valkosipu-
lia molempiin puoliin. Pirskota oliivi-
oljya pintaan. Laita puolikkaat takaisin
yhteen ja kdari folioon. Paahda 225 as-
Tomaatti-kurkkusalaatti teessa 40 minuuttia. Avaa foliot ja
paahda vield 20 minuuttia. Ota muna-

5 kpl Tomaatti koisot pois foliosta ja anna jdahtya het-

ki. Kaavi sisus kuoresta ja laita kutte-
1 kpl Kurkku

riin. Lisd3a sitruuna, tahini seka suola.
1 kpl Salottisipuli Sekoita kunnes haluamasi rakenne.

2 kpl Jalapeno

5 lehtea Minttu . .
Butter Chicken -ranskalaiset

Poista tomaatista sisus ja kuori. Hie- 100 ml Oliivisljy
nonna 1 cm kokoisiksi paloiksi. Poista
kurkusta sisus ja leikkaa samankokoi- 50 g Knorr Butter Chicken

J OG U RTT' MAR' N o lTU siksi paloiksi. Hienonna sipuli, jalapeno maustetahna

sekd minttu ja sekoita kaikki ainekset

THE VEGETAR'AN keskenaan. 5g Suola
BUTCHER KEBAB te  Sttruunahsppo

200 g Ranskalainen peruna

LAKTOVEGETAARINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE Karamellisoitu sipuli
5 kpl Makea sipuli

10 kpl Flatbread 100 ml Oliiviodljy
. . . Suol
Jogurttimarinoitu TVB 249 Oregano Heta
NoChicken Chunks 249 Chilihiutale Kuori ja hienonna sipuli. Kuullota sipu-
1200 g The Vegetarian Butcher . lia pannulla oliividljyssa keskilammoalla
249 Savupaprika

kunnes sipuli on pehmeaa ja ruskeaa.

NoChicken Chunks Mausta suolalla.

5g¢g Juustokumina
300 g Turkkilainen jogurtti 5 oksaa Korianteri _Ta”oa BUtter_ .
Chicken-ranskalaisia
1 kpl Sitruunankuori ja -mehu e eI e Tzatsikin kera.

50 g Knorr Valkosipuli Puré
Sekoita kaikki muut paitsi korianteri ja

Professional persilja keskenadn. Hienonna yrtit ja lisda

mukaan. Sekoita TVB NoChicken Chunks’in

kanssa ja anna marinoitua ainakin 12 tun-

20 ¢ Suola tia. Pujota marinoituneet palat vartaisiin
ja paista hiilloksella kullanruskeaksi.

25 g Sokeri
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BUDDHA
BANH MI

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA JA PAHKINAA
10 HENGELLE

10 kpl Vehnapatonki n. 20 cm
Salaattimix

Korianteri

siitakesienid uunipellilld 120 astessa
35-40 minuuttia |ldhes kokonaan kui-
viksi. Laita sienet pystyblenderiin ja

sekoita. Lisda mukaan saksanpahkinat
ja sekoita. Lisda kookosdljy seka persilja

Limeaioli ja sekoita. Mausta lopuksi suolalla.
400 g Hellmann’s Vegan
Majoneesi Maple Chili Sambal
2 kpl Limen mehu ja kuori 300 g Chili
10 g Knorr Valkosipuli Puré 1 kpl Valkosipuli, kokonainen
Professional 100 ml| Rapsidljy

Sekoita ainekset keskenaan. 100 g Ruokosokeri

Laita pursotinpussiin.

VINKKI: 50 ml Tamarikastike

\1\, Sieni pateé Pikkeliliemi 20 ml Chinkiang etikka
b | toimii myos

pohjana 150 g Sokeri
vegaaniselle

%

. 9

™%
by

Suola

500 g The Vegetarian Butcher

alkuruoalle.

500 ml Riisiviinietikka

10 kpl Mustapippuri

10 kpl Sichuaninpippuri
1 kpl Kurkku

10 cm Retikka

2 kpl Porkkana

Sekoita sokeri, etikka ja pippurit keske-
naan. Kuori retikka ja porkkanat seka
poista sisus kurkusta. Leikkaa kasviksista
noin 5 cm pitkaa juliennea. Sekoita liemi
joukkoon. Anna maustua 30 minuuttia.

Sienipatee

100 g Saksanpahkina
10-15 kpl Siitakesieni, iso
50 g Kookosdljy

10 oksaa Lehtipersilja

Suola

Laita saksanpahkinat uunipellille. Paista
180 asteessa 10-12 minuuttia. Paahda

NoChicken Chunks

Laita chilit uunipellille ja paahda 220
asteessa 10-15 minuuttia kunnes chilit
alkavat mustua. Laita valkosipuli toiselle
pellille ja paahda 220 asteessa 8-10
minuuttia kunnes valkosipuli on kul-
lanruskea ja tahmea. Poista valkosipu-
li kuorestaan ja laita pystyblenderiin
sekd lisda chilit. Sekoita ja lisda loput
aineet. Sekoita tahna TVB NoChicken
Chunks’hin. Laita massa uunipellille ja
paista 180 asteessa 10-12 minuuttia.

Leikkaa patonki pitkittain niin etta puo-
likkaat pysyvat kiinni toisissaan. Levita
noin puolen sentin kerros sienipateeta
pohjalle, lisda salaattimix ja limeaiolia
paalle. Tayta leipd maustetulla TVB
NoChicken Chunks -massalla. Laita
paalle pikkelit ja viela lisda limeaiolia.
Viimeistele korianterilla.



BAO
BUN

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Tempurataikina
120 g Vehn&jauho
80 g Maizena

300 ml| Soodavesi tai Olut

29 Sooda
249 Leivinjauhe
29 Suola

400 g The Vegetarian Butcher

NoChicken Chunks

Sekoita taikina-ainekset keskenaan.
Upota TVB NoChicken Chunks’it tem-
purataikinaan ja nosta 175 asteiseen
syvapaistodljyyn. Paista 2 minuuttia.

Kogyi kyan -majoneesi

500 g Hellmann’s Vegan majoneesi
400 g Gochujan

10 g Gochugaru

50 ml Seesamiodljy

20 ml Riisiviinietikka

Sekoita ainekset keskenaan.

Pikkeloity retikka ja kurkku
10 cm Retikka, julienne

10 cm Kurkku, julienne

50 ml Maille Valkoviinietikka

50 g Sokeri

50 ml Vesi

249 Colman’s sinappijauhe

Sekoita ainekset kesken&dan ja
marinoi retikka ja kurkku.

10 kpl Hoyrysampyla
Sipuli, paahdettu

Korianteri

Hoyryta sampylat ohjeen mukaan.
Laita fritatut TVB NoChicken
Chunks’t kulhoon ja sekoita kaut-
taaltaan osaan majoneesista.
Tayta sampylat TVB NoChicken
Chuncks’lla, pikkeleilla ja sipulilla.
Pursota reilusti majoneesia paalle.
Viimeistele korianterilla.

VINKKI:
Aasiassa
pikkeléidaan myos
hedelmia. Vesimelonin
vaalea osa on
maukasta pikkeloi-
tyna ja vahentaa
havikkia.

32




FRITEERATTU

KUKKAKAALI

FALAFELIA JA SAVUSTETTUA
MUNAKOISODIPPIA

LAKTOVEGETAARINEN | 10 HENGELLE

Savustettu munakoisodippi

800 g Munakoiso

80 ml Oliivioljy

300 g Hellmann’s Vegan
majoneesi

50 ml Knorr Kasvisfondi

10 g Savupaprikajauhe

Pilko munakoisot noin 5 cm paloiksi.
Savusta kevyesti. Pyodrittele munakoi-
sot oliividljyssa ja laita uunipellille.
Paahda 185 asteessa 20 minuuttia

kunnes munakoisot ovat kullanruskeita.

Jaadhdyta. Laita munakoisot pystyblen-
deriin ja sekoita. Lisda loput ainekset
blenderiin ja sekoita.

Falafel

500 g Kikherne

% pnt Persilja

5g¢g Juustokumina

249 Jauhettu chili

50 g Knorr Valkosipuli
Puré Professional

60 g Knorr Tapioka

1 kpl Sipuli

3g Suola

Nypi yrttien lehdet rangoista ja hie-
nonna. Leikkaa sipuli hienoiksi kuu-
tioiksi (brunoise). Mittaa loput ainek-
set kutteriin ja sekoita karkeaksi mas-
saksi. Nostele yrtit ja sipulit massan
sekaan. Muotoile kostein sormin mas-
sasta 3-4 cm palloja. Paina kimme-
nien valissd hiukan littedksi. Kuumen-
na syvapaistodljy 175 asteiseksi. Pais-
ta falafeleja noin kaksi minuuttia kun-
nes pinta on kullanruskea. Nosta pa-

500 g Héarképapu perin paalle valumaan.

& WINGS-KASTIKE

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

% pnt Korianteri

THE VEGETARIAN BUTCHER
NOCHICKEN CHUNKS
& TRYFFELIMAJONEESIA

OVO-VEGETAARINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Friteeratut kukkakaalit Wings-kastike

2 kpl Kukkakaali 100 g Knorr Savuchili Puré Professional

400 g Maizena Tapioka 200 g Knorr Paprika Puré Professional

600 ml Kikherneenliemi 100 g Knorr Valkosipuli Puré Professional 1750 g The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
400 g Pankojauho 200 ml Maille Valkoviinietikka 400 g Maizena Tapioka

5g¢g Suola 100 m! Vesi 600 ml Kikherneen liemi

Leikkaa kukkakaalin nuput 5 cm 30 g Sokeri 400 g Pankojauho

pallelel, FERiE) jo 1 IPReErer 172 400 g Hellmann's Vegan majoneesi 500 g Rydbergs Tryffelimajoneesi 1 |

asteessa 3 minuuttia.

Laita tapioka, liemi ja panko erillisiin % GN astioihin. Pyoérittele
TVB NoChicken Chunks pienissa erissa huolellisesti ensin tapio-
kassa, sitten liemessa ja lopuksi pankossa. Syvéapaista nugge-
tit 175 asteessa 2 minuuttia kunnes pinnalta kullanruskeita.
Tarjoile Rydbergs Tryffelimajoneesin kanssa.

Sekoita ainekset keskenaan.
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HOT
FRIES

OVO-VEGETAARINEN | 10 HENGELLE

1500 g Ranskalaiset Pikkeloity chili & punasipuli

600 g Rydbergs Bearnaise 50 ml Maille Valkoviinietikka
majoneesi 50 g Sokeri

% pnt Ruohosipuli 50 ml| Vesi

1,5 g Suola

Wings Hot Sauce 2 L3l Cnll

100 g Knorr savuchili Puré 2 kpl Punasipuli

Professional Sekoita keskendan valkoviinietikka,
sokeri, vesi ja suola. Hienonna chili ja
200 g Knorr Paprika Puré punasipuli ja upota ne pikkeliliemeen.

Professional . .
Syvéapaista ranskalaiset 175 asteessa

100 g Knorr Valkosipuli Puré 4 minuuttia. Nosta ranskalaiset kulhoon
ja lisdada Wings Hot Sauce-kastike. Nosta
Professional paalle pikkelit. Mausta majoneesilla ja

i . viimeistele hienonnetulla ruohosipulilla.
200 ml Maille Valkoviinietikka

POUTINE 1909 Vst

30 g Sokeri

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE
| | 400 g Hellmann's Vegan majoneesi

1500 g Ranskalaiset Sekoita ainekset keskenaan.

700 g Shawarma

600 g Rydbergs Sriracha TRYFFEL'-GRUYERE

Ruskeakastike Cheddarkastike F R l E s
80 ml| Flora Aromioljy 300 g Violife Cheddar
LAKTO-OVOVEGETAARINEN | 10 HENGELLE
80 g Vehnajauho 300 ml Flora Plant 31%
600 ml Vesi

Kuumenna Flora Plant. Raasta cheddar
ja lisda kuumaan Plantiin. Sekoita kastik-
keeksi. 600 g Rydbergs Tryffelimajoneesi

1500 g Ranskalaiset perunat
50 ml Knorr Sienifondi

100 ml| Flora Plant 31%

Syviapaista ranskalaiset 175 asteessa 4 200 g Gruyeérejuusto, raasteena
minuuttia. Kuumenna shawarma ja nosta
ranskalaisten paéalle. Valele ranskalaiset

Kuumenna Flora Aromiéljy pannulla. ruskealla kastikkeella ja cheddarilla. Vii-
Lis&a jauhot ja kuullota kunnes ruskeaa. meistele majoneesilla.

Lisda vesi samalla sekoittaen hyvin.
Lisda loput ainekset kastikkeeseen.

60 ml Maille Valkoviinietikka
% pnt Persilja

Syvéapaista ranskalaisia 175 asteessa 4 minuuttia.

Pursota paalle majoneesia. Raasta gruyérea.
Viimeistele hienonnetulla persiljalla.
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SITRUUNA-LAKRITSI
CUP CAKES

VEGAANINEN | SIS. MANTELIA | 10 HENGELLE

Cup Cakes

400 ml Flora Plant 31%
75 ml Flora Aromioéljy
1 kpl Sitruuna

350 g Maizena Tapioka

45 g Sokeri

8g Ruokasooda
5g Leivinjauhe
3g Suola

100 g Mantelijauhe

Sekoita kuivat aineet keskendan. Raasta
sitruunankuori ja purista mehu nesteiden
joukkoon. Sekoita nesteet kuivien ainei-
den kanssa. Laita pursotinpussiin. Pursota
taikina kuppikakkuvuokiin. Paista uunissa
160 asteessa 20-25 minuuttia.
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Sokerikuorrute

400 g Tomusokeri
100 g Flora margariini
25 Vesi

150 g Turkinpippuri

Vatkaa sokeri ja margariini rakei-
seksi vaahdoksi. Lisda neste ja vatkaa
siledksi. Lisaad murskatut turkinpip-
purit joukkoon. Laita kuorrute tyllalla
varustettuun pursotinpussiin.

TAYTEKEKSI
CUP CAKES

VEGAANINEN | SIS. GLUTEENIA | 10 HENGELLE

Cup Cakes

400 ml Flora Plant 31%
75 ml Flora Aromidljy

350 g Maizena Tapioka

45 g Sokeri

8g Ruokasooda
5g¢g Leivinjauhe
3g Suola

150 g Oreo-keksi

Murskaa keksit ja sekoita kaikkien kui-
vien ainesten kanssa. Lisd3a nesteet ja
sekoita. Laita taikina pursotinpussiin

ja pursota kuppikakkuvuokiin. Paista
uunissa 160 asteessa 20-25 minuuttia.

Sokerikuorrute

400 g Tomusokeri
100 g Flora margariini
25 ml Vesi

150 g Oreo-keksi

Vatkaa sokeri ja margariini keskenadan
rakeiseksi massaksi. Lisda neste ja vat-
kaa siledaksi. Lisda murskatut keksit.
Laita kuorrute tyllalla varustettuun
pursotinpussiin ja kuorruta kuppikakut.

BANANA & PEANUT
BUTTER CUPCAKES

VEGAANINEN | SIS. PAHKINAA | 10 HENGELLE

Cup Cakes

350 ml Flora Plant 31%
75 ml Flora Aromioljy
2 kpl Kypsa banaani
350 g Maizena Tapioka

45 g Sokeri

8g Ruokasooda
5g Leivinjauhe
3g Suola

Sekoita banaani ja nesteet sauvasekoit-
timella. Lisdd keskendan sekoitetut kui-

vat aineet ja laita massa pursotinpussiin.

Pursota taikina kuppikakkuvuokiin. Pais-

ta uunissa 160 asteessa 20-25 minuuttia.
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Peanut Butter kuorrutus
400 g Tomusokeri

100 g Flora margariini 70%
100 g Maapahkinavoi

25 ml Vesi

Vatkaa sokeri ja margariini rakeisek-
si yleiskoneella. Lisda loput aineet ja
vatkaa siledksi. Laita tyllalla varustet-
tuun pursotinpussiin.



SHAKES

VEGAANINEN | SIS. MANTELIA JA GLUTEENIA

Chocolate Fudge
Brownie

VEGAANINEN | SIS. MANTELIA JA GLUTEENIA

2500 ml Ben&Jerrys Non-Dairy
Chocolate Fudge Brownie

1000 ml| Flora Plant 31%

1000 g Jaata
750 g Suklaakakku (kts. resepti s. 43)
500 g Vaniljasiirappi (Monin)

Mittaa ainekset pystyblenderiin
ja sekoita sileaksi.

VINKKI:
Valuta kastiketta
lasin sisapinnalle

niin saat herkullisen
nakoisen pirtelo-
annoksen.
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Coconutterly
Caramel’d

VEGAANINEN I SIS. MANTELIA JA GLUTEENIA

2500 ml Ben&Jerrys Non-Dairy
Coconutterly Caramel’d

1000 ml Kookoskerma

1000 g

Jaata

500 g Chaisiirappi (Monin)

Mittaa ainekset pystyblenderiin
ja sekoita siledksi.

Peanut Butter
& Cookies

VEGAANINEN | SIS. MANTELIA, PAHKINAA
JA GLUTEENIA

2500 ml Ben&Jerrys Non-Dairy
Peanut Butter & Cookies

1000 ml Flora Plant 31%

1000 g

Jaata

500 g Sokeriruokosiirappi (Monin)

Mittaa ainekset pystyblenderiin ja
sekoita siledksi.



SUKLAATA, SUOLAA

JA PAHKINAA

VEGAANINEN | SIS. PAHKINAA JUA GLUTEENIA

Suklaakakku

240 g

Suklaamousse

Vehnajauho 200 g Flora Plant 31%

210 g Sokeri 100 g Tumma suklaa 70 %

30g Kaakaojauhe Laita puolet Flora Plantista suklaan
kanssa vesihauteeseen sulamaan.

15 g Vaniljauute
Vaahdota jaljella oleva Flora Plant.

S5g Ruokasooda Jadahdyta sulanut suklaaseos ja nos-

tele vaahdon sekaan. Anna levata
29 Suola 8-12 tuntia. Vaahdota massa ja laita
250 ml Vesi pursotinpussiin.

100 ml| Rypsioljy

20 g Maille Valkoviinietikka

100 g Suolapahkina

Sekoita kuivat aineet. Lisd3a nesteet ja

sekoita tasaiseksi. Rasvaa irtopohja-
vuoka tai vuoraa leivinpaperilla 1/3

GN-vuoka. Kaada taikina vuokaan ta-
saisesti. Paista 160 asteessa 30 mi-
nuuttia. Ennen kumoamista jaahdyta

10 minuuttia. Anna jdadhtya kumottuna
ainakin tunnin verran ja leikkaa sopivan

kokoisiksi paloiksi.

Suolakaramelli

100 g Sokeri
100 g Flora Plant 31%
39 Maldon suola

Kuumenna sokeri paksupohjaisessa
kattilassa, kunnes se on mahongin
varista. Lisda Flora Plant ja sekoita
tasaiseksi. Anna kiehahtaa hetki ja
lisda suola. Voit tarjota karamellin
kylmana tai kuumana.
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Murskaa pahkinat veitsella
krouviksi ja ripottele annoksen
paalle.

Voit tarjoilla
annoksen
vegaanisen

Ben & Jerry’s
jéatelon kera.
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