Jamforande exempel:
Kebabgryta
per portion gyros*

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

30 g < 40 g CO2e

per portion

" 0,
Protein veg. kebab 8%
av max
per 100 gram utslapp**
k b b * Flaskkott. Data fran RISE, 6ppna listan
€epa ** Max utslapp per maltid 2050 for att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)

Nuvarande utslapp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

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

Recept, kebab:

Ravara * 100 portion * |Enhet |~ TIPS:
Mangd produkt 7,5|kg . .
Torr Simsubas 3,4|kg Forstekning
Lokpulver 90[gram Vi rekommenderar att man steker kebaben for att fa
Vitlokspulver 90[gram lite mer textur pa grytan och fa den halla battre vid
Rokt paprikapulver 26|gram varmhallning.
Spiskummin 80[gram Utan forstekning rekommenderar vi att tillsdtta
Svartpeppar 18|gram 20 % potatismj6l av mangden Torr Simsubas for att
Socker 40|gram gora kebaben hardare
Salt B T Vill du férenkla receptet?
it 3,7lke Ersdttning kryddning med firdig kebabkrydda.
Mbrk kinesisk soja 170|gram Tomatpuré och vitvinsvindger kan uteslutas men ger
Tomatpure 100|gram dé mindre umami och rymd till den férdiga kebaben.
Vitvinsvinager 40(gram
Rapsolja 370|gram

Instruktion:

PwnNPR

o w

Blandning kan ske i Varimixer/Bj6rn, kokgryta eller for hand.
Vid blandning i kokgryta glém 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 fér hand) se till att vatten, olja och alla
”bl6ta ingredienser” blandas samman lite innan omrorning startas fér basta resultat.

Blanda de torra kryddorna och torra Simsubasen.

Blanda darefter i samtliga 6vriga 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 2
minuter i kokgryta.

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

Lat svalna Over natten.

Kebaben strimlas sedan med férdel i en Hallde, 2-4 mm skiva och steks pa stekbord i rikligt med olja
alternativt pa Ipiniumbleck ca 250 grader 4-5 minuter.
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Recept, kebabgryta:

Ravara 100 portion * |Enhet |~
Mangd fardig kebabgryta 29,4(kg
Mangd fardig kebab 8,2|kg
Gul l6k, hackad 3,1|kg
Rod paprika, strimlad 770|gram
Gron paprika, strimlad 770(gram
Vitlok, pressad 80[gram
Chilisas 1,7|kg
Krossade tomater 9,2|kg
Matlagningsgradde 3,1{kg
Vatten 2,3|kg
Kebabkrydda 150|gram
Salt 80[gram

Instruktion, kebabgryta:

vk wnNPE

Stek kebaben i stekbord eller ugn (se alternativ pa foregdende sida)
Fras pa paprika och den gula I6ken.
Tillsatt receptets 6vriga ingredienser och rér om.
Lat puttra tills du dr n6jd med konsistensen och kramigheten, uppemot 10 minuter.
Vand i Kebab och koka upp, men lat ej sta och koka. Smaka av en gang till.
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