Vegetarisk kalpudding

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

17 g < 80 g CO2e per

Protein portion
veg. kdlpudding

per 100 gram
Jamforande exempel:
o >800 g CO2e
16 % | per portion
av max utslépp** kalpudding*
* Blandférs. Data fran RISE, 6ppna listan
** Max utsldpp 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 4. Frast vitkal
¥ [100 portion * - Rekommenderad portionsstorlek dr tempad
Mangd produkt 10,0|kg produkt och snitt vid servering till férskola,
Torr Simsubas - SE 2,39|kg grundskola och gymnasium.
Lokpulver 60/gram Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:
Vitlokspulver 60|gram
Svartpeppar 13|gram Varllmlxer: .
Krvdd 9 20 liter — 70 portioner
HECREPRa] gram 40 liter —180 portioner
Salt 90|gram 60 liter —250 portioner
Rokt paprikapulver 20|gram Stimmer 220 liter — 500 portioner
Timjan 13|gram
Vatten 2,61lkg
Tomatpure 60[gram
Vitvinsvindger 34(gram
Mork kinesisk soja 160|gram
Rapsolja 0,78|kg
Vitkal 10,5|kg
Ljus sirap 390|gram
Instruktion:

1. Brynvitkalen i hdlften av oljan. Blanda in sirapen nar vitkalen fatt fin farg och Iat svalna.

2. Blanda torr Simsubas och de torra kryddorna. Vag upp ca halften av vitkalsblandningen resten av
rapsoljan.

3. Tillsatt vatten, tomatpure, vitvinsvinager och soja och blanda pa 1ag hastighet till all vatska gatt in
i degen.

4. Tillsatt omedelbart rapsolja och hélften av vitkalsblandningen och 6ka hastigheten. Blanda till
homogen blandning.

5. Lagg ut ca 4 kg per bleck med lite av aterstaende vitkal i botten och resterande pa toppen av
blecket.

6. Tempa till 85 graderi 120 grader, 20 % fukt. H6j da temperarturen till 180 grader, 0 % fukt och
tempa till 90 grader.

7. Efter tempning tillsatt 3 dl gronsaksbuljong och lite soja till varje bleck for att gora lite saftigare.
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