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per portion gyros*

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

30g

<40 g CO2e per,

Protein portion
. kebab
per 100 gram ves.Keba 8 9%
av max utslapp**
* Flaskkott. 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 3. Olja
= 1100 portion * - Rekommenderad portionsstorlek dr tempad
Méngd produkt 75 kg produkt och snitt vid servering till forskola,
: - dskola och ium.
Torr Simsubas - SE 3,4|kg grundskola och gymnasium
Lokpulver 90|gram Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:
Vitlokspulver 90|gram Varimixer:
Rokt paprikapulver 26|gram 20 liter — 80 portioner
- - 40 liter —180 portioner
Spiskummin 80jgram 60 liter =250 portioner
Svartpeppar 18[gram
Socker 40|gram Om blandning i stimmer iakttag stor
Salt 60|gram forsiktighet for att inte skada utrustningen
Vatten 3,7|kg TIPS fér snabbare blandning:
Mork kinesisk soja 170|gram
?
Tomatpure 100|gram Skaﬂdu blanda flera batcher: )
Vitvinsvindger 20|gram - Vidg upp torra kryddor och salt fér
- samtliga batcher
Rapsolja 370|gram . )
- Blanda dessa och vdg totalvikt
- Tillséitt méngd kryddblandning per batch
Instruktion:

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

Blanda de torra kryddorna, och torra Simsubasen.

Vag upp rapsolja

Tillsatt vattnet, mork kinesisk soja, tomatpure och vitvinsvinager.

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

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

6. Latsvalna O6ver natten.

7. Kebaben strimlas sedan med férdel i en Hallde, 4 mm skiva och steks pa stekbord i rikligt med olja
alternativt pa Ipiniumbleck.
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SIMPLE & SUSTAINABLE FOOD SOLUTIONS



