
Snack food Abdels 

Veggie Deller Panini

Ingredients:

	 •	 3 kg øko ærter

	 •	 3 kg kikærter (øko)

	 •	 1 kg kikærter mel (øko)

	 •	 Paprika sød

	 •	 Paprika røget

	 •	 Salt

	 •	 Lidt sort peber

	 •	 Hvidløgspulver

	 •	 Chili pulver


Instructions:

	 1.	 Hak øko ærter og kikærter, og bland dem med kikærtermel.

	 2.	 Tilsæt krydderier (paprika sød, paprika røget, salt, sort peber, hvidløgspulver, chili 
pulver).

	 3.	 Bland godt sammen, så det bliver en ensartet dej.

	 4.	 Form dellerne og steg dem, til de er gyldne og gennemstegte.


Veggie Deller Sandwich

Ingredients:

	 •	 Øko sandwichbrød

	 •	 Øko pesto (rød) eller chili hummus

	 •	 2 stk stegt aubergine (øko)

	 •	 2 stk veggie deller (ca. 40 g pr. stk)

	 •	 3 stk øko agurksalat

	 •	 Øko rød løg i skiver (marineret i eddike)

	 •	 Øko rucola salat


Instructions:

	 1.	 Smør sandwichbrødet med øko pesto (rød) eller chili hummus.

	 2.	 Læg 2 skiver stegt aubergine i brødet.

	 3.	 Tilføj 2 veggie deller.

	 4.	 Læg agurksalat og marinerede rødløg ovenpå.

	 5.	 Afslut med rucola salat og luk sandwichbrødet.


Mozzarella Sandwich

Ingredients:

	 •	 Øko sandwichbrød

	 •	 Grøn pesto (øko)

	 •	 3 skiver øko frisk mozzarella

	 •	 3 skiver øko tomat

	 •	 Øko oregano

	 •	 Øko rucola salat


Instructions:

	 1.	 Smør sandwichbrødet med grøn pesto.

	 2.	 Læg 3 skiver frisk mozzarella og 3 skiver tomat på brødet.




	 3.	 Drys lidt oregano over.

	 4.	 Afslut med rucola salat, og luk sandwichbrødet.


Tærter

Dej 
Ingredients:

	 •	 3 kg øko hvedemel

	 •	 1 L øko helæg

	 •	 300 gr øko fuldkornsmel

	 •	 100 gr salt

	 •	 Øko broccoli

	 •	 Øko spinat


Instructions:

	 1.	 Bland hvedemel, fuldkornsmel, salt og helæg til en dej.

	 2.	 Del dejen i portioner på ca. 100 g hver.

	 3.	 Rul dejen ud og læg den i gummiforme.

	 4.	 Fyld tærterne med enten broccoli eller spinat.

	 5.	 Bag ved passende temperatur, indtil tærterne er gyldne og gennembagte.


Tærter

Ingredients:

	 •	 10 stk røde tærter

	 •	 17 stk grønne tærter


Instructions:

	 1.	 Tilbered tærterne med rød paprika eller broccoli.

	 2.	 Bag dem, indtil de er sprøde og gyldne.


Pizza

Ingredients:

	 •	 36 stk pizza

	 •	 6 pizza med øko spinat og cherry tomat (øko)

	 •	 6 pizza med øko soltørrede tomat, øko spinat og øko gorgonzola

	 •	 6 pizza med øko champignon

	 •	 6 pizza med øko skiver kartofler

	 •	 6 pizza med stegt øko aubergine

	 •	 4 pizza med øko spinat, peberfrugt og feta ost

	 •	 2 pizza med øko spinat, broccoli og feta ost


Instructions:

	 1.	 Rul pizzadejen ud i passende størrelser.

	 2.	 Fordel tomatsaucen jævnt på hver pizza.

	 3.	 Tilføj fyldet efter den ønskede variant.

	 4.	 Bag pizzaerne ved høj temperatur, indtil de er sprøde og gyldne.


Tomatsauce

Ingredients:

	 •	 100 gr øko tomatsauce per pizza

	 •	 Oregano med oliven olie

	 •	 Salt

	 •	 Tomat pasta/flåede tomater




Instructions:

	 1.	 Bland flåede tomater med oregano, olivenolie, salt og tomat pasta.

	 2.	 Smør et jævnt lag på pizzadejen før fyldet tilføjes.


Majs og Paprika Fyld

Ingredients:

	 •	 Øko rød paprika

	 •	 Øko majs

	 •	 Øko løg

	 •	 Øko soltørrede tomater

	 •	 Øko pizza mozzarella


Instructions:

	 1.	 Bland rød paprika, majs, løg og soltørrede tomater sammen.

	 2.	 Fordel fyldet på tærter eller pizza.

	 3.	 Drys med øko pizza mozzarella.


Æggeblanding til Tærter og Pizza

Ingredients:

	 •	 2 L helæg

	 •	 1 L øko mælk

	 •	 400 gr øko pesto

	 •	 Grøn pesto til sandwich med mozzarella


Instructions:

	 1.	 Pisk helæg, mælk og pesto sammen.

	 2.	 Hæld blandingen over tærter eller pizza for ekstra smag og saftighed.


