Vegetarisk pannbiff

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

27 g <60 g CO2e per

Protein portion
per 100 gram veg. pannbiff

Jamforande exempel:
>800 g CO2e
per portion pannbiff*

12 %
av max utslapp**
* Blandfars. Data fran RISE, 6ppna listan

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

1. Blanda torrt 2. Vatska 4. Olja 3. Frast 16k
- 1100 portion = ~ Rekommenderad portionsstorlek &r tempad
Mangd produkt 9,0|kg produkt och snitt vid servering till férskola,
Torr Simsubas - SE 38 kg grundskola och gymnasium.
Vitl(‘jkspulver 80|gram Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:
Salt 80|gram Varimixer:
Svampbuljong 50|gram 20 liter — 70 portioner
40 liter —180 portioner
Svart?er’par 131gram 60 liter ~250 portioner
Ingefdra 23[gram Stimmer 220 liter — 500 portioner
Kryddpeppar 11|gram
Rokt paprikapulver 23|gram
Vatten 3,8|kg
Vitvinsvinager 50[gram
Rapsolja 1,10{kg
Gul |6k 1,29|kg
Tomatpure 90[gram
Instruktion:
1. Fras |6ken i halften av oljan. Tillsatt tomatpuré sista minuten.
2. Blanda torr Simsubas och de torra kryddorna. Vag upp resten av rapsoljan.
3. Tillsatt vatten och vitvinsvinager och blanda pa lag hastighet tills all vatska gatt in i degen.
4. Tillsatt omedelbart resten av rapsoljan och I6kblandningen och 6ka hastigheten. Blanda tills helt
homogen blandning.
5. Forma biffar, antingen for hand eller i en farsformare.
6. Stek hastigt pa stekbord eller motsvarande i rikligt med rapsolja och tempa sedan till 88 grader i

120 grader, 20 % fukt, alternativt tempa direkt pa ipinium bleck

SimSuFoodS

SIMPLE & SUSTAINABLE FOOD SOLUTIONS



