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per portion gyros*

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

30g

<40 g CO2e per,

Protein portion
veg. kebab
per 100 gram 8%
av max utslapp**
* Flaskkott. Data fran RISE, 6ppna listan
** Max utsldpp per maltid 2050 for att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utslépp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)
1. Blanda torrt 2. Vatska 3. Olja
= |100 portion = - Rekommenderad portionsstorlek dr tempad
Mangd produkt 7,5|kg produkt och snitt vid servering till férskola,
o STeU bR G 3,4/kg grundskola och gymnasium.
Lokpulver 90|gram Rekommenderad maxméngd i blandningskarl:
Vitlokspulver 90|gram Varimixer:
Rokt paprikapulver 26|gram 20 liter — 70 portioner
Spiskummin 80|gram 40 I!ter—180 port!oner
60 liter =250 portioner
Svartpeppar 18[gram Stimmer 220 liter — 500 portioner
Socker 40|gram
Salt 60|gram
Vatten 3,7|kg
Mork kinesisk soja 170|gram
Tomatpure 100|gram
Vitvinsvinager 40(gram
Rapsolja 370|gram
Instruktion:

Receptet kan forenklas genom att ersatta kryddning med fardig kebabkrydda. Tomatpuré och
vitvinsvinager kan uteslutas men ger da mindre umami och rymd till den fardiga kebaben.

1. Blanda de torra kryddorna, och torra Simsubasen.
2. Vag upp rapsolja
3. Tillsatt vattnet, mork kinesisk soja, tomatpure och vitvinsvindger. Férblanda garna tomatpurén i lite

av vattnet.
4. Starta blandningen pé 1ag till mellan fart. Nar degen gétt ihop tillsdtt omedelbart rapsolja. Oka
knadningen och knada ca 3 minuter tills tydliga tradar bildats i degen. Blandning i en liten varimixer
kraver kortare tid och blandning i Stimmer krdver ca 5 minuter.
Lagg over pa black ca 5 kg per bleck och tempa till 88 grader i 120 grader, 20 % fukt.
Lat svalna over natten.
7. Kebaben strimlas sedan med fordel i en Hallde, 4 mm skiva och steks pa stekbord i rikligt med olja
alternativt pa Ipiniumbleck.
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