Chili sin Carne

Du valjer sjalv om du vill géra denna Chili med Simsubitar som du produkt och snitt vid servering till férskola,

bakar av i ugnen eller simsufars (recept pa sid 2)

Simsubitar, recept:

Ravara ~ |100 portion¢ ~ [Enhet
Mangd Simsubitar 5,94 kg
Torr Simsubas SE 3,2|kg
Svartpeppar 13|gram
Salt 70(gram
Vatten 2,8|kg
Rapsolja 0,37 kg

Instruktion, Simsubitar:

Vag upp rapsolja

il

knadningen. Knada ca 3 minuter.

Rekommenderad portionsstorlek ar tempad

grundskola och gymnasium.
Rekommenderad maxmangd i blandningskarl:

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

Blanda svartpeppar och salt tillsammans med torra Simsubasen.

Tillsatt vattnet, mork kinesisk soja, tomatpure och vitvinsvinager.
Starta blandningen pa lag hastighet. Nar allt vatten gatt in pulvret tillsdtt omedelbart rapsolja och 6ka

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

6. Lat svalna dver natten.

7. Riv med grov matris 10 mm (grovrivha morotter) pa Halldemaskin

Tillagning, Chili sin Carne

TIPS:

Fér att fa dnnu bdttre “tugg” och lite yta, stek pulled
Simsu kort i stekbord med lite olja.
Sjud sedan med i grytan 10 minuter.

Ravara ~ 100 portione ~ |Enhet
Gron paprika 2,6|kg
Rod paprika 3,7|kg
Gul l6k 2,1|kg
Vitlok 210(gram
Tomatpure 350|gram
Kidneybonor 2,4\ kg
Stora vita bonor 2,4|kg
Vita bonor i tomatsas 2,4\ kg
Krossade tomater 4,7 kg
ROkt paprikapulver 24|gram
Chipotlepasta, (med) 59|gram
Ancho chili pulver 9(gram
Spiskummin 35|gram
Salt 120|gram
Gronsaksbuljong 190(gram
Vatten 14,1|kg
Fardig mangd chili 39,2|kg

Stek pa 16k och paprika snabbt i gryta sa de far lite farg. Tillsatt vitloken och tomatpuré, fras nagra minuter.
Tillsattkryddor och rér om. Tillsatt bonor, krossade tomater, vatten, buljongtarningarna. Lat sjuda 15 - 20 minuter.
Tillsatt Pulled Simsu och 13t sjuda ytterligare 20 minuter och smaka av.

Servera med brdd och lite syrad gradde eller creme fraiche.
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Chili sin Carne

Nedan recept ar pa simsufars

Tillagning, Chili sin Carne

Ravara ~ |100 portion¢ ~ [Enhet |~
Torr Simsubas SE 2,0/ kg
Vatten 4,0|kg
Mork kinesisk soja 75|gram
Gron paprika 2,6 kg
Rod paprika 3,9 kg
Gul 16k 2,2 kg
Vitlok 220|gram
Tomatpure 350(gram
Kidneybonor 2,2 kg
Stora vita bonor 2,6 kg
Vita bonor i tomatsas 2,6|kg
Krossade tomater 4,3 kg
Rokt paprikapulver 22|gram
Chipotlepasta, (med) 57|gram
Ancho chili pulver 9|gram
Spiskummin 35(gram
Salt 110|gram
Gronsaksbuljong 200|gram
Vatten 13,0|kg
Fardig mangd chili 38,5 kg

Stek pa 16k och paprika snabbt i gryta sa de far lite farg. Tillsatt vitloken och tomatpuré, fras nagra minuter.
Blanda Simsufarsen (blatt ovan) direkt i kokgrytan och blanda omedelbart i [6kfrdsen ovan, kryddor och sedan
bonor, krossade tomater, vatten, buljongtarningarna. Lat sjuda minst 15 - 20 minuter och smaka av sa att farsen
kdnns fardig och tillsatt mer vatten om sa behdovs.

Servera med bréd och lite syrad gradde eller creme fraiche. SimSuFoodS

SIMPLE & SUSTAINABLE FOOD SOLUTIONS



