Korallbiff senap och orter

Max utslapp*
500 g CO2e per
~mltid
20 g <60 g CO2e per
portion
Protein korallbiff
per 100 gram 12%

av max utslapp*

* Max utslapp per maltid 2050 for att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utslapp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

1. Blanda torrt 2. Vatska 3. Olja, 16k och kryddor
~ 1100 portion * - Rekommenderad portionsstorlek &r tempad

Mangd produkt 10,0{kg produkt och snitt vid servering till férskola,
Torr Simsubas SE 2,24|kg grundskola och gymnasium.
K?r:illblffsbas 1,62}ke Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:
Vitlokspulver 80(gram
Vitpeppar 6|gram Varimixer:
Socker 50|gram 20 liter — 70 portioner

S 40 liter -1 rtioner
Sl el dfpuliver 13Jgram 68 Iiir—zgg Egr:igan
Svartpeppar 8lgram Stimmer 220 liter — 500 portioner
Salt 90|gram
Vatten 5,1|kg
Tomatpure 19|gram
Vitvinsvinager 22|gram
Dijonsenap 41|gram
Japansk soja 47|gram
Rapsolja 0,47(kg
Gul 16k 1,40|kg
Senapsfro 140|gram
Oregano 28|gram
Timjan 23|gram
Mejram 50|gram
Salvia 23|gram

Instruktion:

Fras l6ken i rapsoljan. Tillsatt de farska kryddorna efterat.

Blanda de torra ingredienserna.

Tillsatt vatten, japansk soja, tomatpure, vitvinsvinager, dijonsenap och starta blandningen pa lag fart. Nar
degen gatt ihop tillsatt omedelbart I6kblandningen med 6rter.

Blanda pa medel omrdérning tills helt homogen blandning

Lat degen vila, minst 2 tim men gar ocksa att vanta 6ver natten. Detta for att bénor och linser i
simsubasen ska kunna suga upp ytterligare vatska, vilket ocksa okar jarntillgangligheten i matratten
Forma biffar for hand eller i farsformare.

Stek biffarna i olja for att fa fin stekyta.

Tempa till 88 grader i 120 grader, 20 % fukt.
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