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Historie:

Kanel har vaeret bru

retter. Det bry gt 1 tusindvis af &r j indiske

ges f.gks. i supper, chutneys
erogiforskellige drikkevarér.
omatisk aroma 0g smag
et sgde kgkken.

dhals, dessert

Kanel giver en skgn, ar
I det salte s3vel som j d

ANANASKARRY MED VEGAN BALLS

— | FERMENTERET PEBER SERVERET MED MYNTESAMBAL 0G ROTI

Y©1 10 0 20 min. !!Q Medium

200g lag

600g gulergdder

5 stilke citrongraes

75 ml vegetabilsk olie

50g karryblade

4-6 stk kanelsteenger

1 spsk stgdt gurkemeje

2 spsk sorte/brune sennepsfrg

500 g frisk ananas

600 ml kokosmaelk

800g Halsans Kok® Vegan Balls

4 spsk OSCAR® Premium Fermenteret
Peber Pasta

35ml OSCAR® Asiatisk Fondkoncentrat
salt

MYNTESAMBAL
100g redlgg
100 g ingefeer
6 stk lange, grgnne chilier
2 fed hvidlgg

60g  mynteblade'srs:
100 g revet frisk kokos =«
100 ml limesaft

200 ml vand
salt
TIp
i 2 %ih‘c%mb
: __ﬂ_.___._.;_‘___n-;,:.'}*""" ‘_[y_frmt ot

FREMGANGSMADE

1. Skrzel og hak lgg og gulergdder groft.

2. Skeer citrongreaesstilkene i 3 cm stave,
og knus dem let uden at knaekke dem.

3. Varm olien i en gryde ved medium varme.

4. Tilseet lgg, gulergdder, citrongraes,
karryblade, kanelstanger, gurkemeje
og sennepsfrg, og lad det koge ved lav
varme i 7-8 min.

5. Tilsaet kokosmaelk, Halsans Kok® Vegan
Balls, OSCAR® Premium Fermenteret Peber
Pasta, 0SCAR® Asiatisk Fondkoncentrat og
salt, og lad det simre i 5 min.

6. Rens og skaer ananassen i 2 x 2 cm stykker.
Tilseet lige inden servering.

8. Lav myntesambalen ved at skrzelle og rense
redlgg, ingefeer, hvidlgg og blende med chili,
kokos, lime, mynte og vand til en ensartet
pasta. Krydr med salt.

SERVER MED

myntesambal
brune ris

- roti (indiske pandebrgd)

bevares |
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Street Foor  CRILLEDE YAKA TORI STICKS
Biberedes Xy e?tsfiper lavet af more stykker i‘ee 00 — MED FERMENTERET PEBERSAUCE 0G INGEFAERSYLTET AGURKESALAT
Kk

d servering. Ya - ] %
flf;lling sat pa treespyd 09 grillet over aben |

il
eller en megetvarm gr! Y©1 10 O 20 min. ! ! Q Medium

Historie:

30 sma grillspyd og skaer dem derefter i grove stykker a 2 cm.

1 kg Halsans Kok® Fillet Pieces 4. Skeer lggene i sma tern og skyl dem to gange

200 mL vand i koldt vand. Hzeld vandet fra og vend dem

100 ml  vand sammen med agurker og syltet ingefaer til en

40ml  OSCAR® Stegt Smag krydderi salat.

50 ml  sesamolie 5. Bland OSCAR® Premium Fermenteret Peber

4 stk agurker Pasta med sojasauce og honning og rgr det

2 stk lgg godt sammen.

200g  syltet ingefeer 6. Bland Halsans Kok® Fillet Pieces med
sesamolie og saet dem pa grillspydende.

FERMENTERET PEBER- 0G HONNINGGLASERING 7. Grill p& en varm grilli 1-2 min. p& hver side.

2-4 spsk OSCAR® Premium Fermenteret 8. Pensl de varme sticks med den fermenterede

Peber Pasta pebersauce og servér dem med agurkesalat

100 ml sojasauce, med lavt saltindhold og erteskud. Drys med sorte sesamfrg.

100 ml  honning

PYNT

100 g &erteskud

sorte sesamfrg \
FREMGANGSMADE TP -
1. Laeg grillspydene i blgd i vand i mindst 1 time. - Du\‘mqﬂv\/@ WMM@),\MMWQ 26

2. Udblgd Halsans Kok® Fillet Pieces iOSCAR®
. : , or.
Stegt Smag krydderi, vand og soejasauce i \‘\M‘WQ‘% JQ@Y U&U{%?QX
30 minutter og hzeld derefter vandet fra. . %mu%%k\r\%t‘ iR fikh
3. Skrael agurkerne. Skeer dem i halve pa langs,

MADE ., _ i
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@ 10 @ 20min

100 ml  OSCAR® Demi Glace Koncentrat
200 ml sojasauce, med lavt saltindhold
100 ml  honning

100 ml  vand

50ml  limesaft

40g ristet sesam

10 stk  Héalsans Kok® Sensational™ Burger
2 spsk  vegetabilsk olie

FREMGANGSMADE

1. Bring OSCAR® Demi Glace Koncentrat i kog
med sojasauce, honning, vand og limesaft,
og lad det simre i 5 min.

2. Steg Halsans Kok® Sensational™ Burger pa
en varm pande i olie i 3-4 min. pa hver side,
til de nar en kernetemperatur pa 74 °C.

3. Pensl alle burgerbollerne med saucen,
og drys med sesam.

4. Servér teriyaki-burgerne med sprgde
tempuragrgntsager og citron nori-dip.

CITRON NORI DIP
2 ark nori-tang
> 500g  silketofu
o 4 spsk  OSCAR® Premium Citron Pasta
e — 100 ml  vegetabilsk olie
TIP
- &v e
SO Shital,
Sy 2 ol g 8 et
WA 3lsans & x K+, :
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0wl without modh

— MED TEMPURAGRONTSAGER, GRONKAL, FORARSLEG 0G CITRON NORI-DIP

Q ! Q Medium

FREMGANGSMADE

1. Hak nori-tangen fint.

2. Blend tofuen sammen med OSCAR®
Premium Citron Pasta og olie til en fin puré.

3. Heeld det i en skal, og rgr nori-tangen i.

TEMPURA

20 forarsleg
500 kg grenkal
300¢g hvedemel
3 tsk bagepulver
4 dl isvand

200 g rismel
FREMGANGSMADE

1. Rens forarslggene og kalen, og skyl dem
grundigt. Si overskydende vand vaek med en
salatslynge, og fjern det sidste af vandet
med et handklade.

2. Bland mel og bagepulver, og tilsat vand. Det
er fint, hvis der er klumper i tempuradejen.

3. Varm olien op i en gryde til 180 °C.

4Vend grgntsagerne i rismel og derefter i
tempuradejen. Kom grgntsagerne i den

varme olie, og steg dem, til de er gyldne og
sprade.

5. Tag dem op af olien, og laeg dem pa papir for
at opsuge fedtet. Gentag processen, indtil
alle grgntsagerne er blevet stegt.
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KOFTAS MED VEGAN BALLS

— KIK/RTER, KRYDRET TOMATSAUCE 06 RA GRONTSAGER

i® 0 @ 20min.

600¢g majroer

2-3tsk salt

50 ml  citronsaft

4 stk lgg, ca. 150 g

4 fed hvidlgg

25¢ frisk timian

100 ml olivenolie

1000 ml hakket tomat

2 tsk sukker

2-4 spsk harissa

4 spsk ~ OSCAR® Svampefond koncentrat
salt

800 g kogte kikaerter

200 g grgnne oliven, uden sten

800 g Halsans Kok® Vegan Balls

Q ! Q Medium

FREMGANGSMADE

1.

N

Rens majroerne og skaer dem i bade.
Bland baddene med salt og citronsaft,
og lad dem marinere i 30 min.

. Hak lgg, hvidlgg og timian fint.
. Sautér majroer, lgg og hvidlgg i en gryde

med olie og timian i ca. 5-10 min. ved
middeltemperatur, uden at det tager for
meget farve.

. Tilsaet hakket tomat, og lad det simre

i yderligere 10-15 min.

. Tilseet sukker, harissa og OSCAR®

Svampefond koncentrat og lad det simre
i ca. 30 min., indtil det har ndet den
gnskede konsistens.

6. Tilsaet kikaerter, oliven og Halsans Kok®
PYNT Vegan Balls, og lad det simre i 10 min.
koriander 7. Servér koftaskuglerne i sma skale med
brgd \ saltede majroer, brgd og koriander.
TP
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e 5 ch-\usause\?e&iiamme?ﬁixfemoste“- ' Sii’ﬁei Fﬂﬂd — MED RISTEDE N@DDER OG LBG, SERVERET MED HUMUS 0G FLADBRED
¥ : i@ 10 @ 20mn. @ Medium

4stk  rodleg FREMGANGSMADE
8 fed hvidlag 1. Skreel og skaer lgg i tynde skiver.
100 ml olivenolie 2. Knus hvidlgget og steg det i en stor gryde
800g Halsans Kok® Vegan Mince med olivenolie og redlgg ved medium varme
1spsk kanel i 5 min., uden at det tager farve.
1 spsk spidskommenfrg 3. Tilseet Halsans Kok® Vegan Mince, alle
2 spsk stgdt koriander krydderierne, honning og harissa, og rer
1 spsk  honning godt rundt.
4 spsk ~harissa 4. Tilseet OSCAR® Vegansk Oksesmag krydderi
600 ml vand og vand, og lad det koge, indtil vaesken
4-5 spsk OSCAR® Vegansk Oksesmag krydderi neaesten er fordampet. Smag til med salt og
salt peber.
sort peber 5. Fordel lidt hummus pa 10 sma tallerkner,
1 kg hummus og leeg Halsans Kok® Vegan Mince ovenpa.
400g granatablekerner (kan vaere frosne) Pynt med granataeblekerner, hakket
5049 bredbladet persille persille, mandler. Serveres med fladbrgd.

100g  ristede mandler
10 stk fladbrad
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10 stk grillspyd, 20 cm

DEJ

300 g gul majsmel
300 g hvedemel
1,5 tsk bagepulver
1/2 tsk natron

1tsk sukker

1/2 tsk salt

200 ml plantemaelk
100 ml kikaertevand
hvedemel, til udrulning
vegetabilsk olie eller jordngddeolie
til stegning
200 ml ketchup
~ 200 ml spd sennep

i
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TIP
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10 stk Halsans Kok® Sensational™ Sausage

60ml OSCAR® Vegansk Kyllingesmag krydderi

8.

9.

. Pisk de tgrre ingre

sammen: majsmel, mel, bagepulver,
sukker og salt.

. Pisk de vade ingredienser til dejen sammen:

OSCAR® Vegansk Kyllingesmag krydderi,
plantemaelk og kikeertevand.

. Bland de vade og terre ingredienser, og

pisk dem sammen.

. Heeld dejen i en hgj beholder nzesten til

toppen (beholderen skal veere hgjere end
polsen).

. Stik pindene i Halsans Kok® Sensational™

Sausage og rul dem i ekstra mel.

. Stik pglsen direkte ned i dejen og drej dem

lidt rundt for at deekke dem helt, mens du
lgfter den op igen. Lad den overskydende
dej dryppe af.

. Hold hver corn dog skréat i den varme olie

i 5-7 sekunder, s& den lukker teet. Lig den
derefter i olien (det sikrer, at de ikke sidder
fast i bunden af gryden).

Steg dem i 3-4 min., eller til de er gylden-
brune.

Steg op til 4-5 corn dogs ad gangen for at
undga at s&nke olietemperaturen. Vend
dem, efterhdnden som de skal brunes jevnt.
Laeg dem pa en rist, og lad dem kgle af.

10. Servér dem med ketchup og sennep.
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e | o ! LE LT~ MED SADE KARTOFFELPOMFRITTER O KIK/ERTE-TZATZIKI

=

TN /@) 10 N

1,5 kg sgde kartofler (alternativt frosne
pomfritter) .S

300g rismel med
salt skiver. »

" 10stk  Halsans K6k® Vegan Schnitzel 2. Hak rgdlgg, dild og mynte meget fint.
2-3 spsk vegetabilsk olie Riv hvidlgget pa rivejernets fine side.
2-3 spsk knust sort peber - 3. Riv citronskallen pa rivejernets fine side,
" - og pres saften ud. Bland revet citron og
TZATZIKI citronsaft med yoghurt. Tilszt resten af
2stk  agurker ingredienserne til tzatzikien. Smag til
2stk  redlgg med salt og peber.
400g  kikeerter 4. Skreel kartoflerne, og rens dem. Skeer dem
50¢g dild i 1,5 cm tykke skiver pa langs og skaer dem
20g mynte derefter i strimler pa 5 cm.
4 fed hvidlgg 5. Vend de sg@de kartofler i rismel og laeg dem
2spsk OSCAR® Premium Citron Pasta ~ paen bageplade.
1stk  citron 6. Frituresteg kartoffelstrimlerne i portioner
2spsk  OSCAR® Premium Fermenteret i 3 min. iolie, til de er blgde. Leeg dem pa
Peber Pasta EA—IAAT == - en bageplade. Steg dem derefter i portioner
6dl vegansk yoghurt igen i samme olie i 3 min. Anden gang ggres
salt for at ggre kartoflerne sprgde og karamel-
sort peber liserede. Laeg dem pé en bageplade med et
viskestykke for at opsuge overskydende olie.
Drys med salt.
/ 7. Steg Halsans Kok® Vegan Schnitzel i olie i 2
min. p& hver side. Drys med stgdt sort peber
TIP og salt.

:Bf : = - 8. Servér Halsans Kok® Vegan Schnitzel med
S trats ipn

. - tzatziki og sprgde kartoffelchips.
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GRILLET BURGER

— MED AUBERGINE, ZAALOUK 0G SYLTEDE CHILIER

! ! Q Medium

/@ 10 @ 20min.

-y

4 stk auberginer
4 spsk olivenolie
4 stk tomater

100 ml olivenolie v

4fed  hvidleg
1 spsk paprika
1 spsk spidskommen
1 bundt bredbladet persille
salt
peber
Y2tsk chilipulver
10 stk Halsans Kok® Sensational™ Burger
2 spsk vegetabilsk olie

PYNT
2 stk citroner
persille
syltede grgnne chilier

1

FREMGANGSMADE

. Skaer auberginerne i halve og penstidem

med olivenolie. Grill dem i ca. 10 min., indtil
de bliver mgrkebrune og blgde.

. Tomaterne skeares i tern og sauteres ved

hgj varme i olivenolie.

. Tilszet hakket hvidlgg, spidskommen og

paprika.

. Hak persillen fint og tilseet den til

tomaterne.

. Skeer auberginerne i tern (med eller

uden skind), og tilszet dem til tomaterne.

. Fortsaet med at rgre rundt og kog i ca.

15-20 min., indtil auberginerne er mgre.

. Dryp med olivenolie og tilsaet en knivspids

chilipulver. Smag til med salt og peber.

. Pensl Halsans Kok® Sensational™ Burger

med olie, og grill dem p& en meget varm
grill i 3-4 min. pa hver side, til de ndr en
kernetemperatur pa 74°C.

. Servér burgeren med zaalouk, citroner,

persille og syltede chilier.
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GRILLEDE QUESADILLAS MED KRYDRET VEGAN MINGE

— GRILLEDE QUESADILLAS MED KRYDRET VEGAN MINCE, SORTE BNNER, AVOCADO 0G
KORIANDERSALSA

i@

3 stk
2 fed
600g
220 g
100 ml
800 g
60 ml

10 @ 20min.

lag

hvidlgg

greeskar

chipotle chili i Adobo Sauce
vegetabilsk olie

Halsans Kok® Vegan Mince
OSCAR® Stegt Smag krydderi

400 ml vand

480 g

sorte bgnner
salt

KORIANDERSALSA

3 stk
3 stk
4 stk
100 g
100 ml
50 ml

PYNT
10 stk
200¢g

Tw

store salat lgg
avocadoer
tomater
koriander
limesaft
eddike

salt

hvedetortillas
vegansk ost

&

% ﬂ %#Y
D\%& J@m“ ,\LWQE:QZ:;}Y a’:ﬁr‘{ ”Qw

'\UVV\P)/\‘%

gd sclave Wﬁ@mu

! Q Q Medium

FREMGANGSMADE

1

3.
4.

12.

. Skrzel lgg og hvidlgg, og hak dem i fine tern.
2.

Skreel graeskarret, og fjern kernerne. Riv
graeskarret og bland det med 2 tsk. salt.
Hak chipotlerne fint, og gem vaesken.

Steg lgg og hvidlgg i olie i 3 min. Tilseet
Halsans Kok® Vegan Mince og rgr det sammen.

. Tilseet chipotle, vaesken og 0SCAR® Stegt

Smag krydderi, vand, sorte bgnner og lad
det simre i 5-10 min. Smag til med salt.

. Rens lgg og avocadoer, og skeer dem i fine

tern.

. Skeer tomaterne i skiver, og hak dem i fine

tern.

. Hak korianderen fint.

. Bland det hele sammen lige inden servering.
10.
11.

Smag til med salt, og juster med eddike.
Fordel fyldet pa den ene side af tortillaerne,
tilseet revet graeskar og ost, og fold den
sammen som en halvmane.

Nu er tortillaerne klar til at blive grillet,
stegt eller bagt i ovnen. Grill dem pa begge
sider i 2 min., indtil de er sprgde og varme
indeni. Servér med koriandersalsa.
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TORTAS/SANDWICH/BURGER MED VEGAN SCHNITZEL

— TOMATILLOSALSA, COLESLAW 0G SALAT

. Street - Food

i® 10 @ 20min.

nogle synes 2stk  romainesalater

2stk  spidskal
2 stk agurker

4 fed hvidlagg
. T 2stk  hvide salatlgg
' 3:? 100g  koriander
600g tomatillos
2stk  jalapenos
salt
ristet sesam (kan udelades)

MADE - S
i Halsan
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Troweling without movivy

10.

N

! Q Q Medium

icans ad'.
Historie: essentiel 9 ¢“‘Sa‘59’ ‘ agen af en tornatille o .
Tomatilo e &1 €557 L erde. STR0EN % magen 100 mlolivenolie FREMGANGSMADE
Den bruges < .f enal indelig 8 kerner ef 50+75 g frisk oregano 1. Varm olivenolien op i en stor gryde.
adsk\\\er sig e tkodet med de mar e fleste 09“ 10 stk  Halsans Kok® Vegan Schnitzel 2. Hak oreganoen groft og steg den sprgd
er lidt sufh ogf Srmagen @ \\e"de gqt delikatesse - salt i olien. Tag den op af olien, laeg den pa et
ekstremt Sprgn ; ete e sort peber viskestykke og drys den med lidt salt.

. Snit spidskalen fint og skaer agurkerne

10 stk  blgde briocheboller i skiver.
4. Kom spidskal og agurk i en skal og bland
COLESLAW det med salt.

. Rivlimeskrallen med den fine side af

rivejernet og pres saften ud af limen.

2 tsk salt 6. Rgr det hele sammen med OSCAR® Premium
2 stk lime Citron Pasta og mayonnaise og bland det
Y 2spsk  OSCAR® Premium Citron Pasta med coleslaw lige inden servering.
3 200ml mayonnaise 7. Pil hvidlgg og leg og hak dem og korianderen
" groft.
TOMATILLO-SALSA 8. Draen tomatillos og gem vaesken.

. Kom alle ingredienserne i en foodprocessor,

og blend dem til en grov salsa. Smag til med
salt og vaesken fra tomatillos.

Steg Halsans Kok® Vegan Schnitzel sprgde

i resten af oreganoolien.

. Braek romainesalaten i mindre stykker.
12.
13.

Varm briochebollerne.
Servér det hele i skdle og tallerkener til
en “byg selv burger”-servering.
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NOODLE SOUP MED FILLET PIECES ~ ~

A= — BANNESPIRER, SPINAT, NUDLER, BOUILLON.0G FORARSLEG
i@ 10 @ 20min. @O Medium .

N




T
T )

 SOM TAM-SALAT MED GRILLET SENSATIONAL™ SAUSAGE

- ~ GRAN MANGO, /EBLER, SELLERI 0G NADDER.
@10 @ 20mnn. @O Nem .\‘

v

\V/ @ Thailand

Il

3*Knus hvidlgg, ngdte

en garovp 3 o
ke 1% | = 1
1. k 3 ] CILLS “%“-’lb vy ou e
200 mL Lin ’ ¥ mis m = m - *

659  florcHEE . ; " s
3009 cherrytomate b - : =
10 stk Halsans Kol

2 spsk OSCAR®

Hvidlog Pasta -
PYNT —

1 bundt friske kori
3049 ristede ngd

TR
_Rod S
ax;ﬁ ’ -
G b

vl ks

N

R



