UPPTACK LITHELLS KYCKLINGCHARK

— gott, lattlagat och enkelt att variera i koket




-~ upPTiCK umms KYCKLINGCHARK

thhells Kydklmgchark ar samlmgsnamnet for vara -

L .'lattlagade kycklmgprodukter utvecklade for att ge skolor,
aldreboende och restauranger maltldskomponenter som
passar manga gaster Ett sortiment som gor det enkelt for
dig att laga god och omtyckt mat utan att kompromlssa -

~ med vare S|g smak eller textur.

Vart breda utbud innehaller al'l"t fran de de sjalvklara
kéttbullarna och grillkorvarna till prisvinnande
hybridalternativ som middagskorv med morot.

Alltid gjord med svensk kyckling och tillverkade i Sverige.

Att forma, strimla eller skiva behbver 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




I 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.
' Lika goda i matsalen som pa utflykten. Finns bade som alspansrokt varmkorv eller skinnfri korv.

med 15 % morot, strimlad 1. Satt ugnen pa 180 °C.

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 (6st, tillsatt chilisas, m m m

10 dl vispgradde salt och svartpeppar.

1 dl rostade solrosfron Hall gradden over kycklingen '

Salt : och gratinera i ugn ca 20 min.

Svartpeppar 4. Stro over solrosfron,

servera garna med
en sallad och ris
eller bulgur.

KYCKLINGPRINSKORV 13 6, KYCKLINGGRILLKORV 40 G, KYCKLINGVARMKORV 50 G, KYCKLINGVARMKORV 45 G,
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

Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad:

1,9 kg CO,e/kg* 1,9 kg CO,e/kg* 2,7 kg CO,e/kg* 2,1 kg CO,e/kg*
Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg 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 Forvaring: Kyld Forvaring: 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
soja- & mjolkprotein vilket underlattar menyplanering och specialkost.

Meo

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

Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad:

Tips! 1,6 kg CO,e/kg* 1,6 kg COe/kg* 1,2 kg COse/kg* 1,2 kg CO,e/kg*
Solrosfrén i stallet Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5kg
LT F Férvaring: Fryst Férvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst

for Jorantter! Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar Hallbarhet: 244 dagar

Det ar bra ur
allergisynpunkt.

BAST | TEST! 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

WW SVERIGESOFFENTLIGAKOCKAR SE



KYCKLINGVARMKORV
MED PERSILJESTUVAD POTATIS

10 portioner Anvand garna

overblivna potatisar,

- Husmanskost nar den ar som bast! el

1 kg pasta

- 1 kg passerade tomater

: svinnsmart.
Korv med senapspicklade gulbetor och bakad rodlok.
1-2 Lithells Kycklingvarmkorv/pers ~ GOR SA HAR:
2,25 kg potatis, kokt i bitar 1. Koka upp graddmjoélken med lagerblad,
2,5 knippen farsk bladpersilja, grovhackad  red av med maizena till lagom konsistens.
1,2 L 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 i 4. Sjud eller anga korven till 72°C karntemperatur.
Maizena for redning ;
: Plcklade betor ; : ~ GOR SA HAR:
e kg gulbetor alt. rodbetor ‘ '_ ! 1. Koka gulbetorna hela med skal tills de blir mjuka.
1dlattika 12 % . L e Med skalet pa bibehaller betorna fargen.
2dlsocker : e - 2. Hall av vattnet och skdlj i kallt vatten, dra/gnugga av

- det mjuka skalet.
- 3. Blanda alla ingredienser till 1-2-3 lagen.
4. Tillsatt senapsfron och koka upp till sockret 6st sig.
5. Dela betorna i mindre bitar och hall i grytan med lagen,
13t det fa ett uppkok. Betorna blir godare ju langre de far
 liggai lagen!

- Neutral olivolja

GOR SA HAR:

KRAMIG TUMATSUPPA MED:‘G-RIZ ..

10 portioner

Kramig och varmande soppa med slantad grlllkorv 'rosta
stora makaroner och baS|l|ka Garanterat mycket :mak

750 g Lithell_s .Kycklinggrillkorv S

2 roda paprikor, strlmlade o TipS!
2,5 gula lokar, finhackade

2 zucchini, tarnade :

2 dl soltorkade tomater i strimlor

For en mjolkfri
soppa, valj ett

g : : vaxtbaserat
3 vitloksklyftor, finhackade Sltsrrativ bl
2 tsk oregano, torkad gridden

2 tsk basilika
2 tsk paprikapulver
8 dl vispgradde

1,8 | kycklingbuljong
4 msk tomatpure

1. Koka pastan al dente enligt
forpackningen, 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 loken &r mjuk.
3. Slanta korven i lagom sma bitar
och frés tills bitarna ar latt brynta.
4. Tillsatt tomatpure, oregano, paprikapulver,
soltorkade tomater och ror om. Hall dver
passerade tomater, bu'ljo'ngen och lat koka
- upp. Halli gradden och sjud i ca 20 min.
5 Halli pastan, stro bver farska orter och




KYCKLINGKOTTBULLAR | KRAMIG CURRYSAS FARDIGLAGAD FARS

10 portioner

Husmansgott med en harlig asiatisk touch!

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

Portionsanpassade farsprodukter som ar &sfrysta for flexibel anvandning. Kontaktstekta for

700 g - 1 kg Lithells Kycklingkéttbullar GOR SA HAR: , aSSe ) , . : CHeta Tor
4 msk gul currypasta (justera mangd efter smak) 1. Stek curryn under omrérning i ca 3 min enkel tillagning i ugn eller pa stekbord. Finmald konsistens och mild smak, eller varfor inte lite
2 gula lokar, hackade Tillsatt darefter hackad gul 16k 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 @ ﬁ

2 broccoli i buljongen, och lat puttra i ca 15 min. . o

200 g sockerartor 3. Vand i kéttbullar och gronsaker och koka upp. ®.

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

2 tarningar honsbuljong alt. gronsaksbuljong och pressa over lime. Qi

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

2 limeblad
1 bit ingefara \ _

1 | kokosmjolk

Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberdknad:
2,1 kg CO,e/kg* 11,7 kg CO,e/kg* 2,0 kg CO,e/kg*
Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg Vikt: 3 kg x 2 = 6 kg Vikt: 3 kg x 2 = 6 kg
Forvaring: Fryst Forvaring: 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.

[

KYCKLINGFARS MED LINSER,
ATFARDIG
Art.nr. 801020

Klimatberaknad:
1,8 kg CO,e/kg*
Vikt: 1,7 kg x 5 = 8,5 kg
Forvaring: Fryst
o . o d
Hallbarhet: 270 dagar Ei—"‘ IE

et = Bulgurpanna med kryddig
0 Ml ey LESF X% firs och fetaostkram

o Kalla till fiber o= . .
. |
- 35 % artne s Er_l.,“. Detta och fler recept pa var receptbank!

*Las hur vi har klimatberdknat: www.atria.se/vart-ansvar/atrias-klimatberakning/
Vikt: innerforpackning x antal innerférpackningar = Nettovikt kartong




~ OKA ANDELEN GRONT :
De nya nordiska naringsrekommendationerna (NNR 2023)
lyfter fram vikten av en mer vixtbaserad kost. Hybridprodukter
ar ett enkelt stegiden rlktnmgen utan att kompromissa
med matgladjen. Genom att blanda kott, fisk eller mejeri
med t.ex. baljvéxter och andra vaxtbaserade ravaror blir
det lattare att 6ka andelen grént i vardagen, vilket ger
en bra kombination av god smak
och néaringsriktiga val. R

~

'750 g thhells Kycklmgfars med-hnser-g;
2 gula lokar, hackade . i
*3 vitloksklyftor
1 kg krossade tomater
5 msk tomatpuré
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, vitlok, oregano och
fankalsfréon. Stek i ca 5-6 minuter tills [Oken 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 strésocker.

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: i
3 fankal 1. Hyvla fankalen tunt eller i
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



ular rattala kyckling_ Servera gérna med lingon Det har ar lattlagat rokt kycklingbacon nar det ar som godast, fardig att servera varm som kall. Losfryst for

i

Rédkalssallad

e torafr(';da applen
o . "
- 4 mordtter, rivna

~ Dressing

- 2 tsk salt

- 2 msk socker

6 msk appelcidervinager
alt. vitvinsvinager

1 dl neutral matolja

1 tsk svartpeppar

GOR SA HAR:

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

dra i ca 15 minuter.

2. Blanda ner vinager, olja och

peppar i kalen.

3. Riv morotterna och blanda ner.
. Dela, kdrna ur och skar tunna klyftor av

-

|

T KYCKLINGKDTT

~
y

Tips!
Den ultimata
bleckratten
till manga!
Kycklingkottet ar
redan strimlat,
bara att fordela.

Y

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 200 °C.

Knack aggen och vispa i mjolet sa alla

klumpar loser sig. Tillsatt mjolk, salt och socker.
Lagg rokt strimlat kycklingkott i ett gastrobleck
och hall dver smeten. Gradda i ugn ca 30 min.

. Serveras garna med rarérda lingon och en frasch sallad. KYCKLINGBACON, KYCKLINGBACON HICKORY, KYCKLINGBACON,

1.
2

TARNAT, STRIMLAT & SKIVAT

Kycklingbacon

enkel hantering. Gar utmarkt att steka for en krispig och harlig textur. Passar i sallader, saser och grytor.

¥

SKIVAT, STEKT, SE STEKT, SE THRNAT, SE
Art.nr. 800118 Art.nr. 800265 Art.nr. 810649

Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad:
3,8 kg CO,e/kg* 3,8 kg CO,e/kg* 2,7 kg CO,e/kg*
Vikt: 1,5 kg x 2 = 3 kg Vikt: 1,5 kg x 2 = 3 kg Vikt: 2,5 kg x 2 = 5 kg
Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst
Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar

Kycklingkott

Ett mangsidigt, atfardigt kycklingkétt i flera smidiga format och (6sfrysta for enkel hantering.
Finns bade som rokt eller med mild, neutral kryddning. Passar i saval varma som kalla ratter
som t.ex. sallader, pasta, grytor och saser.

B4 s2K |
- > x
0 - J ’ J; A
\‘ % -~ #ﬁa“w

KYCKLINGKGTT, ROKT, KVCKLI_NGKﬁTT, ROKT, SALLADSKYCKLING, KYCKLINGFILE,
STRIMLAT SE TARNAT SE TARNAD, STEKT, SE STEKT, STRIMLAD, SE
Art.nr. 810645 Art.nr. 810640 Art.nr. 800125 Art.nr. 800285

Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad: Klimatberaknad:

2,1 kg CO,e/kg* 2,1 kg CO,e/kg* 2,4 kg CO,e/kg* 24 kg x 2 = 5kg*
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 Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst Forvaring: Fryst

Hallbarhet: 210 dagar Hallbarhet: 210 dagar Hallbarhet: 270 dagar Hallbarhet: 270 dagar

o\ | Bast i test! Det strimlade kycklingkottet vann SOKs Bast i test
=l for bl.a. mangsidig anvandning & tydlig, balanserad réksmak.”
*Bast i test: Kycklingkott, rokt & strimlat | Sveriges Offentliga Kockar 2024



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

e Tillverkade i Sverige

« Klimatberaknade for att enkelt visa miljopaverkan

Las mer

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 £ZiC
Kycklingmiddagskorv med 15 % morot, skivad
Kycklingmiddagskorv med 30 % morot, strimlad
Kycklingmiddagskorv med 30 % morot, skivad
Kycklingkétt, rokt, strimlat £ZiC
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

Hér 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 HiR 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

U sala.
Karlstad Pe

® Orebro
[ Stock olm

[T Goteborg  JOnkoping
() o

@ Varberg

Karlskrona

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

Conny Bostréom
072-501 02 13

Malmg, i
conny.bostrom@atria.com

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

ATRIA



