Pastagratang, taco

<220g CO2e per
portion

32 g pastagratdng

Protein

Max utslapp*
500g CO2e per
maltid

per servering

45 %

* Max utsldpp per maltid 2050 fér att vara i linje med langsiktiga klimatmal (RISE)
Nuvarande utslipp i Sverige - 1600 g CO2e per maltid (RISE)

Ravara |20 port - 1 Bleck | * [Enhet |~
Fardig mangd 7,0|kg
Torr Simsubas 0,6|kg
Vatten 1,2\ kg
Mork kinesisk soja 31[gram
Havregradde 2,0|kg
Vatten 1,5|kg
Chilisas 220|gram
Tomatpure 170(gram TIPS!
Salt 35|gram
Paprikapulver 26|gram Vill du férenkla receptet och spara tid?
Spiskummin 24|gram
Koriander 10|gram Ersatt kryddorna med fardig tacokrydda,
Lokpulver 17|gram men gloém inte att dra ner pa saltet da de
Vitlokspulver 17|gram flesta tacokryddor har tillsatt salt.
Oregano >|gram Receptet dr baserat pa vikter, men mycket
Chilipulver, Ancho chili S|gram tid sparas om man istillet mater upp
Majs 0,6/kg volymen pasta och pastasas som ger ratt
Pasta (Penne) 1,0|kg maingd.
Riven ost 350|gram

Instruktion:

Ovan recept ar optimerat for direkt servering sa tank pa att kompensera for langre varmhallning
genom Okad mangd vatska, alternativt minskad mangd pasta.

1. Blanda samman torr bas, vatten (forsta tillsatsen i blatt ovan) och soja i kokgryta. Anvand inte
sidovingen da blandningen forsamras. Klart ndr en homogen och ganska bl6t farsmassa har
bildats. Lat inte farsmassan sta innan du gar vidare till steg 2 da den kan bli for hard.

2. Hallisamtliga andra ingredienser (gult ovan) forutom pasta och ost. Blanda till en jamn pastasas

3. Hall pasta penne i varje bleck (drygt 2,5 liter for 1 kg pasta penne)

4. Taurcab5,5 liter pastasas till varje bleck. Tank pa att farsmassan kan sjunka till botten sa rér om
kort innan

5. Blanda runt kort i varje bleck med en slickepott eller motsvarande

6. Stro 6ver riven majs och riven ost

7. Gratinera i ugnen 200 grader i 20 minuter och sedan 150 grader i ytterligare ca 30 minuter tills
pastan ar mjuk. Anvand garna lampligt gratangprogram pa ugnen om sadant finns
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