Kramig potatis o rotfruktssoppa med 6rtolja

50 port 100 port 300 port
Potatis 4 kg 8 kg 24 kg
Rotselleri 1,5 kg 3 kg 9 kg
Morotter 2,5kg 5kg 15 kg
Palsternacka 1,5 kg 3 kg 9 kg
Gul l6k 1 kg 2 kg 6 kg
Gronsaksbuljong fardig 5 liter 10 liter 30 liter
Matlagningsgradde 15 % fett 2,5 liter 5 liter 15 liter
Salt och vitpeppar
Ortolja:
Raps- eller olivolja 350 g (4dl)
Dill 1dl
Persilja 1dl
Purjolok 40 g
Vitlok 1 tsk
Pressad citronsaft 2-5 tsk

Skala och hacka potatis, rotfrukter och 16k till lagom stora bitar.
Fras 16k och matfett i kastrullen, 1agg i potatis och rotfrukter och 13t frasa ndgon minut till.

SI3 pé vatten och buljongtédrning samt matlagningsgradde s3 att det precis tacker gronsakerna. L&t sjuda
under lock tills grénsakerna ar mjuka.

Mixa soppan med en stavmixer eller stét sonder gronsakerna till mindre bitar med en potatisstét.
Smaka av med salt och peppar och spad ev. soppan med lite mer vatten om den ar tjock.

Mixa ihop ortoljan med en mixer och sila genom finmaskig sil. Droppas ner i fint mdnster i soppan vid
servering.
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Ortagdrdens Rddbetsbrod

Filmjolk

Rapsolja

Jast

Salt

Stétt kummin
Rérivna rédbetor
Grahamsmjol
Vetemijol

Smula jasten i degbunken. Varm filen till 37 o ¢ och blanda ut den med olja, salt och kummin. Ror ut jasten
i degspadet. Tillsatt de rivna rodbetorna.

30 st bullar eller 1/1 GN 100 bullar eller ca 3/1 GN

700 g (7 dI)

26 g (2 msk)
50¢g

1 tsk

1 msk

135g (3dl)
300 g (5dl)

780 g (12-13 dI)

2,1 kg (2,1 liter)

78 g (1dl)

150 g

20 g (3 tsk)

3 msk

400 g (6 dl)

900 g (15dI)

2350 g (3,6-3,9 liter)

Tillsatt grahamsmjolet samt en del av vetemjolet, men inte allt pd en géng. Arbeta degen tills den blir
blank och slépper bunken ndgorlunda. (Det ar battre att degen ar lite 16s snarare an for hard.)

L3t degen jasa i 6vertackt bunke till dubbel storlek (ca 30 min).

Tag upp degen pé bakbordet och dela den i tva delar. Kndda ordentligt och forma runda bullar. Légg
bullarna pé en plat. Anvénd bakpldtspapper. L&t bullarna jésa 6vertackta i ca 30 minuter till.

Gradda mitt i ugnen i ca 25 min pa 175 grader.
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300 bullar eller 10/1 GN

7 liter

260 g (3 dI)

500 g

60-70 g

1,5dl

1,4 kg (3 liter)

3 kg (5 liter)

7,8 kg (12-13 liter)
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Linsspread till brod

50 port
Torkade roda linser 8,5dl
Vatten 1,7 liter
Fint hackad persilja 1,25l
Raps- eller olivolja 1,25l
Citronsaft efter tycke och smak
Salt efter tycke och smak

Skolj de torkade linserna i en finmaskig sil. Lat linserna koka i minst tio minuter, gérna léngre. Linserna ska

100 port

1,7 liter

3,4 liter

2,5dl

2,5dl

efter tycke och smak
efter tycke och smak

ga sonder och “gotta till sig”. Du kan beh6va spada med mer vatten mot slutet.

Lagg i persiljan, oljan, citron och salt. Blanda och smaka av. Vitlék kan vara gott som smaksattning.

Om du vill kan du aven mixa allt i matberedaren, om du vill ha en helt slat spread. Servera.

Varm strommingslada

50 port
Strommingsfiléer 5 kg
Chilisds 8,5dl
Mellangradde 27% 1,75 liter
Hackad kajplok eller graslok 8,5dl
Salt
Strébrod

Satt ugnen pa 200 grader. Gor rullar av strommingsfiléerna med skinnsidan utdt. Ldgg dem i en smord

ugnssaker form. Salta en aning.

Blanda gradde, chilisds och graslok. SI& blandningen 6ver strommingen och stré eventuellt pa lite strébrod.

Gradda i 200 grader i ca 25 minuter. Serveras med potatis.
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100 port

10 kg

1,7 liter
3,5 liter
1,7 liter

300 port

5 liter

10 liter

7,5dl

7,5dl

efter tycke och smak
efter tycke och smak

300 port

30 kg
5 liter
10,5 liter
5 liter
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Broccolisallad

Salladskal
Broccolibuketter
Majskorn frysta

Vitvinsvinager

Rapsolja eller annan god olja

Vatten
Vitlok
Salt

Lagg broccolin i kokande lattsaltat vatten. Koka i ca 5-10 min tills broccolin & mjuk men fortfarande har
tuggmotstand. Hall bort vattnet.

L3t broccolin svalna, skér den sedan i mindre bitar. Blanda den med majsen och finhackad salladskal i en
skdl. Blanda samman dressingen, smaka av med vatten sa den kadnns lagomt stark. Hall dressingen Gver

salladen, rér om.

50 port

4 kg (10 huvuden)
2 kg
1 kg

1,2dl

1,6dl

ca 3,5dl

cab0g

15-20 g (2-3 tsk)

100 port

8 kg (20 huvuden)
4 kg
2 kg

2,25dl
3,2dl
ca7dl
call0g
3040¢
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300 port

24 kg (60 huvuden)
12 kg
6 kg

6,75 dl
9,5d

ca 2 liter
ca2-300g
call0g
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Ortkryddad grillad kotlettrad

Benfri kotlettrad av gotlandsgris
gotlandsk vitlok

farsk Timjan
farsk persilja

farsk rosmarin

salt o peppar

gotlandsk rapsolja eller olivolja
gotlands honung

50 port

5-6 kg
100 g
50g
50g
50g

1,5-2 dI
0,75-1 dl

Putsa och snitta kottet. Hacka vitlok och orter.

Gnid kottet med orterna, vitléken, oljan, honung, salt och peppar. Spara lite av blandningen till griliningen.

Bryn kottet med olja och smor pé stekbordet. Stall in kottet Gver natten i varmluftsugnen pd 68 grader i
lage "kontinuerlig".

Tag ut kottet straxt innan det skall atas och 13t det vila en stund s& att det eftersteks och ndr upp till 72

grader.

Skiva kottet och pensla skivorna med 6rtblandningen. Grilla hastigt.

Morots- och persiljerotstzaziki

Moroétter
Persiljerot

Rapsolja till stekning

Vitlok

Yoghurt, mild naturell 3% fett
Mynta eller oregano, torkad

Salt

Skala och riv morétterna och persiljerétterna grovt, fras dem i oljan ndgra minuter i panna eller ugn. Skala
och pressa vitlok och rér ihop den med yoghurten, myntan och salt. Ror ner rotsaksfraset i yoghurten.

50 port

1,25 kg
2 kg
(1,75dI)
50¢g

4-4,5 liter

25g

15-25 g (2-3 tsk)

100 port

10 -12 kg
200 g
100 g
100 g
100 g

3-4dl
1,5-2 dI

100 port

4,5 kg
4 kg
(3,5dl)
100 g

8,5-9 liter

50¢g
30-50 g
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300 port

30-36 kg
600 g
300 g
300 g
300 g

9-12dl
4,5-6 dI

300 port

13,5 kg

12 kg

(ca 1 liter)
30049
25,5-27 liter
150 g
90-150 g
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Morotsbiffar

Potatis skalad
Purjolok

Gul 16k

Morotter

Majskorn frysta
Riven ost 17% fett
Vetemijol

Agg

Salt

Malen peppar
Paprikapulver
Rapsolja till stekning

Skar mordtter och potatis i mindre bitar. Koka dem mjuka i saltat vatten ca 10 minuter. Hall av kokvattnet.

50 port

7 kg

7-8 st (ca 1,5 kg)
10 st (ca 0,6 kg)
2,5kg

2,5kg

200 g

0,6 kg

10 st (ca 0,6 kg)

100 port

14 kg

15 st (ca 3 kg)
20 st (ca 1,2 kg)
5kg

5kg

400 g

1,2 kg

20 st (ca 1,2 kg)

Skolj och finstrimla purjoloken, fras den mjuk. Lat majsen tina och rinna av.

300 port

42 kg

45 st (ca 9 kg)
60 st (ca 3,5 kg)
15 kg

15 kg

1,2 kg

3,6 kg

60 st (ca 3,6 kg)

Mosa potatisen och morétterna. Tillsatt purjoléken, majs, ost, mjol, agg, salt, peppar och ev. paprikapulver. Blanda val.
Mj6la handerna och forma smeten till biffar. Vand dem i mjol sd hanger de ihop béttre. Stek biffarna i ca 3-4 minuter pé varje sida.

Ortdressing

Créme fraiche 15% fett
Lattmajonnds 17% fett

Orter, blandade farska hackade
ev. vitlok

Honung

50 port

3 kg
2 kg
1 kg

100 g

Blanda samman alla ingredienser och smaka av.

100 port

6 kg
4 kg
2 kg

200 g
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300 port

18 kg
12 kg
6 kg

600 g
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Ort- och ugnsbakade gotléndska rotsaker

Potatis -garna en fast sort
Morétter

RodI6k

Palsternacka

Rotselleri

Persiljerot

Kikarter konserverade eller kokta
Salt

Rapsolja

Pressad citron- eller limejuice

50 port

4 kg

2,5 kg

1,5 kg

1,5 kg

1 kg

1,5 kg

3 kg

35 g (ca 5 tsk)
130 g (ca1dl)
2,5dl

100 port

7,5 kg

5kg

3 kg

3 kg

2 kg

3 kg

6 kg

70 g (1dl)
260 g (2,3 dl)
5dl

Tvétta eller skala och skar rotsakerna i lagomt stora bitar. Férdela dem pa bleck och hall pa olja blandat
med lite salt och citrusjuice. Ugnsrosta i XXX grader varmluft i ca XX min. Rér om.
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300 port

23 kg

15 kg

9 kg

9 kg

6 kg

9 kg

12 kg

210 g (3 dI)
800 g (ca7dl
1,5 liter
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Gotlandska kottfarsbiffar i mustig tomatsds med doft av chili

50 port 100 port 300 port
Bland- eller notfars 5 kg 10 kg 30 kg
Salt 35 g (ca 5 tsk) 70 g (ca0,5dI) 210g(ca 1,54dl)
Havregryn 1 liter 2 liter 6 liter
Potatismjol 1,5dl 3dl 9dl
Mjolk 3% 1,5 liter 3 liter 9 liter
Mellangradde 27% 0,5 liter 1 liter 3 liter
Svartpeppar ca 2 tsk 4 tsk 0,6 dl
Gul 16k, finhackad (mer om fryst) 375-400 g 750 ¢ 2,3 kg
Riven morot 1 kg 2 kg 6 kg
Ortkryddor (farska eller torkade); timjan, oregano och ev. lite rosmarin
Tomatsas:
Gul 16k, hackad 0,75 1,5kg 4,5 kg
Vitlok 1 16k 2 |okar 6 lokar
Tomatpuré 1,5-2dl 3-4dl 9-12 dl
Rapsolja 1-1,5dl 2-3dl 6-9 dl
Paprikapulver 5 tsk 2 dl 1,5dl
Krossade tomater 4 kg 8 kg 24 kg
Svartpeppar 1 tsk 2 tsk 2 msk
Salt 0,5dl 70g(caldl 210 g (3 dI)
Socker 1,5dl 125¢ 375¢g

Chili efter smak

Biffar: Blanda salt, havregryn, potatismj6l, mj6lk, gradde och svartpeppar i en kyld blandare. L3t det std och svalla i ca 10 minuter.

Lagg i farsen och morétterna och blanda till en jamn smet. Stek ett prov och smaka av.

Vattenskélj bleck. Tag upp férsen med hjalp av en glasskopa eller %> dl matt som du doppats i vatten blandat med lite olja och lagg upp
"bollarna” pad bleck. Forvara kallt till sluttillagning.

Tomatsas: Fras hackad 16k, vitlok, tomatpuré och paprika pulver i rapsolja i en gryta. Hall pd krossade tomater och resten av kryddorna.
L3t gérna tomatsdsen std och puttra i 10-15 min. Smaka av.

Sluttillagning: Férvarm ugnen till 200°c. Hall den varma tomatsdsen eller kokos- och mangosas dver kéttfarsbiffarna och stek dem direkt

tills innertemperaturen uppnatt ca 73°C. Sdsen behdéver inte tacka biffarna d
GoAA~) e
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Mustig rodbetssallad med farska rodbetor

50 port 100 port
Rédbetor med skal 2,5 kg 5kg
Rotselleri 1,25 kg 2,5 kg
Applen 900 g 1,8 kg
Graddfil 1,75 liter 3,5 liter

Salt och peppar

Skala rotfrukterna. Karna ur applena. Riv rddbetor, selleri och &pple. Blanda samman allt med graddfilen till
en mustig sallad. Smaka av med peppar och salt. Servera.

Gronkalssallad/Persiljesallad

50 port 100 port
Finhackad grénkal 1,5 kg 3 kg
Hackade applen 2,25 kg 4,5 kg
Rarorda eller frusna lingon 750 g 1,5 kg
Pressad citron 2,5dl 3dl
Ev. smalt honung 0,75 dl 1,5dl
Salt 10-20 g 2040g

ev. peppar efter smak

Skolj gronkdlen val. Torka den och tag bort de grova nerverna. Hacka gronkélen fint for hand eller i
matberedare. Blanda samtliga ingredienser. Vill du ha honung i dressingen skall den smaltas.
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300 port

15 kg
7,5 kg
5,4 kg
10,5 liter

300 port

9 kg
13,5 kg
3 kg

9dl
4,5dl
60-120 g
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Gulaschsoppa

Nétbog, tunt strimlad
Gul 16k, skivad
Matfett till stekning
Paprika, blandade farger, strimlade
Kéttbuljong

Salt

Svartpeppar
Paprikapulver
Chilipulver

Kummin, malen

ev. farsk chilipeppar
Nudlar

Matyoghurt

50 port

2,4 kg
2 kg
100 g
1 kg
12 liter
0,5dl
3 msk
0,6 dl
2 msk
0,6 dl

750 g
1,6 liter

100 port

4,8 kg
4 kg
200 g
2 kg
24 liter
1dl

6 msk
1,2 dl
4 msk
1,2 dl

1,5 kg
3,2 liter

300 port

14,4 kg
12 kg
600 g
6 kg
72 liter
3dl
2,7dl
3,6d
1,8dl
3,6d

4,5 kg
9,6 liter

Fras kott och 16k i smor ndgra minuter. Tillsétt paprika, buljong, salt och kryddor. L3t koka pd svag varme tills kottet kdnns mort, ca 30 min.

Blanda ner nudlarna och 13t koka ytterligare ndgra minuter. Smaka av med mer kryddor. Servera med en klick yoghurt.

Gotléndsk vintermeny for offentliga kdk
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Citrusdoftande rotfruktsgryta med grapefrukt och citron

50 port 100 port 300 port
Potatis, skivad ca 1,5 cm 2,5kg 5kg 15 kg
Morot, skivade ca 1,5 cm 2,5kg 5kg 15 kg
Kalrot, i bitar 2,5 kg 5 kg 15 kg
Gul 16k, i klyftor 500 g 1 kg 3 kg
Rdda linser 1 liter 2 liter 6 liter
Gronsaksbuljong 8 liter 16 liter 48 liter
Vetemijol 1,25dl 2,5dl 7,5dl
Latt creme fraiche 1 liter 2 liter 6 liter
Citroner, saft och rivet skal av 2 st 4 st 12 st
Salt och malen svartpeppar
Grapefruktklyftor 6 dl 1,2 liter 3,6 liter

Koka potatis och rotfrukter, |6k och linser nastan klara i buljong. Red av med vetemjél utrort i lite vatska och koka ca 5 min.

Tillsatt créme fraiche och koka upp. Smaka av med saft och rivet skal av citron, salt och peppar. Tillsdtt grapefruktklyftorna.
Servera med buljongkokta matgryn.

Panerade rotselleribiffar

50 port 100 port 300 port
Rotselleri hel 25 st 50 st 150 st
Vetemjdl 5dl 1 liter 3 liter
Agg 25 st (1,5 kg) 50 st (3 kg) 150 (9 kg)
Strébrod 2,5 liter 5 liter 15 liter
Salt
Matfett att steka i

Skala sellerin med en liten kniv, skiva i cm-tjocka skivor. Koka 3-4 min i ldttsaltat vatten. Ta upp och I3t rinna av.

Vand skivorna i vetemjolet. Vispa sdnder dgget i en djup tallrik. Vand de mjdlade skivorna i dgget och avsluta med strébrédet.

Salta skivorna latt och stek gyllenbruna i smor.

Gotléndsk vintermeny for offentliga kdk
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Rotfruktsgratdng

50 port 100 port (140 port) 300 port
Potatis 3,5kg 7 kg 21 kg
Morot 1 kg 2 kg 6 kg
Palsternacka 1 kg 2 kg 6 kg
Rotselleri 1 kg 2 kg 6 kg
Vitlok 300 g 600 g 1,8 kg
Ost riven 17% fett 1,25 kg 2,5 kg 7,5 kg
Mellanmjolk 6,5 liter 13 liter 39 liter
Oatly I mat matlagningsgradde 13% fett 6,5 liter 13 liter 39 liter
Salt och peppar
Maizena

Skiva rotfrukterna tunt, 16gg i kokgryta med pressad vitlok, mj6lk och gradde. Krydda med salt och peppar. L3t det hela koka upp.
N&r rotfrukterna nastan ar fardiga, red av med maizenaredning om det behdvs. Hall Gver i bleck, lagg pa den rivna osten och gratinera i
varmluftsugn ca 15 min pd 175 grader. L3t st& en stund innan servering och dra till sig.

Grona linsbiffar med spenat

50 100 300
Spenat hackad 1,25 kg 2,5 kg 7,5 kg
Majs 850 g 1,7 kg 51kg
Vitlok 60g 125¢ 375¢g
Grona linser kokta 2 kg 4 kg 12 kg
Rapsolja
Salt
Peppar
Thai curry
Potatismjol 250 g ca500g ca 1500 g

Koka linserna i buljong 15-20 minuter. (Ska du mosa dem for hand s& koka tills de blir mjuka, anvénder du mixer spelar det inte lika stor
Varm upp spenaten. Blir det vattnigt sa forsok sila bort s& mycket som méijligt av vattnet s3 smeten kan bli s3 fast som méjligt. Samma

Blanda alla ingredienserna i mixern och satt igdng och mixa. Inte for Idnge (fér inte bli som en sds mera som en kéttbullssmet). Tillsat ,
Forma biffar i 6nskad storlek och stek i olja pd medelstark varme ndgra minuter pa varje sida. Kan med fordel frysas och tas upp efter 0 dﬂ/‘\/ ﬂ
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