. —
Tips: Pizzasalladreceptet blir lite
mer ar bara topping pa pizzan.
Servera som ett tillbehor.
Citrusfrascht och krispigt.
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WHITE FLATBREAD MED
SVAMP & PIZZASALLAD

10 port eller 5-7 bakade flatbreads

White vaxthaserad pizza med smakrik svamp och pizzasallad gar hem hos alla!
Gor en baskram genom att mixa riven Violife Mozzarella flavour med Flora Plant Visp 31%.
Enkel att anvanda i spritspase. Servera med en fargrik citrussmakande pizzasallad.

Svamp: Ingredienser : Flathread:
500 g blandsvamp, . . 400 g Violife Mozzarella Flavour, riven
ansad och i bitar P'Zzas‘;'g'igl; £ 200gFiora Plant Visp 31%
1 pressade vitloksklyftor 100 g socker . 50gvatten
50 smitt Vioblock o gghunung 50g olivolja
Salt och peppar 150 g vatten svartpeppar
10 g hackad persilja 1 g gurkmeia 5-7 férdighakade flatbread/libabrd
1 g citronzest
(av 1 citron ca) .
60 g pressad citronjuice Instruktioner
20(()2; i;:::\:ﬁ;;:: 1. Blanda samman allt till pizzasalladen. Lagg i en vaccpase

. e och It sta dver natten, eller minst ca 1 timme.
750 g tunnstrimlad vitkal

115 g morotsjulienne 2. Sitt ugnen pa 180°.
125 tunnstrimlad gul 1ok
3. Ansa svampen och lagg i ett bleck vand ner smélt Vioblock,
riven vitigk, salt och peppar. Ugnshaka ca 30 min, vind da och da.
Ta ut svampen och I3t svalna ngt, vand ner den hackade persiljan.

1
GREAT' 4. Mixa ihop riven Violife Mozzarella flavour med Flora Plant Visp
o W@ 31%, vatten, olivolja, salt och svartpeppar.

MOTZARELLA FLAVOUR
 GRATED

5. Hoj ugnstemperaturen till 250°, pizzalage.

6. Bred blandningen pa Libabrdden, toppa med svamp och grédda
ca 3-5 minuter. Toppa med pizzasallad och servera direkt
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VARM CH*ESEBUN MED
KUMMIN OCH RAG

18 st ca 50 g / brid

Varmt kumminbrod med kramigt innehall. Servera som en mellanritt eller som en starter.
Godast att servera nybakade men kan dven varmas igen strax innan servering.

Ingredienser: : Topping:
500 g vetemjdl, Tipo O :  75g smélt Viohlock
40ggrovtragmjl i 100gfinriven Violife Prosociano
12 g tonjast
30 g socker

10g saft Instruktioner
2 g kummin, mortiad

115 g Vioblock 1. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
150 g Flora Plant Visp 31%
150 g vatten 2. Smilt Vioblock och varm till 37 ° tillsammans Med Flora Plant
300 g Violife Epic Mature Cheddar Visp 31% och vatten. Hall i deghlandare och tillsétt mjdlblandningen
Flavour, i kuber ca 15 g/st lite i s@nder bearbeta val ca 10 minuter och I3t jasa ca 90 min.

3. Hall upp degen pa ett bakbord och dela till 18 bullar. Tryck ut
degen lite ltt, 1agg en Violifekub i mitten och formatill runda
bullar, tick med plastfolie. Lat jasa pa bakplatspapperskladd plat
ytterligare ca 60 minuter.

4. Gradda i 225 ° ca 4 minuter, sank temperaturen till 200° och
gradda ytterligare 12 minuter till gyllene. Ta ut och pensla med
smalt Vioblock samt riv dver lite Prosociano. Servera varma.

MJOLK - SOJA
GLUTEN - LAKTOS - NOTTER
KONSERVERINGSMEDEL
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VEDELDADE ROTFRUKTER MED
GRONKALSHUMMUS & GREEK WHITE

10 port

En harligt smakrik vintersallad som passar bade som forrétt och som tillbehdr till valfritt protein.
Har du inte tillgang till grill eller 6ppen eld gar det forstas bra att rosta grénsakerna i vanlig ugn.
Smulad Violife Greek White dver skapar perfekt balans i smakupplevelsen.

Ingredienser:

Ca 1 kg blandade rotfrukter,
skalade och tunnskivade
Salt och peppar

50 g smélt Vioblock

300 g Violife Greek White

Lénnsirapdressing:
100 g Ionnsirap

30 g risvinsvinager
50 g olivolja

Salt och peppar

Gronkalshummus:

250 g smorhonor avrunna (spara lagen)
50 g pressad citronjuice (av ca 1 %2 citron)
50 g Tahini

2 g spiskummin

5 grriven vitloksklyfta

V> g rokt paprikapulver

5gsalt

15 g extra virgin olive oil

50 g lag av smdrbona

10 g gronkal, repad och blancherad

Instruktioner
1. Lagg tunnskivade rotfrukter i en ugnsform, krydda med salt och peppar
och pensla med smélt Vioblock. Rosta i ugn eller dver gladbadd tills

nastan klara.

2. Blanchera grénkalen i ittsaltat vatten, kyl ner och Iat rinna av.
Mixa till puré.

3. Mixa samman alla ingredienser till hummusen.
Vand ner gronkalspuré allra sist.

4. Blanda samman lonnsirapdressing.

5. Servera rotfrukterna pa gronkalshummus och toppa med smulad
Violife Greek White och [onnsirapdressing.
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BLOMKAL-OCH LOK VIOLIFEBITES
MED PERSILJEKRAM

10 port, ca 12 hollar

Frasiga och smakrika bites med inspiration fran det indiska kiket, kramigt inuti och krispigt pa utsidan.
Kan forfriteras och friteras igen strax innan servering. Dessutom mjélk- och glutenfria.

Ingredienser:

360 g hlomkal ra, tunnskivad
100 g tunnstrimlad rodlok
110 g Violife Original Flavour
Block, riven

100 g kikartsmjol

2 g hakpulver

4 g cuny

2 g spiskummin

0,6 g gurkmeja

12 g salt

Olja att fritera i

Visfe
IGINAL
PEAVOUR

o

(PP g

MJOLK - SOJA

GLUTEN - LAKTOS - NOTTER
KONSERVERINGSMEDEL

Persiljekram:

200 g Violife Creamy Original Q@

Salt och peppar %@

50 g hlancherad persilja Q

15 g pressad citronjuice M{ gj
Instruktioner

1. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.

2. Blanda finskuren blomkal, l6k och riven Violife Original Flavour Block
tillsammans med de torra ingredienserna. Formatill golfhollstora bites.

3. Blanchera persiljeblad, kyl ner snabbt och It rinna av. Mixa till puré.

4. Mixa Violife Creamy Original tills riktigt mjukt, vand ner persiljan och
smaka av med salt, peppar och citronjuice.

5. Vérm frityroljan till 165°. Fritera bollarna gyllene och servera med
persiljekram.




PROFESSIONAL

CHANGE CAKE MED RHJORTRON
HAVRECRUNCH

10 portioner

Denna cheesecakekram &r ett hasrecept som ar snabbt och enkelt att gora och perfekt att forbereda och ha i spritspase.
Varva med sasongens bér och toppa med kaksmulor. Detta recept passar alla. Bade mjélk- och glutenfri.

Havrecrunch: : Kram:
100 g Viohlock, rumstempererat : 800 Violife Creamy Original
150 ghavregiyn : 260 g Flora Plant Visp 31%

80gstrosocker :  90g florsocker
2ghikarhonat i  50g pressad citronsaft
1 gmalen kardemumma :  Citronzest (fran 2 citroner)
1nypafiingsalt 1 krmvaniljpulver ikta
Rardrda hjortron: Instruktioner
500 g hjortron tinade
100 g strisocker 1. Vispa Violife Creamy Original ett par minuter tills riktigt fluffig och

mijuk. Tillsatt Flora Plant 31% lite i sander under fortsatt vispande. Tillsétt
florsocker, citronsaft och zest samt vaniljpulver. Vispa ytterligare ett par
minuter. Lagg i spritspase och forvara kallt.

2. Vand ner sockret i de tinade hjortronen och lat sta ca 10 mintills
sockret smalt. Lagg i spritspase.

3. Satt ugnen pa 180°.

4. Nyp ihop alla ingredienser till havrecrunch och smula ut det pa ett
hakplatspapper. Grédda till gyllene ca 8 min. Lat svalna.

5. Vid servering varva cheesecakekram med hjortron och toppa med
havrecrunch.

MJOLK - SOJA
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