Guldvaskarpanna

. . . Rekommenderad portionsstorlek ar tempad

Vegeta rISk vi ItSkaV, recept' produkt och snitt vid servering till férskola,
grundskola och gymnasium.
* |100 portion * -
Torr Simsubas - SE 3,4|kg Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:
Lc?k?ulver 60|gram Varimixer:
Vitlokspulver 40[gram 20 liter — 80 portioner
Viltkrydda (Santa Maria) 210|gram 40 liter =180 portioner
Socker 40[gram 60 liter =250 portioner
Vatten 3,7|kg bland y
- Om blandning i stimmer iakttag stor
k 17

Japans. >0)a Olgram forsiktighet for att inte skada utrustningen.
Rapsolja 370|gram

Instruktion, Vegetarisk viltskav:

1. Blanda de torra kryddorna, och torra Simsubasen.

2. Vag upp rapsolja och tillsatt vatten och soja

3. Starta blandningen pa lag hastighet. Nar allt vatten gatt in pulvret tillsdtt omedelbart rapsolja och 6ka
knadningen. Knada ca 2 minuter. Blandning i en liten varimixer kraver kortare tid och blandning i stérre
varimixer kraver ca 3 minuter. Ta upp en liten degbit och kdnn att degen kanns elastisk.

4. Lagg 6ver pa black ca 5 kg per bleck och tempa till 86 grader i 120 grader, 20 % fukt i Combiugn.

5. Lat svalna 6ver natten strimlas sedan ex i en Hallde, 4 mm skiva och stek pa stekbord i rikligt med olja
alternativt pa Ipiniumbleck.

Tillagning, Guldvaskarpanna

~ |100 portion * -
Gul |6k, skivad 2,4|kg
Rapsolja 450|gram
Kantareller (valfritt) 3,3|kg
Viltkrydda (Santa Maria) 330(gram
Vitt matlagningsvin 2,0lkg
Japansk soja 330(gram
Havregradde 5,3|kg
Vatten 3,3|kg
Gronsaksbuljong 220(gram
Vinbarsgele 500(gram
Messmor 800|gram
Salt 40(gram
Dijonsenap 600|gram
Maizenaredning 330|gram
Mangd fardig produkt 24|kg

Stek ur kantarellerna i oljan, tillsatt I6ken och fras 3 minuter. Tillsatt viltkryddan och fras 2 minuter. Tillsatt vinet
och sjud 5 minuter. SIa pa vatten, gradde, soja och tillsatt grénsaksbuljong. Sjud 10 minuter. Tillsatt gelé,
messmor, dijonsenap och salt. Lat sjuda forsiktigt. Under tiden Stek pa skaven och vand i sasen, sjud 3 minuter.
Red med maizena. Smaka av!

Servera med potatismos eller pressad potatis. Toppa garna med lite lingon och hackad persilja vid servering.
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