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Klassiska julrecept med
sojabaserad matlagningsgradde

Alprokocken Henrik Sauer tipsar om klassiska julrecept med gradden utbytt mot Alpro
soya Cuisine, sojabaserad matlagningsgradde. Den ar mjolkfri, har lagre andel mattat
fett an den vanliga gradden och bidrar samtidigt till en béttre milj6. Julbordet ar nu lite
nyttigare och lite mer miljévanligt.

Jansson, kottbullar och gronkalssoppa ar alla klassiker pa det svenska julbordet. Alpros kock, Henrik
Sauer, har bytt ut gradden mot Alpro soya Cuisine, ett sojabaserat alternativ till vanlig gradde, och
skapat tre mjolkfria klassiska julratter. Sojabaserade produkter har anvénts framst av vegetarianer,
veganer och laktosintoleranta men trenden &r tydlig. Numera valjer allt fler konsumenter att dra ner pa
konsumtion av animaliska produkter till férdel for halsan och miljon. Las mer pad www.alprosoya.se.

Nedan féljer tre julrecept med Alpro soya Cuisine:

Janssons frestelse
Ingredienser:

Potatis (mjolig) 1kg N —l " 2 v

Gul 16k 2 st ———— ey )
Alpro soya Cuisine 3,5 dl R R A g
Anjovisfiléer 200-250g TG LSRR ﬁ
Anjovisspad 1-2 msk e ——
Salt \‘*{

Smor eller mjolkfritt margarin

Strébrod

Skar potatisen i tunna stavar, skiva I6ken och hacka ansjovisen. Blanda det med anjovisspad och salt i
en bunke. Lagg i en ugnsform och hall pa Alpro soya Cuisine. Hyvla éver smor med en osthyvel, stro
over strobrod och baka i ugnen pa 175 C i ca 45 min. For en helt laktosfri ratt — anvand mjolkfritt
margarin.

Kottbullar
Ingredienser:

Blandfars 400g

Gul 16k 1 st
Vitloksklyftor 3 st
Muskotnét
Kryddpepparkorn 5-8 st
Alpro soya Cuisine 1 dI
Salt

Hacka lok och vitlok, fras i olja i nagra minuter utan att det tar farg. Lat det svalna, blanda ihop med
farsen och Alpro soya Cuisine. Smakséatt med malen kryddpeppar, riven muskot och salt. Forma till
kéttbullar och stek i olja eller smér.


http://www.alprosoya.se/

Gronkalsoppa ol
Ingredienser: 3 ‘ -?:n\
Gul 16k 1 st %L&"

Palsternacka 1st

Gronkal 1/2 huvud O
Vatten 1,5 |

Alpro soya Cuisine 3 dl

Citron

Salt
Muskot

Hacka I6ken och skar palsternackan smatt. Fras i olja utan att det tar for mycket farg tills
palsternackan har borjat mjukna. Tillsatt sedan nedskuren gronkal och fras ytligare nagra minuter, hall
pa vattnet och salt och lat koka tills gronkalen ar mjuk. Hall pa Alpro soya Cuisine och mixa slat.
Smaka av med citronjuice och riven muskot.

For mer information, vanligen kontakta Hanna Maller, produktchef for Alpro (Kung Markatta)
0703 - 48 83 11 hanna@kungmarkatta.se

For hogupplosta bilder pa recept eller produkter, vanligen kontakta Sofia Erichs pa Grayling
0703 -78 52 98 sofia.erichs@grayling.com

Alpro ar europeisk och svensk marknadsledare inom sojabaserat livsmedel med varuméarkena Alpro® och Provamel®. |
6ver 30 ar har foretaget arbetat med utveckling av halsosamma livsmedelsprodukter bestdende av sojabdnans unika
och naringsrika innehall. Foretaget har cirka 750 anstallda och en arlig omsattning pa 260 miljoner euro.
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