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GREEN CUISINE!
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Vi vil gore det lettere for alle at spise, lave og
servere mere plantebaseret. Derfor lancerer
vi nu Green Cuisine - frosne plantebaserede
produkter, der er specielt udviklet til at vaere

funktionelle og smarte i bade restauranter og
storkekkener.

Grent kakken er vores svar pa overgangen og
efterspargslen efter gran og baeredygtig mad.

h Det er et koncept med et stort udvalg af gode,
velsmagende og naturlige produkter, der gor det
lettere at tilbyde mere plantebaseret mad. Uden
at ga pa kompromis med, hverken smag eller
nzaeringsvaerdi. Simpelthen den nye, moderne
made at spise godt pa!

Varier let menuen med et bredt udvalg til en-
hver smag, sasom falafel, velsmagende vegeta-
bilske baffer og mini burgere, eller hvorfor ikke
vores klimasmarte nyhed spinatpinde?

NYHEDER Green Cuisine

96016234 Spinatpinde, 28 g

96016283 Quinoa/sad kartoffel burger 45 g
96016696 Quinoa/grenkalsboffer 75 g

Besog www.findus.dk for mere
information om Green Cuisine : ‘al v
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Falafel FINDUS 96012334
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Tip!

Server med lzekkert brad.
Findus Green Cuisine Falafel er
en velsmagende vegansk bolle, der
passer til meget. Server som her i

en skal eller hvorfor ikke i pita-
brad. En let lavet og god bolle,
der er elsket af mange.

SYLIE
WAL & LAG

Sukker 2 dI Redlog 300g
Vand 3dI Pitabred 430g

Lav en 1-2-3 lage. Hovl regdleg
og redkal tyndt pa et
mandolinjern og lzeg

det i lagen.

Tilberedning -

istet pebersauce: Del den rgde peber i to og leg dem i en
bradepande. Szt den i ovnen og grill til skindet bliver rigtigt
merkt. Tag skindet af og laeg peberen i en blender, sammen med
hvidlgg, chili flakes og flade. Blend til en jaevn sauce. Krydr med
salt og peber. Hzeld saucen i en gryde og varm den op.

Bonnemix: Laeg den opteet bgnnemix i en skal. Bland med
rapsolie, citronsaft, urter, hvidlag samt salt og peber. Vend det
hele og lad det traekke. ¢

Tilbered falafel som anvis pa emballagen. Server falaflerne i en
bowle sammen med den marineret bannemix, syltet lag og kal,
amt den ristet pebersauce.

o



Tip!

En grovere gulerods
hummus giver retten lidt
mere “bid"!

Spred, velsmagende falafel med ris
og en velsmagende hummus pa
blandt andet guleradder. En ret,
der passer godt til servering
pa frokostmenuen.

Bredbladet persille

% - 500 g “‘qulag\h_
, ’f.m 600g Oliven
~ 0,5dl Hvidvinseddike
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Falafel FINDUS 96012334

6g
800¢g
700 g
500¢g
0,5dl
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GULERODS-
HUMMUS

Guleredder tricolore FINDUS 96013188 1200 g
Kikaerter 950 g Hyvidleg 15g
Tahin 3spsk Salt

Rapsolie 0,5 spsk Sort peber

Opto gulergdderne og leg dem i en
blender sammen med kikaerter,
tahin, olivenolie, hvidlgg samt
salt og peber. Blend til en
jeevn hummus.

Tilberedning

Broccoli- og gulerodsris: Kog ris som anvist pa emballagen. Laeg
broccoli og guleradder i en bradepande og opte i ovnen. Bland
derefter med de kogte ris. Rar med citronsaft og den hakket
bladbladet persille.

Grontsager: Skaer tomat og agurk i stykker og lg i en skal.
Skeer redlgg i tynde skiver og lzeg dem i skalen. Bland
grentsagerne med olie, eddike samt salt og peber.

Tilbered falaflerne som anvist pa emballagen. Server falaflerne
sammen med broccoli- og gulerodsris, gulerodshummus og
grentsager.
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Tip!
Top skalen med friske
koriander og lidt lime.
Lakto-vegetarisk spinatpinde
fyldt med cremet spinat. En
fremragende og sjov made, at
bringe flere spaendende retter til
menuen. Nem at lave ogsa
til mange geester!

CHILIMAYO

Pt Ti% Mayonnaise 1dl .
¢ _!’1 1 Sambal oelek 0,5 spsk
Ry s Mangopuré FINDUS
By 96008225 200 g
e

Bland mayonnaise, sambal
oelek og den optget mango- oy
puré til en sauce. Smag \

MANGOSALSA

Majs FINDUS 96008179 200¢g
Mango 400g Limesaft 0,75dl
Agurk 200g Salt

Salatlog 120g Sort peber

Bland mango med majs, agurk
og salatlzg. Rer med Lime
og krydr med salt og

gredienser
atpinde FINDUS
234
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Tip!
Server med en spragd
gron salat.

Sprade lakto-vegetariske
spinatpinde fyldt med cremet
spinat. En god made, at fa
barnene til at spise flere
grentsager pa. Fantastisk
at servere pa
frokostbordet.

A | /A\

Tilberedning
1100g Cremefraiche 0,61 Skaer kartoflerne ud i lige store stykker og kog dem. Lzeg aerter
240 g Dijonsennep 1spsk ogbroccoliien bradepande. Stil bradepanden i ovnen et par
200 g Kapers 2spsk minutter sa grantsagerne ter. Bland kartofler med creme
400 g Citronsaft 2¢g fraiche, zrter, broccoli, porrer, kapers og citronsaft. Kryd med
2kg Sort peber & Salt salt og peber. Laeg spinatpindene i en bradepande og tilbered
som anvist pa emballagen.

Spinatpinde FINDUS 96016234
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TZATZIKI

Grask yoghurt 0,5 Itr
Agurk 500 g
Hvidlogsfed 5 st
Persille FINDUS 96008682 1 spsk

Rar greesk yoghurt med agurk,
hvidlag og persille.
Krydr med salt og
peber.

Server gerne
med en grgn salat.
Green Cuisine Veganske
boller lavet af zerteprotein - et
fremragende valg for gaester,
der ansker et vegansk alter-
nativ til kedboller. Nem
at lave i ovnen eller
stegepanden.

R OB TZATLIKI =0

: Tilberedning
.200g Kog hvedekerner som anvist pa emballagen. Bland de semitgrrede

¥ . 6g tomater med radlgg, basilikum, olivenolie og hvidvinseddike. Krydr

8 h -~ 30g medsalt og peber. Leeg de veganske boller i en bradepande og

£ e FINDUS vi' 'nseddlke' i 40g tilbered som anvist pa emballagen. -

g, 9@00@105 {AN2P o 80&! ,Sahl& Sort peber -
'1. . :

s ;Ihmatgf semi'tJr I

B

~ Veganske boller FINDUS 96013319 . ;
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| denne ret kan du
ogsa bruge Findus
Wokgrantsager Thai.
Velsmagende rad karry med wok-
grentsager, ris og veganske boller
lavet af rteprotein. En velsma-
gende vegansk ret, der passer

v f perfekt bade i skolekantinen

og frokostkantinen.

h"'_
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Tilberedning ' '
Rod karry: Bring kokosﬁaelk rad karky, fiskesauce og limesaft ' . Veganske bollerrFIﬂ_DUS oo d B TR
ikog. Laeg wokgm_risag%r i en brade nde st det i ovnen til 96013319 = . 1150g Kalsalat :
~optening. Rer grentsagerne med kariyf og de veganske boller. Wokgr_dnfshger FINDUS ; Gronkal = S 200¢g
_ 2\ & 96009332 © 1200g Spidskal ; 200¢g
Kalsalat: Bland grankal, spidskal ogSalatlag med sesamolie, ‘ - Salatleg 150 g
F’- riseddike og limesaft. Top med sorteé sesamfra. Red karry ‘ Sesamolie ; 2 spsk
e ; . Kokosmzelk 1000 g y Risvineddike 5 spsk
| © Kog ris.somiahvist pa.emballagen.  Rod karrypasta 4 spsk Fiskesauce 1spsk
. ‘Honning 2spsk Limesaft 3 spsk
oy {4 Fiskesauce ; 2spsk Sesamfro 27¢g
i ol d / ' - Limesaft 1spsk  Ris 630g

Veganske boller FINDUS 96013319
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Tip!
Server med en
gron salat. L
Spred quiona/sad kartoffel

boffer er en god kilde til bade » EDE
vitamin A og fiber. Serveres med RMD ﬂ
redbedehummus, grillet feta og . H u M M U S
syltet agurk. En
perfekt frokostret at Rodbeder rustikke, okologiske
have pa menuen! FINDUS 96013798 950 g

SV’ M'WEBE Tahin 3spsk Hvidlogsfed 6 st
D ) 2 i i 1,3dl Salt & Sort peber

Olivenolie

SURUER |
AG“RM . Lzeg rgdbeder i en blender, tilsaet

Eddike 100 g ¢ Tahin, olivenolie, hvidlzg samt
Agurker 900 g - salt og peber. Blend til en
Chili FINDUS 96008713 30g jeevn hummus.

Dild 5g

-

“

1)

Lav en 1-2-3 lage. Lav tynde
skiver af agurk og bland
med chili og dild.

‘QﬁFEL BURGER

Ny, . ‘

ienser Tilberednin

e f_ Qu_inoa/spd kartoffel burger Skaer kartofler i bade og vend dem i olie i en bradepandc 3
. FINDUS 96016283 820g Krydr med salt og tilbered i ovn pa 200 grader. citka 25 ;ﬁ :L' E2e g ¥
i Kar;ofler .  2kg  minutter. Laeg fetaost i en bradepande og =l ost,,n |bvmp- > z:." . = - i
':. Rap ~0,5dl pa 200 grader, til den har en fin gylden farv Tﬂbﬂ‘ed e E g - ’}{c il
< 1,2 kg qumoaburgeren i ovnen som anwsj;pé e'm Iggeﬁ\ . "‘-J.‘- W gt iR -4 ;,h. 1 .
ts ¥ “y s : o s . 4 L il L by o 1 ) g P e T ) ... " -
"' };_‘- L] & = -l ¥ o' e W oIl T .?'.. vy w" :‘:. L“f" "-‘f‘.l1 ".'.1 i 3 .'l‘r\ g .‘1'- 1 3
. i X el g &y -
[ & § g - " ‘.! . B
5.{. Quinoa/sad kartoffel burger FINDUS 96016283 4 "" . e K 5 A
O AL W ¢
gl i L P & : . Y e 7 . w g " " - i L
I',.,'-I'K.r?‘ 'F.J;‘ h ". Fh. e » e 3 C .-l.i‘”| F ‘.: L L }V._.?" - 5 Ak b .



Hvidlegsfed 4 st
Tyrkisk yoghurt 051
Mayonnaise 1,2dl
Salt & Sort peber

Yoghurten rares sammen med
mayonnaise og den presset
hvidlgg. Smag til med
salt og peber.

Tip!

Top retten med frisk,
hakket persille.
Quinoa/sed kartoffel
burger, serveres med stampet
kartofler, fetaost og hvidlags-
sauce. Et godt alternativ til
den vegetariske menu.

~ Rapsolie
St S - Dild g
: Graskarkerner ; Persille FINDUS 96008682 5g Kkartoflernei et fad 0g Mmos dem let. Bland olie med dild, persille og
: hwdlag Pensl kartoflerne med olie og smuldrfetaost over.
Bag feerdig i ovnen pa 200 grader til farven'er gyldenbrun.

Quinoa/sed kartoffel burger FINDUS 96016283
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Tip!
Du kan ogsa bruge vores
Quinoa/sad kartoffel-
burger i denne opskrift.
En trendy bowle med quinoa/
grenkalsbaffer. En fremragende
made at fa flere grentsager pa
menuen. Fungerer ogsa
perfekt som en take away!

.\_r_

g Ingredienser redlense - ot
1,501 ist pa emballagen. Qumoa/grank foe: ? “"“Citronsaft « ' 150 ¢
.-erﬁﬁ'a'ﬂagen Leaeg zucchini, . FINDUS 96016696 750g - Mandler b 200g
) G’édeﬁg vend med olie, salt og peber.  Hvedekerner 600g  Graeskarkerner f 120 g #
grader, | dt‘ﬂ aethr lidt farve. Bland flade med ~ Zucchini 600g Salt e ¥
ron, persille, honning s g peber. Vend grankal og spinat Broccolibuketter Sort peber
aft. A bgl h\ﬂékernér i en skal og vend grantsager i. FINDUS 96008187 500 g . Madlavningsflode 0,71

i rﬁ!’h di ﬂ'ys med ndder og fre. Laeg til sidst Porrer Eddike . 45g
S qu"@a g@ﬁs‘bﬂf—f_@rne ovef‘ d FINDUS 96012827 ic{0]0] 4 Rapsolie 0,4dl
LA . ™ g G Rapsolie 1dl Persille frisk 2dl
1 Spinat frisk 200g Honning 2 spsk
Quinoa/grenkalsboffer FINDUS 96016696 Gronkal frisk 200 g
; . Y



&

s LERODSSAUCE

Gulergdder tricolore Hvidlegsfed
FINDUS 96013188 500g Log
Hakkede tomater 500g Chilipulver
Grontsagsbouillon 3 spsk Salt
Madlavningsflode 0,71 Sort peber

*

Kog gulergdderne. Steg lzg og put hvidlag
i. Heeld hakkede tomater, bouillon,
flade, chili og gulergdder i. Lad det

koge op. Blend saucen blad
og krydr.

Tip!

Her kan du ogsa bruge
vores sprade spinatpinde.
Enkel og velsmagende ret, der er
- . perfekt til frokost. Quinoa-

b X gronkalsbaoffer gor det let, at

A/GRONKALSBOFFER ke
“MED HVEDEKORNSPILAFF o

. nser Vinaigrette Tilberedning
i | ’Quin‘ba/gmnkalsbaffer Rapsolie ¢ 0,8dl Tilbered quinoa/grenkalsbaffer, .
o ~ FINDUS 96016696 750g Balsamico 1dl  hvedekornspilaff med sojabgnner
r» j" {-‘» kurnspfl,affmedsojabanner'r _Vand d 0,5dl - samt broccolibukketerne som anvist
NDUS 96008711 2kg Honning ' 0,3dl paemballagen.
Babyspinat 300g Sortpeber : - F
Broccolibuketter FINDUS ' ! ' . W
96008187 900 g i "
Raodlog 300¢g

Quinoa/grenkalsboffer FINDUS 96016696
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TOMATSALAT

Cocktailtomater 750¢g

Redlog 250¢g
Oliven 100g
Olivenolie 0,4dl

Hvidvinseddike 0,4 dl

Del tomaterne og vend med
radlag, oliven, olie og
balsamico.

Dryp lidt olivenolie over
fadet inden servering. s

God pastaret med sprade
grontsagssticks lavet af majs, arter
og guleradder. En god made at fa

flere grantsager pa. En nem ret
ogsa nar du skal servere til

mange.

= : k . Frter akologlske FINDUS
96008024 3 96013165 800¢g

P gﬂstr- flpneme Forber ntsag ﬁck‘g i henhold til Broccolisauce Madlavningsflade 5dl
¥ |ns1;1:ukt|onerne pa pakken Bland pasta med broccoli sauce og Log Vand 0,2dl
server med grgntsagssticks og tomatsalat. Hvidlogsfed 7st Grontsagsfond 2 spsk
Broccolibuketter FINDUS Pasta 1250 g

96008187 600g Sort peber

Grontsagssticks FINDUS 96008024
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Tip!
Tilfgj lidt chipotle
krydderi i majsblanding-
en for en mere rgget smag.
Sprade vegetabilske pinde ser-
veres med cremet au gratin majs.
Klart det lyder godt? En spaend-
ende og noget anderledes
lakto-vegetarisk ret til
menuen!

?"GR@NIS Wm' D
GRATINERET fAJS 0=

. in redienser | ﬁ ningsflod . S g " o
“k‘ Gmntssstlcks FINDUS ; O Laeg majs, hakked erfrugter og strimlet'sals
Ly ._9|60 8024 1kg - MV . : fad eller i portlonsforme . i , salt ogﬁe 8

: FINDUS 96008179 900 & Sort peb
¥ Peberfrugt e 6 5860 Bolslebede
Salatleg | . 150 g Salatmix
“'Chili FINDUS 96008713  20g  Graskarkerner

]

Grontsagssticks FINDUS 96008024
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Tip!
Anret tilbehgr som en
buffet, s man kan veaelge
ingredienserne selv.
Vegansk burger lavet af &rte-
protein. Serveres med traditionelt
tilbehor, som passer godt ind pa
mange spisesteder.

- Vegansk burger FINDUS 96013323

-
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SYLTET
GULEROD

Gulerod 450 g
o Eddike 1dl
5 Sukker 2dl
Vand 3dl A
Guleradder havles fint pa : %
mandolinjern. Rer en 1-2-3 - y
lage og leeg gule- : .

rgdderne i.

fERTE
GUACAMOLE

/rter FINDUS Hvidlogsfed 3 st
96013231 800 g Koriander 15g
Chili FINDUS Limesaft 1spsk
96008713 10g Salt & Sort peber

Lzeg 2erter i en blender sammen
med hvidlag, chili, koriander,
lime, salt og peber. Blend
til en jeevn masse.

Tip!
Brug eventuelt glutenfrie
hamburgerbrad til en vegansk
burger. Hvem kan ikke lide en
god burger? Ndr det ogsa er helt
vegansk, kan flere nyde en burger!
Sa prov Green Cuisine Veganske
burgere pa menuen i dag!

N
3 ’E.{» e T -
"-a ’ \ ‘ -

GANSR}J'Y RMEDSS
fER EGUACAMOLE‘-@?

. Tilberedning
ger FINDUS \ Ve§aqsl_g mayonnaise 250g Tibered burgeren som anvist pa emballagen. Laeg pommes frites i
1kg Vegansk ost 250 g en bradepande og tilbered som anvist pa emballagen. Krydr med
1,75 kg  Burgerbolle, glutenfri 500 g salt. Server burgeren i brad med vegansk mayonnaise, salat syltet
2005 3 Frisk chili 70g guIerradgieF,.;Vgansk ost og @&rteguacamole og pommes frites.

ot W

=,

._Ir' I{

an

e
b

Vegansk burger FINDUS 96013323 SN, 3.
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TAHINSAUGE

Tahin 6 spsk
Citronsaft 3 spsk
Dild frisk 12g
Persille FINDUS 96008682 8g

Tahin reres med citron,
hvidlgg, urter og vand.
Smag til.

Tip!
Det er ogsa muligt at
bruge solsikkefra.

Green Cuisine Mini Falafel er klar
til at spise, hvilket betyder, at de
bare skal tg, inden de serveres. Det
giver lidt overskud i kekkenet, sa
fokus kan placeres pa andre
ting, som en velsmagende
Tahinsauce!

: :gmfalafel FINDUS :Z 3 ‘Tomat ’ f- grhs ;,,.!: ' Jg‘-,'-‘ﬁbggiiifﬂi € _I'bou;llpn somra‘nvnst Tl}beredm}nl falafel ?om anvnst 1
i 016190 B w2 Ihdlag :",1 ,' 450§ pa érfiballagen Hakgrantsagefﬂ'e og bland dem sammen med de
2L 1 éranne linser - 600g Salatmlx e 400 g kOgte I|nseme Leeg salatmn,cen ien skaI og top med linser og mini

*.\'- _I?mkél =5 2. 600g ‘Grmskarkerner 62g faIafeI Dryp'hdt dressmg over og drys med graeskarkernefrga.

Mini falafel FINDUS 96016190
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( Brug tortillas!
Server mini falafel pa en ny

madde med redbeder og tomat
i pitabrad. Et perfekt

Q alternativ til frokost-
‘ menuen.

Tip!
Ingen pitabred?

e T
& :‘ﬁlberednmg
500 g Laggmdbederne i en bradepande og vend dem i rapsolie, salt og

"'-':-;'-:-.—‘“ 9 st peber. Bag i ovnen pa 200 grader i cirka 20 minutter. Rgr creme
'.',,. ~_ Radbéﬂerrnshkke akﬂ]og Gl:j:rqhsa?t 7‘ ; 50 g-  fraiche med hvidlag, citronsaft, honning samt salt og peber Leeg
.hF|ND%¥O13798 o 1 g* Tgmat . ' 400g mini falafel i'en bradepande og tilbered som anvist pa emballagen.
r=#—Ra ad (5 0,4'UI Salatmix :_ - FI“ 300 g Varm pitabred og server med falafel, grentsager og sauce.
% X% i Ay Pitabred " . xoo Bl ™

Mini falafel FINDUS 96016190
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Tip!

Server gerne lidt soja eller
vinaigrette ved siden af. En
smagfuld bowle, som passer
perfekt som take away. Kan
nemt laves pa forhand til mange
gaester. Gor valget let for
gaesterne, og tilbyd denne
lekre bowle.

ANANAS- 06
FEBLESALSA

Ablebade 100 g %red chili
Ananasistykker 100 g Lidt olie
Koriander 1tsk Salt & Sort peber

Bland alle ingredienser godt
sammen og lad det sta og
treekke en times tid, fer
servering.

OULETTE R%

“Risnudler ZOOg - Tilberedning
500 g | Asparges 20 stk ‘Tilbered veggie bouletter som anvist pa emballagen Lav
ngo halve 4 stk | Agurk 1stk ananas- og mangosalsa. Kog risnudler, asparges og bgnner.
Avokado halve 5stk | Tomat 2 stk Skaer mango, avokado og agurk i skiver. Anret i en skal med
Bonner 500¢g | Salat salat og drys lidt sorte sesamfra over. Server lidt sojasauce
Sorte sesamfrs til drys Lidt sojasauce eller vinaigrette og vinaigrette ved siden af.

Veggie bouletter FINDUS 96011180



Findus.dk

Tilmeld dig vores nyhedsbrev:
Findusfoodservices.dk/nyhedsbrev

Adresse og kontakt til din konsulent:
Findusfoodservices.dk/kontakt os

Folg os pa instagram:
@findus_danmark
Folg os pa facebook: Findus Danmark

Folg os pa linkedin: Findus Danmark

Nyheder Green Cuisine

96016234 Spinatpinde, 28 g

96016283 Quinoa/sod kartoffel burger 45 g
96016696 Quinoa/grenkalsboffer 75 g

Ovrige sortiment Green Cuisine
96012361 Redbedebof, 70 g
96012359 Selleristick, 58 g
96012336 Broccolimedaljon, 60 g
96012364 Grontsagsburger, 60 g
96008211 Grentsagscouscous
96012334 Falafel,15g

96012366 Grontsags bites, 15 g

96008024 Grontsagsstick-28,4 g
96016190 Falafel, mini,7 g
96012332 Falafelburger,90 g

96008711 Hvedekornspilaf med sojabonner
96013319 Veganske boller, 20 g
96013323 Vegansk burger,100 g

96009373 Graesk bulgur med grontsager og ost

96008564 Hvedekornspilaf med grillstegte grontsager



