Pannbiff med rotfrukter och currysvampsas

(N

Kategori: Ekologiskt

Grupp: Dagens ratt

Namn: Pannbiff med rotfrukter och currysvampsas
Krydda/gronsak:

Mangd: 10 portioner

Kock/konditor: Tom Sjostedt

Ingredienser
Pannbiff
1 kg noétfars, ekologisk
2 st gula l6kar, finhackade, ekologiska
2 tsk timjan, torkad, ekologisk
2 msk olivolja, ekologisk
2 dl mjolk, ekologisk
1 dl strobrod
3 st agg, ekologiska
4 msk dijonsenap
salt
svartpeppar

smor till stekning, ekologiskt

Rotfrukter
700 g palsternacka, skalad, ekologisk
700 g mordtter, skalad, ekologiska

3 msk graslék, hackad, ekologisk



1 msk  olivolja, ekologisk

salt
svartpeppar
Currysvampsas
500 g champinjoner, ekologiska
1 st gul 16k, finhackad, ekologisk
3 msk  smor, ekologiskt
2 msk  curry
4 dl kycklingbuljong
4 dl creme fraiche, ekologisk
salt
svartpeppar
Metod

Svetta 16k och timjan i olivoljan. Lat svalna. Blanda strébréd och mjolk, 18t
svalla.

RAr samman alla ingredienserna till pannbiffen och smaka av med salt och
peppar. Forma 10 biffar och bryn i sméret. Baka klart i ugnen pa 125° C
ca 15 minuter tills dom ar klara.

Skar ner palsternacka och morot i mindre bitar och koka mjuka i lattsaltat
vatten. Sila av vattnet och blanda med graslék och olivolja. Smaka av
med salt och svartpeppar.

Dela champinjonerna och stek gyllenbruna i smoret tillsammans med
|6ken. Blanda i curry och 13t frdsa med i 2 minuter. SI& pa kycklingbuljong
och creme fraiche. Koka ihop till simmig konsistens, smaka av med salt
och svartpeppar.



Paj med currylok och heta farsbullar

Kategori: Ekologiskt

Grupp: Paj

Namn: Paj med currylék och heta farsbullar
Krydda/gronsak:

Méangd: 1 paj

Kock/konditor: Carina Brydling

Ingredienser
Paj
1 sats pajdeg, grundrecept
2 st gula l6kar, ekologiska
1 dl gronsaksbuljong
2 msk smor, ekologiskt
1 msk  curry
300 g notfars
1 st vitloksklyfta, pressad, ekologisk
2 tsk spiskummin
1 tsk sambal oelek
salt
peppar
8 st coctailtomater, ekologiska
8 st oliver, gréna, ekologiska
3 st agg, ekologiska
2 I standardmjolk, ekologisk
2 dl ost, lagrad, riven



Metod

Paj

Kavla ut pajdegen och lagg den i en form. Férgradda 15 min i 200 graders
ugn. Skala och dela |6ken. Koka |6ken mjuk i buljong, smér och curry.
Blanda farsen med spiskummin, sambal oelek, vitlék, salt och peppar.
Rulla farsen till bullar. Vispa agg och mjolk, salta och peppra. Lagg i 16k,
farsbullar, tomater och oliver om vartannat i pajskalet och hall pa
aggstanning och ost. Gradda i 200 graders ugn, 30-40 minuter.



Lammrostbiff med rostade rotfrukter & oliver

Kategori: Ekologiskt

Grupp: Affarsvarmratt

Namn: Lammrostbiff med rostade rotfrukter & oliver
Krydda/gronsak:

Méangd: 10 portioner

Kock/konditor: Fredrik Malmstedt

Ingredienser

Lammrostbiff

10 st lammrostbiffar 8 140 g, putsade
rapsolja till stekning, ekologisk
salt
svartpeppar

Lammsky

4 dl lammsky

15 st oliver, svarta, finhackade

15 st oliver, gréna, finhackade

5 st tomater, soltorkade, finhackade

2 msk rosmarin, finhackad, ekologisk

2 msk  vitlok, finhackad, ekologisk

2 msk schalottenldk, finhackad, ekologisk

2 st chili, réd, finhackad

1 msk olivolja, ekologisk

1 msk  sherryvinager

salt



svartpeppar

Rotfrukter

5 st mordtter, i cm stora tarningar, ekologiska

1 st rotselleri, i cm stora tarningar, ekologisk

1 st kalrot, i cm stora térningar, ekologisk

2 st bakpotatisar, i cm stora tarningar, ekologiska
rapsolja till stekning, ekologisk

Garnering

20 st spenatblad, ekologiska

Metod

Rotfrukter

Blanchera rotfrukterna i saltat vatten, (det maste vara karna kvar). Se till
att de ar ordentligt torra. Rosta dem sedan i het stekpanna.

Lammsky

Svetta alla ingredienser till skyn i en kastrull med olivolja, sla pa skyn
smaka av med salt, peppar och vinager. Tillsatt oliverna strax fore
servering.

Lammrostbiff

S&tt ugnen pa 120° C, salta och peppra ordentligt, bryn rostbiffarna i het
panna. Stek klart i ugnen tills kéttet far en innertemperatur pa 57° C. Tag
ut koéttet och 18t det vila varmt i minst 8 minuter.



Haricots verts med vinagerrussin

Kategori: Ekologiskt

Grupp: Buffé

Namn: Haricots verts med vinagerrussin
Krydda/gronsak:

Méangd: 10 portioner

Kock/konditor: Carina Brydling

Ingredienser

Haricots verts

1 dl russin, ekologiska

1 dl rodvinsvinager

800 g haricots verts, frysta, ekologiska

2 msk  Ortsalt

2 st schalottenlokar, finstrimlade, ekologiska
4 msk rapsolja, ekologisk

orter till garnering, ekologiska

Metod

Haricots verts

Koka upp russin som hastigast i lite vatten. Hall av vattnet och blanda i
vindgern och 1t dra éver natten. Blanchera haricots vertsen snabbt.
Blanda russin, 16k, 6rtsalt och olja. Garnera med farsk orter.



Fullkornsmuffins med choklad

Kategori: Ekologiskt

Grupp: Kaffebrdd

Namn: Fullkornsmuffins med choklad
Krydda/gronsak:

Mangd: 80 st

Kock/konditor: Anna Arvids

Ingredienser

Fullkornsmuffins

1750 g fullkornsvete, finfint, ekologiskt
1750 g strésocker, ekologiskt

1000 g standardmjolk, ekologisk

1000 g smor, ekologiskt

1000 g agg, ekologiska

40 g vanillinsocker

30 g bakpulver

20 g bikarbonat

Mork chokladtryffel

800 g choklad, moérk
800 g gradde, ekologisk
250 g glykos



Dekor
florsocker, ekologiskt

Metod

Fullkornsmuffins

Smalt smoret och sld i mjdlken. Vispa dgg och socker luftigt. Hall i smér
och mjélk pa lag véxel.

Sikta de torra ingredienserna och tillsatt dem forsiktigt. Blanda till en
jamn massa. Spritsa i formar och baka i 180 graders ugn, ca 17 min. Lat
svalna. Spritsa i lite chokladtryffel och pudra latt med florsocker.

Mork chokladtryffel
Koka upp gradde och glykos och sla éver chokladen, rér slat. Lat svalna.



