UPPTACK LITHELLS KYCKLINGCHARK

— gott, lattlagat och enkelt att variera i koket




UPPTACK LITHELLS KYCKLINGCHARK

- Lithells Kyckli'riQChark ar samlingsnamnet férvara -
lattlagade kycklingprodukter utvecklade for att ge skolor,
aldreboende och restauranger maltidskomponenter som
passar manga gaster. Ett sortiment som gor det enkelt for
dig att laga god och omtyckt mat utan att kompromissa

“med vare sig smak eller textur. '

Vart breda utbud innehaller allt fran de de sjalvklara
kottbullarna och grillkorvarna till prisvinnande
hybridalternativ som middagskorv med morot.

Alltid gjord med svensk kyckling och tillverkade i Sverige.

Att forma, strimla eller skiva behover du inte tanka pa,
vi har redan gjort mycket av forarbetet sa du far mer tid
att skapa maltider som dina gaster verkligen uppskattar.

Det finns helt enkelt mycket gott att saga om

Lithells Kycklingchark och vi hoppas att du far
bade tips och inspiration av vara goda recept!

SVENSK
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l FRIFRAN:
GLUTEN,
LAKTOS,

FLYGANDE JACOB MED ROSTADE SOLROSFRON KORV

10 portioner

En klassiker som haller stilen! Kycklingmiddagskorv i strimlor med kycklingbacon,
gradde, banan och chilisas. Servera garna med en god sallad och ris eller bulgur.

Kycklingkorv

750 g Lithells Kycklingmiddagskorv GOR SA HAR: Korv ar lattlagat, uppskattat och enkelt att byta till nar du vill satsa pa sakra kort gjorda pa kyckling.
med 15 % morot. strimlad 1. Satt ugnen pa 180 °C. Lika goda i matsalen som pa utflykten. Finns bade som alspansrokt varmkorv eller skinnfri korv.
350 g Lithells Kycklingbacon Hickory 2. Lagg kyckling- och baconbitarna i en ugnsform Fri fran gluten, laktos, agg-, art-, soja- & mjolkprotein vilket underlattar menyplanering och specialkost.
4 bananer eller gastrobleck. Skiva éver bananerna.
2,5 dl chilisas 3. Vispa gradden lost, tillsatt chilisas, m m m m |
10 dl vispgradde salt och svartpeppar. 2 '
1 dl rostade solrosfrén Hall gradden over kycklingen ' ;
Salt och gratinera i ugn ca 20 min.
Svartpeppar 4. Stro over solrosfron,

servera garna med

en sallad och ris KYCKLINGPRINSKORV 13 6, KYCKLINGGRILLKORV 40 G, KYCKLINGVARMKORV 50 G, KYCKLINGVARMKORV 45 G,

eller bulgur. SKINNFRI, FRI FRAN SKINNFRI, FRI FRAN MED SKINN, KONSERV, FRI FRAN MED SKINN, FRI FRAN

Art.nr. 7049 Art.nr. 7424 Art.nr. 7441 Art.nr. 800987

Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 1,6 kg x 4 = 6,4 kg Vikt: 2 kg x 3 = 6 kg Vikt: 1,8 kg x 4 = 7,2 kg
Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Férvaring: Kyld Férvaring: Kyld
Hallbarhet: 300 dagar Hallbarhet: 300 dagar Hallbarhet: 240 dagar Hallbarhet: 28 dagar

Kycklingmiddagskorv med morot
Kombinerar kyckling och vaxtbaserat innehall for att underlatta en varierad kost. N
Milda i smaken och innehaller svensk morot. Utmarkt i korv stroganoff, korv med med tydlig
mos eller makaroner, grytor och pastaratter. Fri fran gluten, laktos, agg-, art-, andel morot SaZ
soja- & mjolkprotein vilket underlattar menyplanering och specialkost. :

Meo M@0 e Me Me

KYCKLINGMIDDAGSKORV MED 15 % KYCKLINGMIDDAGSKORV MED 15 % KYCKLINGMIDDAGSKORV MED 30 % KYCKLINGMIDDAGSKORV MED 30 %
MOROT, SKIVAD, FRI FRAN MOROT, STRIMLAD, FRI FRAN MOROT, SKIVAD, FRI FRAN MOROT, STRIMLAD, FRI FRAN
Art.nr. 7223 Art.nr. 7222 Art.nr. 7226 Art.nr. 7227

Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg
Forvaring: Fryst Férvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst
Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar

Tips!
Solrosfron i stallet
for jordnotter!
Det ar bra ur
allergisynpunkt.

BASTITEST! Bast i test! Den strimlade kycklingsmiddagskorven med 15 % morot vann SOKs Bast i test!
L | *Bast i test: Kycklingmiddagskorv med 15 % morot, Strimlad, Fri Fran | Sveriges Offentliga Kockar 2024
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~ GOR SA HAR:

2. Skala lOken och skar

3. Hall lagen over

e mmod i

KYCKLINGVARMKORV
MED PERSILJESTUVAD POTATIS Tips!

10 portioner Anvand garna
overblivna potatisar,

Husmanskost nar den ar som bast! salic ol laelns

svinnsmart.

Korv med senapspicklade gulbetor och bakad rédlok.

1-2 Lithells Kycklingvarmkorv/pers GOR SA HAR:

2,25 kg potatis, kokt i bitar : 1. Koka upp graddmjolken med lagerblad,

2.5 knippen farsk bladpersilja, grovhackad red av med maizena till lagom konsistens.

1,2 | graddmijolk 2. Smaka av med salt och peppar.

1-2 lagerblad 3. Hacka bladpersiljan och vand ner tillsammans

Salt med kokt potatis i bitar i persiljesasen.

Vitpeppar 4. Sjud eller anga korven till 72 °C karntemperatur.

Maizena for redning

Picklade betor GOR SA HAR:

1 kg gulbetor alt. rodbetor 1. Koka gulbetorna hela med skal tills de blir mjuka.
1ldlattika 12 % Med skalet pa bibehaller betorna fargen.

2 dl socker : 2. Hall av vattnet och skolj i kallt vatten, dra/gnugga av
3 dlvatten : det mjuka skalet.

1 pase senapsfro 3. Blanda alla ingredienser till 1-2-3 lagen.

4. Tillsatt senapsfron och koka upp till sockret (&st sig.

b i Denna lag kan dubblas och ta 5. Dela betorna i mindre bitar och hall i grytan med lagen,
i hélften till den bakade rodlSken

lat det fa ett uppkok. Betorna blir godare ju langre de far
ligga i lagen!

4 rodlokar
1 dl attika 12 %
2 dl socker
3 dl vatten
2 lagerblad

1. Koka upp vatten, attika
~ och socker i en kastrull.
- Nar sockret har l6st sig,
~ takastrullen fran
: "vérm'en.

tjockare ringar.
rodloken i ett bleck

och baka under _
varmetalig plastfilm,

5. Halli pastan, strd over farska orter och

KRAMIG TOMATSOPPA MED GRILLKOR

Kramig och viarmande soppa med slantad grillkorv rostad p'ahr_ika,_:.'
stora makaroner och basilika. Garanterat mycket smak!

750 g Lithells Kycklinggrillkorv
1 kg pasta

2 réda paprikor, strimlade TipS!
2.5 gula lokar, finhackade

2 zucchini, tarnade

2 dl soltorkade tomater i strimlor

For en mjolkfri
soppa, valj ett

Lo : vaxtbaserat
3 vitloksklyftor, finhackade alternativ till
2 tsk oregano, torkad gradden

2 tsk basilika

2 tsk paprikapulver

8 dl vispgradde

1 kg passerade tomater
1,8 | kycklingbuljong

4 msk tomatpure
Neutral olivolja

GOR SA HAR:
1. Koka pastan al dente enligt
férpackningen, hall av
vattnet och stall at sidan.
2. Hetta upp en gryta och
fras paprikan pa medelhog
varme i en rejal skvatt olivolja.
Tillsatt Lok, vitlok, tarnad
zucchini och fras vidare, ror
om da och da, tills [oken ar mjuk.
3. Slanta korven i lagom sma bitar
och fras tills bitarna ar att brynta.
4. Tillsatt tomatpuré, oregano, paprikapulver,
soltorkade tomater och ror om. Hall dver
passerade tomater, buljongen och at koka
upp. Hall i gradden och sjud i ca 20 min.

en nypa torkad chili fore servering.
ren fylligare maltid, toppa med
ost och gott brod.




KYCKLINGKOTTBULLAR | KRAMIG CURRYSAS FARDIGLAGAD FARS

10 portioner

Husmansgott med en harlig asiatisk touch!

Gott att servera med jasminris, blomkalsris eller bulgur.
Kycklingkéttbullar & biffar

700 g — 1 kg Lithells Kycklingkottbullar GOR SA HAR: Portior.wsanp.:;\ssgde férsprodnukter som ér. &sfrysta fér flexibel anvéndning. Kontaktstfek.ta fé_r
4 msk gul currypasta (justera mangd efter smak) 1. Stek curryn under omrérning i ca 3 min. enkel tlllagn.llng i ugp ellgr pa stekbord: Finmald lfon5|stens och mild smak, eller varfor inte lite
2 gula lokar, hackade Tillsatt darefter hackad gul ok och fras Medelhavskansla fran biffen med grekisk kryddning?

3 salladslokar med i curryn.

2 roda paprikor, strimlade 2. Tillsatt kokosmjolk, riv i ingefara, smula m m

2 broccoli i buljiongen, och lat puttra i ca 15 min.

200 g sockerartor 3. Vand i kottbullar och grénsaker och koka upp.

1/2 réd chili 4. Servera med ris alt. blomkalsris eller bulgur

2 tarningar honsbuljong alt. gronsaksbuljong och pressa over lime.

2 limeblad B

—

KYCKLINGKGTTBULLAR CA 14 6, FARSBIFF KYCKLING/NGT, KYCKLINGPANNBIFFAR 55 G,
STEKTA GREKISK, 50 G, SE STEKTA
Art.nr. 800065 Art.nr. 800473 Art.nr. 800079

1 bit ingefara
1 | kokosmjolk

Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 3kgx 2 =6 kg Vikt: 3 kgx 2 =6 kg
Forvaring: Fryst Férvaring: Fryst Forvaring: Fryst
Hallbarhet: 365 dagar Hallbarhet: 365 dagar Hallbarhet: 365 dagar

Nyhet!

Lithells Kycklingfars med linser
Formbar, atfardig kycklingfars med naringsrika
linser — perfekt nar du vill erbjuda ett mer
vaxtbaserat inslag i biffar, bollar och

farssaser. Milt smaksatt med aubergine,
soltorkad tomat och pumpafro.

YA

KYCKLINGFARS MED LINSER,
ATFARDIG
Art.nr. 801020

Vikt: 1,7 kg x 5 = 8,5 kg
Forvaring: Fryst
Hallbarhet: 270 dagar

» Rik pa protein = d .
« Kalla till fiber EI 'EI Bulgurpanna med kryddig

o Sy " .
* 25 % grona linser E,: "’*E'. fars och fetaostkram
EE:!.-.:.'. : Detta och fler recept pa var receptbank!
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e KYCKLI N BFARS ME D LINSER i e
= ' De nya nordiska naringsrekommendationerna (NNR 2023)

lyfter fram vikten av en mer vaxtbaserad kost. Hybridprodukter
ar ett enkelt steg i den riktningen, utan att kompromissa
med matgladjen. Genom att blanda kétt, fisk eller mejeri
med t.ex. baljvaxter och andra véxtbaserade ravaror blir
det lattare att 6ka andelen gront i vardagen, vilket ger
en bra kombination av god smak
och naringsriktiga val.

Shd portloner ‘ '_ Al _.';_; it il e
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Ital'iénsf( cor?h'fdrt food som 'gérs [ gastro'bleckf
" En god pastagratang som serveras med fankalssallad.

l- { "L...;.'.

750 g Lithells Kyckllngfars med llnser
2 gula |6kar, hackade

3 vitloksklyftor

1 kg krossade tomater

5 msk tomatpure

Torkad oregano

Fankalsfron

En nypa socker for att balansera
Salt

Svartpeppar

Neutral olja f&r stekning

125 g mozzarella

GOR SA HAR:

1. Fras farsen finfordelad i olja i stekpanna (alt. stekbord) pa
medelhdg varme tills den fatt fin farg.

2. Hall upp allt i en stor gryta och tillsatt Lok, vitldk, oregano och
fankalsfron. Stek i ca 5—-6 minuter tills [6ken blivit mjuk och glansig.

3. Hall pa tomatpuré och krossade tomater, lat sjuda i ca 15-20
minuter. Smaka av med salt, peppar och en nypa strosocker.

4. Satt ugnen pa 175 °C.

5. Koka pastan al dente enligt anvisning pa forpackningen.
Hall av och blanda med sasen. Smaka av allting en sista gang.

6. Hall 6ver pastan i en ugnsform och toppa med mozzarella.
Gratinera i ugn tills osten ar gyllene.

Fankalssallad GOR SA HAR:

3 fankal 1. Hyvla fankalen tunt eller

250 g babyspenat skar pa skarmaskin. \

500 g kdérsbarstomater alt. vanliga tomater 2. Blanda ingredienserna till
dressingen, vand ner fankalen.

Dressing 3. Tillsatt delade korsbarstomater

6 msk appelcidervinager alt. vitvinsvinager och babyspenat.

2 tsk salt

2 msk socker
1 dl neutral matolja
1 tsk svartpeppar



TARNAT, STRIMLAT & SKIVAT

AT KYCKLINGKGTT

»
Ind

¥

Sl Kycklingbacon
1 popular ratt a la kyckling. Servera garna med lingon Det har ar lattlagat rokt kycklingbacon nér det &r som godast, fardig att servera varm som kall. Losfryst for
- enkel hantering. Gar utmarkt att steka for en krispig och harlig textur. Passar i sallader, saser och grytor.

Ho L

GOR SA HAR:
1. Satt ugnen pa 200 °C.

2. Knack aggen och vispa i mjolet sa alla o,
klumpar loser sig. Tillsatt mjolk, salt och socker. ‘ . 4
3. Lagg rokt strimlat kycklingkott i ett gastrobleck ') _
och hall dver smeten. Gradda i ugn ca 30 min.
4. Serveras garna med rarérda lingon och en frasch sallad. KYCKLINGBACON, KYCKLINGBACON HICKORY, KYCKLINGBACON,
SKIVAT, STEKT, SE STEKT, SE TARNAT, SE
Art.nr. 800118 Art.nr. 800265 Art.nr. 810649

Ti s| Vikt: 1,5 kg x 2 = 3 kg Vikt: 1,5 kg x 2 = 3 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg
D lp 4 Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst
by e . - - 1 ° . 2 . 2 .
e }_ liten rédkal, strimlad (ca 1 kg) enu t.l.mata Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar
e = bleckratten
PR tora roda applen : i
till manga!

4 mordtter, rivna y h
e Kycklingkottet ar
redan strimlat,

- Dr;ssin
: g bara att fordela.

= - 2tsksalt
- 2msk socker
6 msk appelcidervinager

Kycklingkott

t—- ~ alt vitvinsvinager Ett mangsidigt, atfardigt kycklingkétt i flera smidiga format och l6sfrysta for enkel hantering.
_’_1 1 dl neutral matolja Finns bade som rokt eller med mild, neutral kryddning. Passar i saval varma som kalla ratter
b 1 tsk svartpeppar som t.ex. sallader, pasta, grytor och saser.

GOR SA HAR:

1. Strimla rodkalen fint. Massera
in saltet i kalstrimlorna och lat
draica 15 minuter.

2. Blanda ner vinager, olja och
peppar i kalen.

3. Riv moroétterna och blanda ner.

» BT
-l
Py =

: ” ) KYCKLINGKGTT, ROKT, KYCKLINGKGTT, RGKT, SALLADSKYCKLING, KYCKLINGFILE,
ft Delajranrianoch skar tunna KRS STRIMLAT SE TARNAT SE THRNAD, STEKT, SE STEKT, STRIMLAD, SE
applet. Vand forsiktigt ner applenai Kalel Artnr. 810645 Art.nr. 810640 Art.nr. 800125 Art.nr. 800285

Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg Vikt: 2,5kg x 2 = 5 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg
Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst
Hallbarhet: 210 dagar Hallbarhet: 210 dagar Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar

RAaviTES%! for bl.a. mangsidig anvandning & tydlig, balanserad réksmak.”
*Bast i test: Kycklingkott, rokt & strimlat | Sveriges Offentliga Kockar 2024

Al( Bast i test! Det strimlade kycklingkottet vann SOKs Bast i test
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KYCKLINGCHARK GOR VALET ENKELT!

» Brett sortiment lattlagade kycklingprodukter som passar manga

» Utvecklade for skola, aldreboende och restaurang

» Enkla att tillaga och variera, med goda varmhallningsegenskaper
» Minimerar forarbete och frigor tid i koket

» Gjord med svensk kyckling

o Tillverkade i Sverige

Art nr
7424

800987
7441
7049
7222
7223
7227
7226
810645
810640
800125
800285
800118
810649
800265
800065
800079
800473
801020

Produktnamn

Kycklinggrillkorv 40 g, skinnfri
Kycklingvarmkorv 45 g, med skinn
Kycklingvarmkorv 50 g, skinn, konserv
Kycklingprinskorv 13 g skinnfri
Kycklingmiddagskorv med 15 % morot, strimlad £Z:C
Kycklingmiddagskorv med 15 % morot, skivad
Kycklingmiddagskorv med 30 % morot, strimlad
Kycklingmiddagskorv med 30 % morot, skivad
Kycklingkétt, rokt, strimlat £2:C
Kycklingkétt, rokt, tarnat

Salladskyckling, tarnad, stekt

Kycklingfilé, stekt, strimlad
Kycklingbacon, skivat, stekt

Kycklingbacon, tarnat

Kycklingbacon Hickory, stekt

Kycklingkottbullar ca 14 g, stekta
Kycklingpannbiffar 55 g, stekta

Farsbiff kyckling/nét, grekisk, 50 g

Kycklingfars med linser, atfardig

Har hittar du fler goda
recept som bade ar
naringsberaknade och

gar att portionsberakna.

Hoppas det smakar!

Maérkning
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LITHELLS KYCKLINGCHARK

BNR
M&S

489294
118885
487447
487488
486670
487413
274148
273728
108916
108892
111148
439786
365142
108910
365282
314049
377927
416489
140458

BNR
Menigo

408747
215107
210997
408970
408643
408644
409706
409705
411782
411781
411703
410551
410254
411836
410403
409999
410027
402966
413505

BNR
Svensk Cater

7424
800987
7441
7049
7222
7223
7227
7226
810645
810640
800125
800285
800118
810649
800265
800065
800079
800473
801020



VI FINNS HAR FOR DIG!

Kontakta din lokala Area Manager
om du behover hjalp med |nsp|rat|on
- recept och produkter.

Kiruna

Joérgen Blomdahl
070-673 77 00
jorgen.blomdahl@atria.com

Dorotea

Sundsvall

Mats Windahl
070-523 99 48
mats.windahl@atria.com

Magnus Bruce
070-514 62 42
magnus.bruce@atria.com

Karlstad Uppsala.
() Orebro
o Stock olm

[T Goteborg  Jonkoping
( o

@ Varberg

Anders Sjobeck Karlskrona

076-129 64 34
anders.sjobeck@atria.com

Conny Bostréom
072-501 02 13

Malmg, ]
conny.bostrom@atria.com

Tel. 010-482 30 00 « www.atria.se
Folj oss garna pa Instagram (@ @atriafoodservice_sverige

ATRIA



