Lammsoppa frén Gotland

50 port 100 port

Lammbringa eller lammbog 3,75 kg 7,5 kg
vitpeppar hel 1,5-2 tsk 0,25 dl
Potatis 3 kg 6 kg
Purjolok 450 ¢ 0,9 kg
Morot 750 g 1,5 kg
Gul 16k 0,6 kg 1,2 kg
Krossade tomater 2 kg 4 kg
Rosmarin, Timjan eller Salvia 0,25 dl 0,5 dl
Buljong 10 liter 20 liter

Persilja eller Basilika farsk till dekoration

Koka lammbogen/bringan i vatten med salt och hela vitpepparkorn under lock i ca 55
minuter. Ta upp koéttet och 18t det kallna, bena ur och ldgg &t sidan. Sila buljongen och
hall i en ren kastrull.

Skala och klyfta potatisen, lagg den i buljongen. Skiva och hacka purjolok, 16k och
mordtter, fras i lite matfett innan de sedan hélls ner i buljongen. Tillsétt krossade
tomater, rosmarin eller timjan samt buljong. Koka tills potatisen kdnns mjuk. Ldgg sedan
ner koéttbitarna, koka upp och smaka av soppan. Garnera med farsk persilja eller basilika.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

300 port
22,5 kg
0,75dl
18 kg

2,7 kg
4,5 kg
3,6 kg

12 kg
1,5dl

60 liter
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Busenkel kajp- och spenatsoppa

gronsaksbuljong (tarning +vatten)
iMat Oatly

spenat hackad

kajplék hackad

vetemjol

vitpeppar

vatten

Koka upp gronsaksbuljongen i en kastrull.

50 port

8,75 liter
2,5 liter
5kg
875¢g
3,75dl
0,5-1 tsk
1,25 liter

Tillsatt den djupfrysta spenaten och varm tills spenaten tinat. Tillsatt

den hackade kajploken.

ROr ut vetemijolet i lite vatten och tillsatt det i soppan under

omrorning. L3t koka 3-5 minuter. Tillsgtt grédden. Smaka av med

vitpeppar.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

100 port

17,5 liter
5 liter
10 kg
1,75 kg
7,5dl
1-2 tsk
2,5 liter

300 port

52 liter
15 liter
30 kg

5,25 kg
2,3 liter
3-6 tsk
7,5 liter
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Saffransdoftande fisklasagne

50 port 100 port
gadda eller annan vit fisk 4,1 kg 8,3 kg
gul 16k 0,5 kg 1 kg
saffran 4g 8¢
vitloksklyftor 75¢ 150 g
fiskbuljong 8,5 liter 17 liter
iMat Oatly 2,5 liter 5 liter
matfett flytande t.ex. flytande smér och rapsolja 2-3,75dl 4-7,5dl
mjol 300g 600 g
ost riven 17% 0,8 kg 1,6 kg
broccoli 2 kg 4 kg
spenat 1,6 kg 3,3 kg
Salt och vitpeppar
lasagneplattor 2 kg 4 kg

Skar bort alla ben frdn fisken. Skar filéerna i mindre strimlor och salta och peppra. Légg
dessa &t sidan.

Skala och finhacka I6ken och vitldken. Smalt smor i en kastrull. Fras 16k, vitlok och
saffran. Ror ned vetemjoblet och spad med fiskbuljongen, lite i taget, och avsluta med
gradde. L3t koka i 10 minuter. Smaka av med ost, salt och peppar. Finhacka broccolin.

Smora en ungform. Hall pa rikligt med sds pé botten av formen, ldgg pa lasagneplattor,
hall darefter pd mera sds. Lagg pa fiskfiléer och broccoli. Upprepa proceduren tills filéerna
och broccolin ar slut. Avsluta med sds Gverst.

Gratinera i ugn pd 225 grader i ca 35 minuter.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

300 port
25 kg

3 kg

24 ¢
450¢

50 liter
15 liter
1,2-2,2 liter
1,8 kg
4,8 kg

12 kg

10 kg

12 kg
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Chilidoftande gronsakslasagne

morotter

zucchini

gula Iokar

vitloksklyftor

chilipeppar eller annat med hetta
olja

krossade tomater

|att crémefraiche (t.ex. yoplaits 8 %)
salt

socker

nymalen svartpeppar

farsk basilika

frusen bladspenat, tinad
fetaost 16% fetthalt
lasagneplattor (3 lager)
riven ost, 17 % fett

50 port 100 port
1,1 kg 2,2 kg
3,3 kg 6,6 kg

1,2 kg 2,4 kg
85¢ 170 g

1dl 1,5-2dl
3,3 kg 6,6 kg

1,7 liter 3,4 liter
1,5 msk 2-3 msk
20g 40 g
100-200 g 200-400 g
2,1 kg 4,2 kg
1,7 kg 3,4 kg

2,25 kg (75 st) 4,5 kg (150 st)

4209 840 g

300 port
6,5 kg

20 kg

7 kg

500 g

4-6 dl

20 kg

10 liter
0,75-1,25 dI
100-120 g

600 g-1,2 kg

12,5 kg
10 kg

13,5 kg (450 plattor)

2,5 kg

Skala och skar morétterna i halvmanar, skar zucchinin ocksd i halvmanar eller kvartar beroende pa storleken, hacka loken, vitlken och

chilin om du anvander den.

Fras l6ksorterna i oljan tillsammans med morétterna, tillsatt zucchinin, tomaterna, créme fraichen och kryddorna utom basilikan. L3t

puttra i 10 minuter, tillsatt basilikan.

Smaka av och justera framfor allt chilimangden. Krama ur spenaten, smula fetaosten och bérja ldgga samman lasagnen. forst lite sds,

lasagneplattor, sds, halften av spenaten och fetaosten, lasagneplattor, sds, resten av spenaten och fetaosten, lasagneplattor, sds och s

den rivna osten. Gradda i 225 grader ca 30 minuter.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok
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Gotlandsk kottfarsidda med smak av ramslok

50 port 100 port 300 port
strobrod 750 g 1,5 kg 4,5 kg
noétfars 5kg 10 kg 30 kg
16k 5st 10 st 30 st
agg 12 st 24 st 72 st
rosmarin farsk 125¢ 250 g 750 ¢
persilja farsk 250 g 500 g 1,5 kg
olja 2,5dl 5dl 1,5 liter
salt och peppar efter smak efter smak efter smak
ramslok hackad efter smak efter smak efter smak

Blanda strobrodet med lite vatten och 18t det svalla en stund. Blanda sedan férsen med alla ingredienser och bred ut blandningen i en
ugnsfast form eller pd bleck. Grédda 180 grader i ca 40 minuter.

yodaf\':“j
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Rotfruktsbiffar

50 port 100 port 300 port
morot 5kg 10 kg 30 kg
rotselleri 2,5 kg 5kg 15 kg
purjolok eller gul 16k 1 kg 2,2 kg 6,5 kg
olja (t.ex. raps) till stekning
curry 1,75 dl 3-3,25dl 8-9,75dl
spiskummin 0,6 dI 1,25dl 3,75dl
vatten 3,75dl 7,5dl 2,2 liter
salt 30-50 g 60-100 g 150-300 g
agg 25 st 50 st 150 st
vetemijol 6 dl 12,5dl 3,5 liter
stekfett 1,75 dl 3,75dl 1 liter
strébréd 6 dl 12,5dl 37 dl

Riv morotter och selleri grovt, hacka loken. Fras gronsakerna i lite olja i stekpanna tills de ar halvmjuka.
Tillsgtt kryddorna och vattnet -3t puttra ndgon minut.
L3t gronsakerna svalna ndgot och blanda sedan ner dggen, mjdlet och saltet. Forma biffar och strd Gver

strobréd om sd 6nskas for fin yta. Stek p& bakplatspappersklédd form i 2000c ca 20 min.

yodaf\':“j
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Gutekorns varsallad pd matspelt

gron sparris, farsk i bitar (2:a sort funkar utmarkt)
matspelt okokt

gronsaksbuljong (térning + vatten)

salladslok eller gul/rdd 16k eller farsk graslok
morot

rodbeta

spenat

rapsolja

citronjuice

peppar

socker

fetaost (16% fett) i kuber eller smulad
Ev. farska orter till garnering

Koka upp vatten, lagg i sparrisbitarna och I&t koka i max 2 minuter. Hall av vattnet och kyl sparrisarna hastigt.

50 port

50 stjalkar
2,5 liter

6 liter
0,6-1,2 liter
1,5 kg

1,5 kg

1 kg

0,5 liter
3,75dl

0,3dl
1 kg

100 port
100 stjalkar
5 liter

12 liter
1,25-2,5 liter
3 kg

3kg

2 kg

1 liter
7,5dl

0,6 dI
2 kg

300 port
300 stjalkar
15 liter

36 liter
3,75-7,5 liter
9kg

9 kg

6 kg

3 liter
2,2 liter

1,5 liter
6 kg

Hall matspelt, vatten och buljongtérning i en kastrull. Koka upp och It sjuda pé svag varme i ca 25 minuter. Hall av ev dverflodigt vatten.

Borsta eller skala dina primorer/rotsaker och skar dem i lagomt stora bitar. Koka l&tt eller réstek dem i lite rapsolja -de skall ha tuggmotstand kvar.

Blanda dressing av olja, pressad citron, salt, peppar och socker. Hall ver matspelten och rér om. Légg i sparrisbitar, 16k och de andra primérerna.

Garnera med fetaostsmul eller kuber samt garna med ndgon farsk ort, for extra varig kansla.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok
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Mangoldrdéra

mangold

ricotta

agg

muskot

salt och peppar
flytande matfett
gotlandsk lammchoritzo

Koka mangolden i saltat vatten i fyra minuter, 13t den rinna av och pressa ut vattnet.
Hacka bladen och blanda ner ricottan, aggen och kryddorna.Smalt matfettet och rér ner
det i réran. Serveras med pasta och ev. riven parmesan pa toppen eller med slantar av

gotlandsk lammchoritzo.

50 port

4,2 kg
2,1 kg
14 st

350¢g
2,1 kg

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

100 port

8,4 kg
4,2 kg
28 st

700 g
4,3 kg

300 port

25 kg
12,5 kg
84 st

2,1 kg
13 kg
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Rodbetsgratang med keso

rédbetor med skal
olja

finstott kummin
malen koriander
vatten

citronsaft

vetemijol

keso

creme fraiche (latt)
senap

50 port 100 port
8,5 kg 17 kg
2,5dl 5dl

0,3 dI 0,75 dl
0,25 dl 0,5dI
1,75 liter 3,5 liter
2,5dl 5dl
1,5dl 3dl
5kg 10 kg
1,75 liter 2,5 liter
0,5dl 1dl

Skala och skiva rédbetorna tunt. Fras kryddorna i oljan. Tillsdtt rédbetorna och sld pé
|5ttsaltat vatten. L3t koka upp och sedan sjuda under lock ca 10 minuter. Hall av
kokspadet. Ror ut vetemjolet i citronsaften och blanda samman med keso, creme fraiche
och senap. Varva rodbetor med kesoblandningen. Kesoblandning 6verst. Gratinera i ugn i

225°C ca 15-20 minuter .

Linssallad med rodbetor

kokta gréna linser
hackad inlagd rodbeta
strimlad purjolok

hackad dill
rapsolja
peppar efter smak

Blanda alla ingredienser. Spara lite purjolok till dekoration.

50 port 100 port

4 kg 8 kg

1,8 kg 3,6 kg

0,5 liter (175 g) 1 liter (350 q)
0,5 liter (85 g) 1 liter (170 g)
1dl (87 qg) 2dl (174 g)

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

300 port
50 kg
1,5 liter
2,25 liter
1,5 liter
10,5 liter
1,5 liter
9dl

30 kg
7,5 liter
3dl

300 port

24 kg

11 kg

3 liter (1 kg ca)

3 liter (510 g)
6 dI (500 g)
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Saftigt langpannebrod med kokt potatis

50 port

(2 st 1/1 GN bleck)
jast 100 g
vatten 1,2 liter
rapsolja 2 msk
socker 4 msk
salt 4 tsk
kokta, finrivna potatisar 6 st
grahamsmjol 1 liter
vetemjol ca 2,6 liter

100 port

(4 st 1/1 GN bleck)
200 g

1,5 liter

0,6 dI

1,2 dl

0,4 dl

12 st (850 g)

2 liter

ca 5,2 liter

300 port

(12 st 1/1 GN bleck)

600 g

4,5 liter

1,8 dl

3,5dl

1,2 dl

36 st (2,5 kg)
6 liter

ca 15,5 liter

Ror ut jasten med ljummet vatten. Tillsatt dvriga ingredienser och det mesta av vetemjolet. Arbeta degen, som skall vara ganska 16s, 5-
10 min. L3t jésa ca 30 min under bakduk. Arbeta degen igen i degbunken. Stjdlp upp degen direkt i en Idngpanna med bakpldtspapper i

botten. Platta ut degen. Dela degen med hjalp av en kniv eller degskrapa i 20-24 bitar. Nagga med en gaffel. Jds under bakduk ca 30

minuter. Gradda i 225°c i ca 15 minuter. L3t svalna p& galler under bakduk.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok
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Blomkals- och broccolisallad

Blomkal hyvlad
Broccolibuketter hyvlade

Vitvinsvinager

Rapsolja eller annan god olja
Vatten

Vitlok

Salt

50 port
2 kg
2 kg

1,2dl

1,6dl

ca 3,5dl

cab0g

15-20 g (2-3 tsk)

Hyvla blomkal och broccoli tunt. Blanda den med i en skal. Blanda samman dressingen,
och koka upp den. Smaka av med vatten s& den kénns lagomt stark. Hall den heta

dressingen dver salladen, rér om.

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

100 port
4 kg
4 kg

2,25dl
3dl
ca7dl
call0g
3040¢

300 port
12 kg
12 kg

6,75 dl
9dl

ca 2 liter
ca2-300g
cal00g
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Fargglad vitaminsallad

50 port
Morot 1,5 kg
Spenat 160 g
Persilja 160 g
RodIok 250 g
Vitkal 1,5 kg
citronette (dressing)
ekologisk citron, saft och skal 10 st
honung 5 msk =0,75 dI
olivolja 1,5dl
vatten 0,75 dl
salt 2 msk
svartpeppar 1,5-2 tsk

Riv vitkdl och morot. Hacka spenat, och persilja. Skar Ioken i tunna "batar". Blanda
salladen.

Riv det yttersta, gula av citronskalet. Pressa citronen. Blanda
samman ingredienserna och servera dressingen bredvid salladen.

100 port
3 kg

320 g
320 g
500 g

3 kg

20 st
1,5dl
3dl
1,5dl
2-4 msk
2-4 tsk

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

300 port
9 kg

1 kg

1 kg

1,5 kg
9kg

60 st

4,5dl

9dl

4,5dl
2,5-3,5dl

5 tsk -0,5 dl
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Fankalssallad med &pple & persilja

fankal
apple
persilja
olivolja
citronsaft
salt
svartpeppar

Strimla fankalen fint. Karna ur applet, skar i fyra klyftor och skiva ganska tunt. Blanda alla
ingredienser, smaka av med salt och mer citron om det behdvs.

Syrad vitkalssallad med ruccola och fetaost

Syrad vitkal
Ruccola

Fetaosttarningar (16% fett) eller lite riven farsk parmersanost
Olivolja eller rapsolja

Salt och peppar

Ev. honung eller russin

Finstrimlad syrad vitkal laggs i botten pa fat eller bleck. Ruccola -val skéljd och ev lite finférdelad strés ovanpa.
Fetaosttarningar, ev. russin eller om hellre 6nskas lite honung samt en god oliv- eller rapsolja ringlas 6ver. Oljan

50 port
1,9 kg

13 st (750-875 g)

90g
1,25dl
15-20 g
1,5-2 msk

50 port

3 kg

400 g
1-1,5kg
ringlas over
efter smak

efter smak -ringlas eller stros éver

bryter tillsammans med den salta osten av en del av syran fran kalen.

100 port
3,8 kg
1,5-1,75 kg
180 g
2,5dl
3040¢g
2,5-4 msk

100 port

Gotlandsk varmeny for offentliga kok

300 port
11,5 kg
4,5-5,25 kg
540 g
7,5dl
60-80 g
1dl-1,5dl

300 port
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Kalrot- och éppelsallad

50 port 100 port 300 port
kalrot 3 kg 6 kg 18 kg
morot 1,25 kg 2,5 kg 7,5 kg
apple 600 g -1 kg 1,2-2 kg 3,6-6 kg
dressing:
citronsaft pressad 2,5dl 5dl 1,5 liter
koncentrerad appeljuice 3,75dl 7,5dl 2,2 liter

Skala rotfrukterna och riv dem grovt. Riv applet grovt, garna med skalet kvar. Blanda
ingredienserna till dressingen och vand ner den i grénsaks- och appelrivet.

Vit bonsallad med persilje- och citrondoftande tomatsds

50 port 100 port 300 port
kokta vita bénor 7500 g
persilja hackad 150 g
citron, skal och saft 100 g

10 port till matrétt eller 100 port sallad

Krossade tomater 1 kg
Vatten 4 dl
Vitloksklyftor 5st
Gul Ik 2 st
Rod chili 69
Balsamico 6 tsk
socker 4 msk

Fras gul 16k, vitlok, chili tillsatt socker sld pd balsamico I3t reducera ner. Tillsatt sedan krossade tomater och
vatten, I&t koka 1-1 %2 timme. Vand sedan snabbt ner bonor, citronsaft och skal samt persiljan. Ror inte for
mycket. Serveras.
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