Beanit tillverkas av nordiska bondbonor som utvecklar sin
smak under den nordiska sommarens sol. Mat med naturlig

smak och enkla ingredienser. Beanit vegostrimlor passar
utmarkt som vegetariskt alternativ i wok, till pasta eller i grytor.
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BEANIT® CHILI SIN CARNE MED QUINOA

Varm allt-i-ett gryta som méattar manga munnar! Servera med tillbehér a la Mexico.

10 port.
2,5t
2,5t
159
2,5st
6259
5 msk
1kg
4dl
1L
2,5dl
1 msk
1 msk
1 msk
0,5 st

5dl

4009
250¢g

10 Klyftor
2,5 krukor

100 port.
25st/5kg
25st/5kg
150 g

20 st

6,25 kg
1,5L

10 kg

41

0L

2kg
1,25l
1,25l
1dl

5st

5 liter

4 kg
2,5kg

100 klyftor
1,25 kg

Ingredienser:
purjolok

paprika

vitlok

rod chili

Beanit® Vegostrimlor
olja

krossade tomater
vatten

bonsalsa

quinoa, svart
spiskummin
paprikapulver
salt

lime, juicen

Servera med:

Planti® Cooking Fraiche Natural
nachos

mosad avokado

lime

farsk koriander

GOR SA HAR:

Skiva purjolok och paprika. Hacka vitlok och
chili. Skdlj quinoan val i vatten.

Fras purjolok, paprika, vitlok, chili och
Beanit-strimlorna i olja. Tills4tt krossade tomater,
vatten, bonsalsa, quinoa, kryddor och limesaft.
Lat allt koka pa svag varme under lock i cirka
15-20 minuter tills quinoan &r kokt.

Servera med Planti Cooking Fraiche, nachochips,
mosad avokado, limeklyftor och féarsk koriander.

NARINGSVARDE PER PORTION

UTAN TILLBEHOR

Energi | 1725 kJ /410 keal
| Fett |17g |
|Kolhydrat |43 g |
Protein 229

NARINGSVARDE PER PORTION

MED TILLBEHOR

Energi 3107 kJ / 744 keal
| Fett |38g |

|Kohydrat ~ |61g |
| Protein | 279 |




BEANIT® ASIATISK WOK MED INGEFARA OCH LIME

Enkel att laga till och suverént god, gar hem hos de flesta!

10 port. 100 port. Ingredienser: GOR SA HAR:

1,25 kg 12,5kg B‘ealmt® \{egostrlm|0r Forbered sasen genom att blanda sojasas,
Vitiok & orter ingefara, finhackad vitiék, honung och

2,5 msk 4dl olja citronsaft. Stek Beanit-strimlorna i olja i nagra

minuter tills de &r krispiga och bruna.

Sas:
1,5-2dl 15-2L sojasas Tillsatt den kryddiga sasen till strimlorna. Varm
15 msk 25l ingefarspasta snabbt, koka"inte. Dekorera med finhackad chili
15¢ 150 g vitloksklyftor och sesamfron.
1,5-2dl 15-2L flytande honung
80 ml 0,8L citronsaft
1st 10 st réd chili
50¢ 500 ¢ sesamfron

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi 2198 kJ /525 kcal
Fett 27g

Kolhydrat 3749
Protein 329




BEANIT® | PITABROD MED GRILLAD PAPRIKA

Suverant god!

10 port.
2 burkar
1st

1 msk

3 msk

1 msk
1st

1st
4dl

2 st

2 tsk

2 tsk
500¢g
10 st

100 port.
20 burkar
9-10 st
1,5dl
4,5l
1,5dl

10 - 12 st
10 st

4|

8 st

1dl

1dl

5kg

100 st

Ingredienser:

grillad réd paprika Fontana
vitlok Solo

olivolja

rod balsamicovinager

dill, hackad

gurka, urgropt och tarnad
salladshuvud, strimlat
Planti® Greek Style Gurt
lime

graslok, hackad

persilja, hackad

Beanit® Strimlor Vitlok & orter
pitabrod

salt och svartpeppar

NARINGSVARDE PER PORTION

Energi
Fett

Kolhydrat
Protein

1364 kJ / 296 kcal

249
329
149

GOR SA HAR:

Grilla paprikorna ca 2-3 min pa var sida for att
fa lite grillsmak.

Gor en balsamicovinagrette genom att mortla
vitlok solo tillsammans med olivolja,
balsamicovinager och salt. Tillsatt hackad dill
och mer vinéger, olja och salt efter smak.

Strimla paprikorna och blanda med
balsamicovinagretten. Hit kan man forbereda
dagen innan.

Grop ur kérnhuset ur gurkan och skar gurkan i
sma tarningar.

Strimla salladen smatt.

Blanda Greek Style Gurt med lime, hackad
graslok och persilja, salt och svartpeppar efter
smak.

Stek Beanit vegostrimlor tills de far en fin stekyta.

Fyll pitabrden med sallad, Beanit strimlor,
paprika, gurka och limegurt.



CITRONDOFTADE PASTA MED BEANIT® STRIMLOR ORIGINAL

Den har frascha pastan gar snabbt att laga till och lika snabbt att ata upp — den &r lika god som léttlagad! Ingredi-

enserna ar latta att fa tag pa och kan férvaras i kyl.

10 port. 100 port. Ingredienser:
800¢g 8kg pasta
6259 6,25 kg Beanit® Strimlor Original
874 870 ¢ kapris
2 msk 3,5dl olja
1009 1kg smor
4dl 4L vitt vin
2 st 20 st zest och saft fran citroner
5dl 5L vispgradde
salt & peppar
Servera med:
rucola
basilika
parmesan

GOR SA HAR:

Koka pastan enligt anvisningar. Fras Beanit
strimlor och kapris med olja under nagra
minuter. Ldgg Beanit strimlor och kapris at
sidan och addera smér, vitt vin, zest och juice
fran citron. Lat ingredienserna sjuda och
addera darefter gradden till ssen. Salta och
peppra. Reducera sasen till dnskad konsistens
och lagg sedan i de frasta Beanit-strimlorna
och kaprisen. Ror ner den fardiga pastan direkt
i sasen. Garnera med rucola, basilika och
riven parmesanost.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi 2814 kJ /673 keal
| Fett 133g |

|Kolhydrat |56 g |
| Protein | 299 |
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GRON SOMMARSOPPA MED BEANIT® STRIMLOR ORIGINAL

En klassisk gronsakssoppa med en asiatisk twist. Farska sommargronsaker, Beanit strimlor original, grén curry
och kramig kokosmjélk. Det &r allt som behévs!

10 port. 100 port.
1,5 kg 15kg

1,8 kg (ca2,5st) 18 kg (ca 25 st)
1-15msk 2009 (1,84l
12L 12,5L

1L 10L

2 st 20 st

4 st 40 st

500 ¢ 5kg

6259 6,25 kg
7-8st 2kg

Ingredienser:
farskpotatis
blomkalshuvuden
gron currypasta
vatten
kokosmijolk

saft av lime

salt

limeblad

artor

Beanit® Strimlor Original
varlokar

farsk bladpersilja

GOR SA HAR:

Lagg i tarnad potatis och blomkal i en kastrull.
Addera currypasta, vatten och kokosmjolk.
Ror darefter i limesaft, salt och limeblad.

Lat sjuda till gronsakerna ar fardiga. Addera
slutligen artor och Beanit strimlor. Hetta upp
soppan men lat den inte koka.

Garnera soppan med hackad varlék och
bladpersilja.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi 2326 kJ /556 kcal
Fett 32g

Kolhydrat 38¢g
Protein 249




BEANIT® SATAY MED KOKOSRIS

Fantastisk god asiatisk snabbmat! Den hér krémiga jordnétssasen fungerar utmarkt bade till ris och nudlar.

10 port. 100 port.
6259 6,25 kg
2,5 msk 4.dl
2,5dl 25L
05L 5L

1709 1,7 kg

5 st 1,5 kg
10dl 10L

5dI 5L

75dl 7.5kg

Ingredienser:

Beanit® Original Stimlor
olja

fardig Sataysas
kokosmijolk

salta jordnétter
varlokar hackade

Kokosris:
kokosmjolk
vatten

ris

salt

GOR SA HAR:

Fras Beanit strimlorna med olja i nagra minuter
till strimlorna &r krispiga och gyllenbruna.
Addera Satay-sasen och kokosmjdlken till
strimlorna och It det sjuda en kort stund, men
lat det inte koka.

Ris: Koka upp kokosmjélk, vatten, ris och salt.
Lat sjuda under lock till riset ar fardigt i ca 20
minuter eller enligt anvisningar pa forp.

Garnera med jordnétterna och hackade
varlokar, servera med kokosriset.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi 2865 kJ /810 keal
Fett 289

Kolhydrat 519
Protein 579




BEANIT®-PYTT MED CITRON OCH HONUNG

Pyttipannal Vilken fantastik matrétt att géra nar det finns rester fran dagen innan. Potatis, grénsaker och Beanit
strimlor, rykande het!

10 port.
1kg
7-8 st

5 msk
1,5 tsk
1,5 tsk
1,25dl
6259

1 st

10 st

100 port.

10 kg
2kg
8dl
1,5dl
1,5dl
1,25L
6,25 kg
12 st

100 st

Ingredienser:

kokta potatisar
varlokar

olja

gurkmeja
paprikapulver
soltorkade tomater
Beanit® strimlor original
saft fran citron

Servera med:
stekta &gg

farsk persilja
citronklyftor
vitlbksmajonnas

GOR SA HAR:

Tarna potatisen och skar varloken i skivor
och stek i olja. Addera kryddorna, soltorkade
tomater och Beanit-strimlor. Stek till pytten
har fatt en fin gyllene farg. Addera slutligen
citronsaften.

Servera med stekt &gg, hackad persilja,
citronklyftor och vitloksmajonnas.

NARINGSVARDE PER PORTION
Energi 2554 kJ 1611 keal
Fett 369

Kolhydrat 419
Protein 279




