Vegetarisk stroganoff

30g

Protein
per 100 gram
strimlor

Jamforande exempel:
400 g CO2e
per portion gyros*

Max utslapp**
500 g CO2e per
maltid

<40 g CO2e
per portion o
strimlor 8%
av max
utslapp**

* Flaskkott. Data fran RISE, 6ppna listan
** 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, strimlor:

Ravara 100 portion * |Enhet | || TIps:

Mangd produkt 9,0|kg

Torr Simsubas 4,1\kg Forstekning

Lokpulver 100|gram Vi rekommenderar att man steker strimlor for att fa
Vitlokspulver 100|gram lite mer textur p& grytan och fa den halla battre vid
Rokt paprikapulver 27|gram varmhallning.

Vitpeppar 18|gram Utan foérstekning rekommenderar vi att tillsitta
Ingeféra 29|gram 20 % potatismjél av mingden Torr Simsubas fér att
Socker 150)gram gora strimlorna hardare

Salt 150|gram

Muskotnot 18|gram

Koriander 22(gram

Vatten 4,4kg

Tomatpure 120|gram

Rapsolja 0,55|kg

Instruktion, strimlor:

Blandning kan ske i Varimixer/Bjérn, kokgryta eller fér hand.
Vid blandning i kokgryta glom inte att ta bort sidovingen. Vi reckommenderar max 20 kg Torr
Simsubas per batch vid blandning i kokgryta.

OBS! Vid blandning med sdmre omrorning (kokgryta eller for hand) se till att vatten, olja och alla
”bl6ta ingredienser” blandas samman lite innan omrorning startas for basta resultat.
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minuter i kokgryta.

Lat svalna 6ver natten.
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Blanda de torra kryddorna och torra Simsubasen.

Blanda déarefter i samtliga 6vriga ingredienser

Starta blandningen pa |ag hastighet och nér all vatska gatt in i pulvret 6ka hastigheten.

Fardigt efter ca 20 sekunder i Varmixer/Bjorn (nér degen gatt ihop till en homogen massa) och ca 2

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

7. Skar strimlor, alternativt anvand pommes strimlare pa Halldemaskin

SimSuFoodS

SIMPLE & SUSTAINABLE FOOD SOLUTIONS



Recept, sas:

Ravara 100 portion = |[Enhet |~
Mangd fardig sas 23,3|kg
Simsu falustrimlor 9,0|kg
Gul 16k, skivad 2,0|kg
Vitlok, pressad 60[gram
Japansk soja 200|gram
Tomatpure 400(gram
Paprikapulver 50[gram
Matlagningsvin, vitt 2,0/kg
Dijonsenap 200|gram
Ketchup 1,0/kg
Gronsaksbuljong 4,0kg
Creme fraiche 4,0lkg
Matlagningsgradde 3,0|kg

Instruktion, sas

1. Stek strimlorna hastigt i olja pa stekbord eller pa ipiniumbleck for att fa en yta

2. Fras 1ok och vitlok i en gryta tills de mjuknat.
3. Tillsatt tomatpuré och paprikapulver och 1at allt frdsa en stund innan du héller i vin och later det

koka ur i en halv minut.
4. Tillsatt senap, ketchup, soja, buljong, creme fraiche och gradde.
5. Salta och peppra och hai ett par stank tabasco, lat koka i 1-2 minuter.

6. Laggi Falu strimlorna och sjud ytterligare 2 minuter. Smaka av igen med salt, peppar och

tabasco.
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