smashburgare

0,8 kg CO2/kg Ciona-firs

Cirka 100 stycken

Produkt: Mangd:

Purply formbar fars 8oog
Havregryn, glutenfria mixade 1508
Brynt 16kfond 508

Salt och peppar efter smak
Rapsolja att steka i

Blueberry BBQ-dressing

BBQ-sas 700 ml

Blabarssylt 300 ml

Pressad lime (kan uteslutas) 5 msk
Tillagningsanvisning:

Blanda ingredienserna till burgarna och férbered alla tillbehor

Forma bollar som dr pa ca 100g

Hetta upp rapsolja i en stekpanna eller stekbord och stek burgarna pa medelvdarme sé att de far latt stekyta. Har du inte ett
smashjdrn gar det med en liten kastrull for att "smasha” burgarna.

Salta och peppra efter smak

Servera med hamburgerbréd, Blueberry BBQ-dressing, rostad 16k, majonés, salladsblad, skrivad tomt och picklad 16k. Kan
serveras bade i buffé med tillbehoren vid sidan eller som fardiga burgare.

Du kan givetvis gora smashburgarna med 100% Purplyfars eller byta ut havregryn mot kottfars. Balansen mellan 80-50%
animalisk inblandad fars kan du med latthet bestimma sjélv.
Om du vill kan du blanda i lite liquid smoke eller rokt paprikapulver i burgarna for en mer "grillad” smak.

Specialkost:
Innehaller 16k. Kan inneballa spar av BLOTDJUR, FISK, SKALDJUR.

Purply

Food for thought
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Purplybollar i tomatsas

0,8 kg CO2/kg Ciona-firs

Cirka 100 portioner

Produkt: Mangd:

Purply formbar fars 7.5kg
Havregryn, mixade 700 ¢
Gul 16k, tarnad 150 g
Morot, riven 150 8
Senap fransk 1508
Lok- eller oxfond 100 g
Tomatsas:

Tomater, krossade 9kg
Tomatpuré 1kg
Vatten 4 liter
Lok, finhackad 2kg
Morot, finriven 1.5kg
Lok- eller kéttfond 2008

Basilika, farskeller frysthackad ~ 100g
Kapris, sma 200¢

Oregano, torkad 50 g

Oliv- eller rapsolja 400¢g

Salt 508

Svartpeppar 208
Tillagningsanvisning:

Gor smeten till bollar eller biffar, och stek irapsolja, t.ex. pa stekbord pd medelvarme till 70 grader innertemp. Hall varmt.
Fras 1ok, morot och tomatpuréiolivolja i stor gryta tills de dr mjuka. Tillsdtt tomatkross, kapris, l6kfond, oregano, salt och
peppar. Ror i vatten. Koka upp och sjud (gédrna upp till 30 min d& s6tman i tomat kommer fram med tiden).

Mixa sdsen slat, tillsdtt Purplybollarna och sedan basilikan sist. Ror om vél och justera kryddning/silta. Servera med pasta.

Har du inte farsk eller fryst basilika? Anvind inte torkad basilika som ersattare. Oka bara méngden oregano.
Du kan ocksé tillsdtta smaker av marin karaktar t.ex. matjesspad, fiskfond eller fisksas. Da byter du ut oregano och basilika mot
dill (och kanske lite saffran?).

Specialkost:
Innehaller 16k. Kan inneballa spar av BLOTDJUR, FISK, SKALDJUR.

Purply

Food for thought
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Wallenbergare 4 Ia Purply

0,8 kg CO2/kg Ciona-firs

Cirka 100 stycken

Produkt: Mangd:

Purply formbar fars 1kg
Havregryn, glutenfria mixade 700 ¢
Gul 16k, tarnad 150 g
Timjan, farsk 508
Véxtbaserad matlagningsgradde

Kalv- eller 16kfond 100 g
Strobrod 500 g

Salt och peppar efter smak

Rapsolja eller margarin att steka i

Tillagningsanvisning:

Gor smeten till biffar och lagg i ett bleck med strobrod.

Vind dem i str6brodet och gor ett stektest med en liten bit for att faststélla att du dr nojd med sélta och smak

Efter du vint alla i strobrdd sa steker du alla biffar i stekpanna eller stekbord pa medelvarme sa att de far latt stekyta.
Ugnsstek dem sedan pé 180 grader till 7o grader innertemp.

Servera med kokt potatis, lingon och graddsky, eller pa klassiskt vis med mos, lingon, artor och skirat smor. Farsk timjan ar
supergott till.

Har du ingen férsk timjan till biffarna? Byt ut mot 20 g torkad timjan.

For en havets wallenbergare sa kan du istéllet for 10k- eller kalvfond tillsdtta smaker av marin karaktér tex matjesspad, fiskfond
eller fisksas, och istéllet f6r timjan anvdnda dill. Lingon &r lika gott till servering.

Specialkost:
Innehaller 16k. Kan inneballa spér av BLOTDIJUR, FISK, SKALDJUR.

Purply

Food for thought
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