Vegetarisk farsruta

19¢g

Protein
per 100 gram

<60 g CO2e per

portion

veg. farsruta

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

Jamférande exempel:

o >800 g CO2e
16 % per portion

av max utslapp** blandfars*

*Data fran RISE, 6ppna listan
** Max utsldpp per maltid 2050 for att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utslapp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

Rekommenderad portionsstorlek ér tempad produkt och snitt vid servering till férskola, grundskola och gymnasium.

TIPS!
Minska svinnet

| en farsruta kan man blanda i mycket
Overblivna rester. Alltifran potatismos till
brod och rester fran salladsbordet.

For mer umamismak

Fras I6ken i rapsoljan, tillsdtt tomatpure
sista minuten

Ravara +|100 portion * |Enhet |~
Mangd produkt 10,0|kg
Torr Simsubas 2,9\kg
Vitlokspulver 50|gram
Rokt paprikapulver 20|gram
Svartpeppar 10(gram
Ingefara 20|gram
Kryddpeppar 10|gram
Salt 77|gram
Vatten 2,4(kg
Havregradde 0,6|kg
Mork kinesisk soja 100({gram
Rapsolja 0,8|kg
Gul 16k 1,0lkg
Tomatpure 80|gram
Uppblota grona linser 1,8|kg
Kokt potatis 1,5|kg

Instruktion:

Blandning kan ske i Varimixer/Bjorn, kokgryta eller for hand.

Vid blandning i kokgryta glom inte att ta bort sidovingen. Vi rekommenderar max 20 kg Torr Simsubas per batch

vid blandning i kokgryta.

OBS! Vid blandning med samre omrorning (kokgryta eller for hand) se till att vatten, olja och alla ”blota
ingredienser” blandas samman lite innan omrérning startas for basta resultat.

vk wnh e

Skolj och blotlagg grona linser i rikligt med vatten i minst 3 timmar (gar dven att utesluta linser).
Blanda de torra ingredienserna.
Blanda darefter i samtliga Ovriga ingredienser
Starta blandningen pa lag hastighet och nér all vatska gatt in i pulvret 6ka hastigheten.

Fardigt efter ca 20 sekunder i Varmixer/Bjorn (nar degen gatt ihop till en homogen massa) och ca 1 minut i
kokgryta. Kor inte for lange da texturen kan bli for seg.

6. Lagg overi bleck, ca 5 kg pa varje alternativt forma som limpor och tempa i ugn 120 grader, 20 % fukt till 88
grader innertemp. Nar klart pensla pa en blandning av gronsaksbuljong och mérk soja. Gratinera nagra

minuter for att fa en fin yta.

Lat vila minst 10 minuter innan den skars upp. Om du gjort en limpa kan det vara lampligt att kyla ner langre for

att kunna skara fina skivor.
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