Vegetarisk stroganoff

31g

Protein

<40 g CO2e per
portion
veg. stroganoff

per 100 gram

Jamforande exempel:
400 g CO2e
per portion korv stroganoff*

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

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 utsldpp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

1. Blanda torrt 2. Vatska 3. Olja
100 portion = - Rekommenderad portionsstorlek &r tempad
Mangd produkt 9,0|kg produkt och snitt vid servering till férskola,
Torr Simsubas SE 4,1|kg grundskola och gymnasium.
Lokpulver 100|gram Rekommenderad maxmangd i blandningskérl:
Vitlokspulver 100|gram Varimixer:
ROkt paprikapulver 27|gram 20 liter — 80 portioner
Vitpeppar 18|leram 40 liter =180 portioner
P Pp g 60 liter =250 portioner
Ingefara 29|gram
Socker 150|gram Om blandning i stimmer iakttag stor
Salt 150|gram forsiktighet for att inte skada utrustningen
Muskotnot 18|gram
Koriander 22|gram
Vatten 4,41kg
Tomatpure 120(gram
Rapsolja 0,55|kg
Instruktion:
Blanda de torra kryddorna tillsammans med torra Simsubasen.
Vag upp olja
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Tillsatt vatten och tomatpuré och starta sedan blandningen pa lag hastighet tills all vatska gatt in i degen.
Tillsatt omedelbart oljan och 6ka hastigheten. Knada ca 2 minuter. Blandning i en liten varimixer kraver

kortare tid och blandning i storre varimixer krdaver 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 88 grader innertemp i 120 grader, 20 % fukt. Lat svalna

over nat

ten.

6. Skar strimlor, alternativt anvand pommes strimlare pa Halldemaskin
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Stek strimlorna hastigt i olja pa stekbord eller pa ipiniumbleck for att fa en yta

8. Latsjuda medisasen nagra minuter. Dock ej for lange da strimlorna kommer suga en del vatska
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