Kramig svampgryta

Chickstrimlor, recept:

Ravara ~ [100 portione ~ [Enhet
Mangd fardig produkt 10,0|kg

Torr Simsubas - SE 4,1 kg

Potatismijol 820(gram
Lokpulver 80|gram
Vitlokspulver 80|gram
Svartpeppar 50|gram
Gurkmeja 16|gram
Socker 130|gram
Salt 130|gram
Dijonsenap 160(gram
Japansk soja 160|gram
Risvinager 70|gram
Vatten 4,3 kg

Rapsolja 0,8|kg

Instruktion, Chickstrimlor:

Varimixer:

20 liter — 80 portioner
40 liter —180 portioner
60 liter =250 portioner

Om blandning i stimmer iakttag stor
forsiktighet for att inte skada utrustningen.
Denna deg blir segare och trogare an
exempelvis kebabrecept pga mindre vatska

Rekommenderad portionsstorlek ar tempad
produkt och snitt vid servering till forskola,
grundskola och gymnasium.

Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:

1. Blanda potatismjol, svartpeppar och salt tillsammans med torra Simsubasen.
2. Vag upp rapsolja
3. Tillsatt vattnet och starta blandningen pa lag hastighet tills all vitska gatt in i degen.
4. Tillsdtt omedelbart rapsolja och 6ka hastigheten. Knada ca 2 minuter.
5. Lagg Over pa black ca 5 kg per bleck och tempa till 86 grader i 120 grader, 20 % fukt i Combiugn.
6. Lat svalna Over natten.
7. Rivmed ”Jansson matris”, som man brukar anvanda till Janssons potatis pa Halldemaskin
Tlllagnlng Chick strimlor 10,0|kg
1. Stek ur champinjonerna. Gul 16k 4,0/kg
2. Tillsdtt I6ken och 13t frasa med en stund. Férska champinjoner 4,2 ke
3. Tillsatt dvriga ingredienser férutom strimlorna, | YitPeppar 70|gram
och I3t sjuda 6 minuter. Salt 70/gram
4. Under tiden stek pa strimlorna sa de far stekyta  [2lON 1,2 kg
och vind sedan i sasen. Hackad farsk rosmarin 330|gram
5. Lat sjuda nagra minuter och smaka av samt red Havregradde 6,7]kg
med lite maizena. Vatten 6,7 kg
Gronsaksbuljong 200|gram
Japansk soja 750|gram
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