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SINULLE, JOKA RAKASTAT LIHAA
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THE VEGETARIAN BUTCHER™
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KASVISRESEPTIT
LIHANRAKASTAJALLE

Vain yhdella lihattomalla paivalla viikossa voi olla suuri vaikutus
luontoon, ymparistoon, biodiversiteettiin seka ilmastoon. Mutta tar-
koittaako tama sita, etta meidan tulee korvata liha punajuuripihveilla
tai falafeleilla?

Ei, jos kysyt vasemmalta puolelta loytyvalta lihaintoilijalta. Hanen
nimensa on Jaap Korteweg. Ja han on maailman ensimmainen
teurastaja, joka on kasvissyoja.

Siitakin huolimatta, etta han kasvoi perheessa, jossa teurastusperin-
teet yltavat yhdeksan sukupolven taakse, Jaap teki epatyypillisen
paatoksen vaihtaa teurastamisen kasviksiin. Ainoana ongelmana oli,
etta han kaipasi lihan makua. Jopa niin paljon, etta han teki siita ela-
mantehtavansa: loytaa jotain, mika paihittaisi kaikki lihankorvikkeet
markkinoilla. Ja onnistuikin siina. Jaap ja hanen tiiminsa keksivat
kolmen intensiivisen tutkimusvuoden jalkeen tuotteen, jossa oli
erityinen rakenne seka purutuntuma. Se oli niin hyvaa, etta se saisi
lihaintoilijatkin rakastamaan kasvisruokaa.

Vihredt reseptit The Vegetarian Butcher -reseptikansiossa eivat
ole sinulle, joka et pida lihan mausta. Ne ovat sinulle, joka rakastat

lihaa.

Hyvaa ruokahalua!




Tunnettu intialainen annos, joka on helppo valmistaa ja jossa on raikas, taytelainen maku.
Nauti yhdessa riisin tai bulgurin seka kookoksen ja korianterin kera.
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Sipuli, kuutioituna ‘
Rapsidljy

Valkosipuli, pilkottuna
Porkkana, pilkottuna
Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks
Knorr Inkivaari Puré
Professional

Knorr Pronto, maustettu
tomaattisurvos

Vesi

Knorr Indian Tikka Masala
Jogurtti 10 %

Rama Ruoka 15 %

@ 10 hengelle

Nain valmistat annoksen:

Kuori porkkanat ja paloittele ne.

Ruskista NoChicken Chunks -soijapalat rapsioljyssa.
Paista sipuli ja valkosipuli pehmeaksi rapsioljyssa, kunnes
ne ovat saaneet hieman varia.

Lisda porkkana ja anna paistua muutama minuutti.

Lisaa Vegetarian Butcher NoChicken Chunks -soijapalat

ja mausta Knorr Inkivaari Professional Puré -pyreella.
Lisda Knorr Pronto -maustettu tomaattisurvos, vesi ja
Knorr Indian Paste Tikka Masala. Anna hautua 5 minuuttia.
Lisaa jogurtti, Rama Ruoka 15 % ja suola ja anna hautua
toiset 10 minuuttia.

Tarjoiluun:
Kookoshiutaleita, raikasta minttua tai korianteria, keitettya
riisia tai bulguria.

#S 2% Unilever
0% i3 Food
€35 Solutions



Shawarma on alkujaan Lahi-idasta kotoisin oleva annos, joka tehdaan yleensa lampaasta.
Tassa kasvisversio annoksesta yhdessa perinteisten aromaattisten mausteiden kanssa.
Shawarma-mausteita voi tilata tukkukaupasta.

7/ Marinadi: {
400¢ jogurtti (% 10 hengelle

100 g Hellmann's ketsuppi
100 g Rapsioljy

20g Knorr Professional 10 henkildlle
Maustepyree Valkosipuli Sekoita kaikki marinadiainekset ja sekoita ne
60g Valkoviinietikka Vegetarian Butcher NoChicken Chunks -soi-
60 ml Sitruunamehu japalojen kanssa. Anna marinoitua yén yli.
109 Sk Lisaa paprika ja sipuli ja sekoita hyvin.
20¢g Shawarma-mauste
Marinoitavaksi: Paista uunissa 200 asteessa 20-30 minuuttia.
1 kg Vegetarian Butcher Tarjoile littean leivan, jaavuorisalaatin,
NoChicken Chunks tomaattiviipaleiden, kurkun, punasipulin ja
oy suolakurkkujen kera.
Kypsennettavaksi:

480 g Paprika, viipaloituna
240 g Sipuli, viipaloituna

Tarjoiluun:

10 palaa litteaa leipaa, tomaattia,
kurkkua, jadvuorisalaattia,
suolakurkkua, punasipulia, jogurttia

e

Q‘) #S 2% Unilever
His Food
FIVE

9259 Solutions



Tayta wrappisi kevyesti maustettujen NoChicken Chunks -soijapalojen,
raikkaan jogurttikastikkeen ja mintun kera. Nopeaa, helppoa ja herkullista!

%
7 Kastike:

300g  Jogurtti 10 %

40 g Tahini

1 Sitruunankuori

10g Valkosipuli

10g Pippuri

10g Persilja, pilkottuna

Wrap-tayte:

1 kg Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks, sulatettu

3049 Rapsioljy

6g Kumina, kokonainen

29 Chilihiutale

1049 Knorr Professional
Maustepyree Valkosipuli

Lisukkeet:

10 kpl wrappeja

Salaattia, kurkkua, tomaattia,

\ punasipulia ja paprikaa.

Paahdettuja seesaminsiemenia.
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(% 10 hengelle

N&in valmistat annoksen:

Sekoita kastikeainekset keskenaan.

Paahda seesaminsiemenet pannulla tai uunissa.
Anna niiden jaahtya hetki. Sekoita siemenet nopeasti
karkean vehnajauhon kanssa.

Leikkaa salaatti, kurkku ja tomaatti viipaleiksi.
Paista Vegetarian Butcher NoChicken Chunks -soija-
palat kuumassa rapsioljyssa yhdessa maustekurku-
man, chilin ja valkosipulin kanssa. Mausta suolalla.

Tarjoiluun:

Lisaa salaatti, Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
-soijapalat, muut kasvikset ja paahdetut seesaminsie-
menet wrappiin. Lisaa paalle kastike.

Kaari wrappi ensin pohjasta ja etene sitten sivuille.
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Nama rapeat makupalat sopivat herkullisiksi valipaloiksi - ja ovat taydellisia buffettiin!
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Panerointi: {

50¢g MAIZENA, maissitarkkelys

4y Valkosipulijauhe

5¢g Knorr Umami

4y Sipulijauhe

29 Mustapippuri

649 Suola

2 Kananmuna

200 g Panko-korppujauho

600 g NoChicken Chunks,
sulatettu

21 Flora Aromidljy

Kastike:

500 g Hellmann'’s
vegaanimajoneesi

50¢g Knorr Primerba Provence

30g Knorr Professional
Savuchili Puré Professional
-maustepyree

(% 10 hengelle

Nain valmistat annoksen:
Sekoita kaikki kastikeainekeset keskenaan ja
anna tekeyta jaakaapissa tarjoiluun asti.

Sekoita maizena- maissitarkkelys, valkosipulijau-
he, sipulijauhe, knorr umami, suola ja pippuri
sekaisin. Pyorittele NoChicken Chuncks -palat
seoksessa.

Vispaa kananmunien rakenne rikkki ja pyorittele
kuivaseoksessa pyoritellyt NoChichken Chunks
-palat kananmunissa ja heti taman jalkeen pank
o-korppujauhoissa. Paista rasvakeittimessa 170
asteessa kunnes palat ovat kauniin ruskeita.
Tarjoile valittomasti kastikkeen kanssa.
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Wokki rapsakoista kasviksista ja kasvisrouheesta - yksinkertainen nuudeliannos,
joka on taynna aasialaisia makuja, kuten inkivaaria, seesamioljya ja soijakastiketta.
Munanuudelit voi helposti korvata riisinuudelilla!
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400 g

400 g
500g
150 g
150 g
60g
30g
60g
29

40 g
100 g

Tarjoiluun:
2 kpl
60g

59

Vegetarian Butcher
NoMince
Munanuudeli
Parsakaali
Porkkana

ltuja

Rapsioljy
Valkosipuli, paloiteltuna
Inkivaari

Sokeri, Mustapippuri
Seesamidljy
Soijakastike

Lime

Kevatsipuli
Sriracha-kastiketta
Seesaminsiemenia,
paahdettuna

g% 10 hengelle

N&in valmistat annoksen:
Irrota parsakaali nupuiksi ja leikkaa porkkanat ja vihersi-
puli suikaleiksi. Hienonna sipuli ja inkivaari.

Kaada keitinvesi nuudelien paalle ja anna muhia hetken
aikaa, kunne ne ovat hieman pehmenneet. Kaada vesi
pois ja anna jaahtya.

Lammita wokki- tai paistinpannu erittain kuumaksi. Lisaa
oljy ja ruskista sipuli ja inkivaari nopeasti. Lisaa
Vegetarian Butcher NoMince -rouhe ja ruskista. Lisaa
loput Oljysta seka kasvikset ja anna paistua muutama
minuutti.

Lisaa joukkoon sokeri, seesamioljy, soijakastike, idut ja
nuudelit.

Tarjoile hienonnetun kevatsipulin, Sriracha-
kastikkeen ja limemehun kanssa.
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Tassa ihanan vihrea variaatio klassisesta gulassikeitosta, joka on valmistettu NoMince
-rouheesta. Herkullista, nopeaa ja helppoa!

.% 10 hengelle

Vegetarian Butcher
NoMince

Sipuli, paloina Nain valmistat annoksen:

Knorr Valkosipuli Puré Freesaa kaikki kasvikset juoksevassa Flora Aromidljyssa.
Professional Lisaa joukkoon Vegetarian Butcher NoMince ja freesaa het-
Paprika, kuutioina ki. lisaa joukkoon tomaattipyre,Knorr Professional valkosi-
Peruna, kuutioina puli ja paprika -pyreet seka muut mausteet ja jatka freesaa-
Flora Professional mista viela muutama minuutti.

Aromioljy

Knorr Paprika Puré Lisda Knorr Tomatino, vesi, Knorr Umami ja suola. Anna

Professional kiehua 15 minuuttia. Mausta suolalla ja pippurilla.
Tomaattipyree

Maustekumina,
kokonainen
Chiliijauhe
Knorr Tomatino
Vesi

Knorr Umami
Suola

Tarjoile keitto jogurtin ja silputun persiljan kanssa.
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TUOTE

A VALMISTUSTAPA

4 LAMPOTILA

X AIKA

NOCHICKEN CHUNKS
1,75 KG PER PAKETTI

8 “718692 786561

Kiertoilmauunissa
yhdistelmapaisto

180° C

10 minuuttia

Pannulla

Keskildammin

10 minuuttia

Kastikkeessa

Anna kastikkeen

Lisda NoChicken

NOMINCE
2,0 KG PER PAKETTI

87718692 786639“

kiehua -palat
NEICIR AT 180° C 6 minuuttia
yhdistelmapaisto
: Pannulla Keskilammin 3 minuuttia

Kastikkeessa

Anna kastikkeen
kiehua

Lisaa NoMince




THE VEGETARIAN BUTCHER™

Unilever Food Solutions Suomi
Verkkosaarenkatu 5, 00580 Helsinki, Suomi

Koekeittion ilmainen palvelunumero 0800 1 64882

www.ufs.com
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