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. . . Instruktionsfil
Recept och instruktion, torr Simsubas nstruitionsiimer

Vi forbattrar hela tiden vara recept och instruktioner.

For att sakerstalla att du har senaste versionen rekommenderar vi
att du gar in via var hemsida och valjer “Storkok”
www.simsufoods.com/storkok

www.simsufoods.com/instruktionsfilmer-for-tillagning

Beredningen gors lampligen pa morgonen dagen innan du ska servera fardiga produkten. Lamplig mangd
fardig produkt per batch bor inte overstiga 40 % av degkarlets volym, ex 24 kg fardig produkt i en 60 liters
blandare.

Utbver nedan recept sa gar det ypperligt att gora gronsaksbiffar med sdsongens gronsaker. Gronsakerna
steks da lampligen i oljan innan de tillsatts for att fa ur lite vatten. Samma mangd gronsaker som mangd
torr Simsubas brukar vara en bra tumregel.

1. Anvand en blandare/Varimixer, typ Bjérn eller motsvarande fér beredningen
Tillsatt mangden torr bas som ska anvandas. Undvik hog fallhéjd pa pulvret fér att minska mangden
damm. Vid behov anvand munskydd.

3. Tillsatt kryddor och salt enligt receptet. Ska du gora kebab, tillsatt saltet med oljan i efterféljande
steg.

4. Vag upp mangden olja. Stek eventuella 6vriga ingredienser (gronsaker, 16k etc) i oljan.

Tillsatt mangd vatten i degkarlet som ska anvandas.

6. Sattidegkarletiblandaren och kér p&d medium fart tills blandningen &r homogen. Oka dé
omrorning till max och knada tills degen blivit tjockare och en tradliknande textur bérjar formas
(max 1 min - kor inte for lange da degen kan bli fér hard och dvriga ingredienser blir svarare att
arbeta in). Stang darefter av blandaren.

7. Tillsatt omedelbart olja samt 6vriga ingredienser fér den specifika produkten (l16k, gronsaker,
kottfars, matlagninsgradde etc) och starta blandaren pa lag hastighet. Kor i ca 1 minut eller tills
oljan och 6vriga ingredienser ar homogent fordelade i degen.

8. Oka omrorningen och kndda p& hog hastighet tills ett tradliknande natverk ter bildas (ca 3-5
minuter). Om du ska gora kebab, gor garna ett "dragtest” da produkten ska vara lite seg och man
kan se tradar som gar sénder nar man drar isar en liten degklump. Om texturen inte ar tillrackligt
bra, knada ytterligare nagra minuter.

9. For over den fardiga produkten pa ett eller flera black. 5 — 7 kg per black brukar vara lagom mangd,
alternativt forma biffar eller bullar. For kebab, |3t vila 30 minuter i rumstemperatur.

10. Tillaga sedan den fardiga produkten i Combiugn. 120 grader 20 % fukthalt till en innertemperatur
pa 88 grader. 50/50 koéttbullar kors till 85 grader.

11. Om du gor en kebab, Iat svalna i kyl under natten och strimla sedan med 4 mm skiva i Halldemaskin
for att sedan steka pa stekbord.
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Kott bestar av muskelfibrer som till allra storsta del bestar av proteiner. Det &r framférallt dessa som ger
kottet sin struktur. Texturen pa Simsufoods produkter skapas av att proteiner i produkten skapar
bindningar med varandra vilket ses av att man far en allt segare och tradigare produkt.

Texturen pa den fardiga produkten paverkas av en rad olika faktorer:

1.

Knadning: Nar man knadar sa paskyndas bildandet av fler bindningar mellan proteiner. Ju langre
och intensiv knadning desto hardare textur.

Tid: Forbattrad textur fas ocksa genom att Iata degen vila efter fardig blandning. Detta for att ge
ytterligare tid till fler bindningar mellan proteinerna.

Olja: Okad miangd olja ger en mjukare och lésare struktur. Om degen uppfattas for 16s kan
mangden olja minskas till ndsta blandning.

Mangd vatten: Om mangden vatten ar fér hog vid knadning férsvaras bildandet av
proteinbindningarna och texturen blir forsamrad. Om mangd vatten ar for lag blir degen for hard
och det ar svart att fa in 6vriga ingredienser.

Salt: Okad mangd salt ger en mjukare och lésare struktur. Tank p& att manga bléta ravaror
innehaller salt (ex soja)
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