RECEPTBOK
Purply formbar fars

for smakfulla maltider

Purply

En klimatinsats har aldrig smakat bittre



Vad ar Ciona?

Ciona ar ett litet havsdjur som lever och vixer naturligt
i de nordiska haven. Det dr unikt eftersom odlingen inte
kraver ndgot foder - ciona livnar sig pa plankton och
bidrar samtidigt till att rena havet, ungefar som vaxter
renar luften pa land.

Varfor anvianda Purply?

- Smakar gott — neutral, behaglig och fyllig umamismak

- Halsosam - animaliska proteiner, jarnrik och 1ag fetthalt
- Naturlig - vaxer naturligt langs svenska vastkusten

- Héllbar - extremt ldg klimatpaverkan

Purply

En klimatinsats har aldrig smakat battre




CEVAPI AV CIONA

100 portioner

8 kg Purply formbar fars
2 kg finhackad gul 16k

2 dl mixad vitlok
1kgblotlagda havregryn
500 g strobrod

154gg

Sojakulor

250 g persilja

Salt och svartpeppar

3 dl paprikapulver

1 msk sambal oelek

1dl brynt schalottenlokfond

Blanda fars, hackad 16k, vitlok, blotlagda havregryn och strobrod till
en kramig fars.

Tillsatt agg, sojakulor, hackad persilja, kryddor, fond och rér om
varsamt till fardig smet.

Laggispritspase utan tyll. Klipp av toppen pa spritspasen. Spritsa
lingder pd ett bleck och stek i varmluftsugn pa 180 grader i cirka 10
minuter.

Skar ilagom langder sa det blir som jarpar.

Tips:
- Servera med tortillabrod, ajvar, creme fraiche, gronsallad, rodlok,
fetaost och gurka.
- Servera med ugnsrostade rotsaker och ajvarcreme.
- Servera med havreris och tomatsallad.




CHILI CON CARNE

100 portioner

5 kg Purply formbar férs
500 g tomatpuré

1,5 kg hackad gul 16k

2 msk pressad vitlok

2,5 kg krossade tomater
2,25 kg vita bonor i tomatsas
2 kg réda kidneybonor

2 kg paprika

Salt

Svartpeppar
Cayennepeppar
Gronsaksbuljong

Frs fars, 10k, vitlok, tomatpuré med lite matolja eller margarin.

Tillsatt krossad tomat, vita bonor, roda kidneybonor och paprika.
Smaka av med kryddor och buljong.

Sank virmen pa grytan till att sjuda.

Tillsdtt vatten till riatt volym och red av med maizena om det skulle
behovas.

Tips:
- Serveraris, matgryn, brod, majs, hackad tomat och creme fraiche.
- For bitigare konsistens av farsen kan den stekas pa stekbleck pé 180
grader i 10-15 minuter for att sedan smulas ner i slutet av
tillagningen.




MUSTIG FARS OCH GRONSAKSSOPPA

100 portioner

4 kg Purply formbar fars
Rapsolja

2,5 kg rotfruktsstrimlor
4 dl tomatpuré

1dl pressad vitlok

1kg gul lok

2,5 kg krossad tomat

5 st lagerblad

Kummin
Gronsaksbuljong

3 kg potatis

3 kg vitkal

4 msk dijonsenap

1msk sambal oelek

5dl rott matlagningsvin
Vatten

Salt

Svartpeppar

Persilja

Fras fars, tomatpuré, rotfruktsstrimlor, vitlok, gul 16k med lite rapsolja.
Tillsétt krossad tomat, lagerblad, kummin och gronsaksbuljong.

Hacka potatis, strimla vitkal och tillsétt till soppbasen.
Smaka av med dijonsenap, sambal oelek, matlagningsvin, salt och
svartpeppar.

Hackad persilja tillsétts fore servering.

Tips:
- Servera med brod.

- Denna soppa kan forlangas med till exempel rdda kidneybonor,
kikdrter och gronsaker.

- For bitigare konsistens av farsen kan den stekas pa stekbleck pé 180
grader i10-15 minuter for att sedan smulas ner i slutet av
tillagningen.



FARSBULLAR MED CITRON OCH ORTER

100 portioner

8 kg Purply formbar fars
1,5 kg mixad gul 16k

1kg blotlagda havregryn
500 g strobrod

15488

Svartpeppar

Salt

Persilja hackad

Basilika hackad

1,5 dl pressad citron

Blanda fars, mixad 16k, blotlagda havregryn och strébrod till en
kramig fars. Tillsatt dgg, kryddor, citronjuice och blanda forsiktigt
till en smet.

Rulla bullar och stek pé stekbord eller i varmluftsugn pa 180 grader
i cirka 10-15 minuter, sd de blir genomstekta.

Tips:
- Servera giarna med potatismos med dill, rarorda lingon och
toppa med citronzest.
- Funkar dven fint till wraps eller till pommes och dippsas.




FARSSAS MED SMAKER FRAN ASIEN

100 portioner

2,5dl rapsolja

1,5 kg gul 16k

4 msk vitlok

% | tomatpuré

5 kg rotfruktsstrimlor
5 kg Purply formbar férs
3dlingefara
Gronsaksbuljong

1dl rod curry pasta

31 kokosgradde

3 dl ketjap manis
Maizena for redning
Pressad citron

Salt & peppar

Vatten

Maizena

Fras hackad 16k, pressad vitlok och tomatpuré. Blanda i
gronsaksstrimlor och fars for att 14ta friasas i grytan.

Tillsétt riven ingefara, buljong, rod curry pasta, kokosgradde,
ketjap manis och vatten. Lat koka pd medelvarme i15-20 minuter.

Smaka av med salt och peppar. Red av med maizena till lagom
konsistens for en farsss. Avsluta med en skvitt limejuice.

Tips:

- Denna ritt passar utmarkt att servera med ris, matgryn, pasta
eller nudlar.




FARSSAS PA CIONA

100 portioner

6 kg Purply formbar fars Frds tomatpuré, 16k, vitlok med olja eller margarin. Blanda i fars
500 g tomatpuré och bryn tillsammans.

1kg gul 16k hackad
1dl hackad vitlok

2,5 kg rotsaksstrimlor
4 kg krossad tomat Tillsétt vatten efter konsistens och upp till berdknad mangd.
Kottbuljong Firsen “sviller” lite och kriver vitska. Red av med maizena.
Svartpeppar

Salt

Oregano

5dl rott matlagningsvin

Vatten

Maizena

Tillsatt rotsaksstrimlor, tomatkross, buljong och kryddor. Lat
det roda vinet koka med.




FRASIGA MUNSBITAR

100 portioner

8 kg Purply formbar fars Blanda fars med mixad 16k, hackad dill, fiskfond, salt och peppar.

2 kg gul 16k Forma sma munsbitar.

500 g dill ) . )

Fiskfond Dubbelpanera for att sedan steka dem pa stekbleck eller stekbord i

Salt 180 grader i cirka 15 minuter tills de fatt fin farg.

Svart peppar Tips:

Havregryn - Forma med en glasskopa eller spritspase utan tyll. Det kan bli
béde cionaspinnar eller nuggets.

Panering: - Krydda for hetare eller mildare smak.

21 mjol - For minskat matsvinn kan havregrynsgroten som blivit ver

30agg efter frukost blandas i. Aven polentagrot kan tillsittas.

41 panko - Kan serveras med klyftpotatis, kalla sdser, potatismos eller

bulgursallad.
- Kan serverasienwrap eller som ett grab & go-mal i pita- eller
tortillabrod.



Smakfullt, halsosamt och hallbart

Smak

- Har en neutral smak
- Kan kryddas efter eget tycke
- Kan tillagas precis som man vill

Naring

- Rik pa hdlsosamma fettsyror
+ Rik pa vitaminer och mineraler
- Enbrakalla till jarn

Hallbarhet

- Klimatavtrycket dr exceptionellt lagt

« 0,8 kg CO2/kg Ciona-fars

- Ingen anviandning av foder

- Ingen forbrukning av farskvatten under odling

- Beslagtar inte markomraden eller jordbruksmark

- "Zero-Waste” produktion

- Framjar biologisk méngfald och marina ekosystem

Purply

En klimatinsats har aldrig smakat battre




GRATANG MED AUBERGINE

100 portioner

6 kg Purply formbar fars
1,5 kg gul lok

Salt

Svartpeppar

4 kg krossade tomater
Oregano

Sambal oelek eller rod chili
Gronsaksbuljong

5kg aubergine

4 kg gratdngost

2 kg mozzarella

200 g parmesan
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Bryn fars och hackad gul 16k med lite olja eller margarin. Tillsatt
salt, svartpeppar, krossade tomater, buljong, oregano och lat det
koka till en farssas. Tillsatt vatten till 6nskad méangd och red av.

Stek skivad aubergine pa stekblack eller i stekbord for att fa dem
lite mjuka. Varva nu pd samma satt som en lasagne med farssas i
botten, gratdngost, lite mozzarella och aubergineskivorna.

Avsluta med ndgra aubergineskivor pé oversta lagret. Toppa med
riven parmesan.

Tillaga pa 160 grader i varmluftsugn i cirka 25 minuter tills
gratdngen puttrar och har ftt fin farg.

Tips:
- Tillsatt valfria smaker, sa som vitlok, curry eller orter.

- For att gora gratingen mer matig kan skivad potatis av mjolig
sort tillsdttas, alternativt varva zucchini, morot eller andra
rotfrukter.

R s



CIONAGRYTA MED BLOMKAL OCH CHAMPINJON

100 portioner

4 kg Purply formbar fars Fras férs, curry, gul 16k, pressad vitlok med margarin. Tillsdtt kvartade
2 dl flytande margarin champinjoner och blomkal och 1at det bli varmt.
Gul curry

Tillsatt kokosgradde, vatten till berdknad méngd, buljong och
chilipulver och 14t koka i cirka 10 minuter. Paprikan tillsatts mot slutet
sd den inte kokar sonder.

1,5 kg gul lok
1blomma vitlok
2 kg farsk champinjon

2,5 kg blomkal Smaka av med salt, peppar. Red av med maizena och avsluta med att

3 liter kokosgradde pressa lite lime for syran.

Vatten .

Gronsaksbuljong Tips:

Chilipulver - Servera med havreris, nudlar eller kokt potatis.

1,5 kg rod paprika - For bitigare konsistens av farsen kan den stekas pa stekbleck pé 180
Salt grader i10-15 minuter for att sedan smulas ner i slutet av

Vitpeppar tillagningen.



LASAGNE

100 portioner

6 kg Purply formbar fars
% kg tomatpuré

1,5 kg hackad gul 16k
Hackad vitlok

4 kg krossade tomater
Gronsaksbuljong
Oregano

Timjan

Sambal oelek

Brynt schalottenlékfond
Salt och peppar

Vatten till ratt mangd

Béchamelsas:

51 matgradde

4 lvatten

Salt och vitpeppar
Maizena att reda med
2 kg gratdngost

5kg lasagnette

Frds tomatpuré, 1ok, vitlok med olja eller margarin. Blanda i fars och
bryn tillsammans.

Tillsatt tomatkross, kryddor, buljong och fond. Tillsdtt vatten efter
konsistens. Farsen “svéller” lite och kréaver vatska.

Smorj bleck och ldgg i lasagnette. Blanda ner farsroran. Toppa med
béchamelsds och stro over gratangost.

Tillaga pd 160 grader i cirka 45 minuter i varmluftsugn.




NACHO PA BLECK

100 portioner

6 kg Purply formbar fars Stek farsen tillsammans med krossade tomater, gul 16k och vitlok.

2,5 kg krossade tomater Krydda med tacokrydda. Tillsatt vatten och maizena.

1 l;ﬁ:;r;zdﬁgéi{ok Varva chipsen, riven ost, farsrora och majskorn i bleck. Toppa med r6d

Tacokrydda 10k, salsa och koriander.

Vatten Tlps

Maizena - Lagg farsenibotten pa bleck och varva de andra tillbehéren pa for
att avsluta med att sticka i chipsen pé toppen.

Topping: - Det gar att gora farsen sdsigare sd man tar till sig pd samma satt

5 pasar nacho som en gratang.

2 kg riven ost

2,5 kg majskorn

10 st finskurna rod 16k
1,51 salsa

2 krukor koriander




PATE PA CIONA MED ITALIENSKA SMAKER

100 portioner

4 kg Purply formbar fars

2 kg soltorkade tomater
(utan olja)

1kg oliver

38stagg

4 liter gradde

2,5dl potatismjol

Salt

Peppar

Gronsaksbuljong torrvara

Forstek farsen i ugn pé 180 grader i cirka 10-15 minuter. Mixa den
stekta farsen och soltorkade tomater i en hushallsmaskin. Blanda dgg,
gradde, potatismjol, kryddor och buljong.

Blanda ihop dggsmeten med den stekta farsen och de soltorkade
tomaterna. Bidda in bakformar (1,5 liter) i gladpack och hall i
patésmeten.

Lagg i oliverna och tryck ner i smeten, eller varva smet och oliver.
S1& formen i banken ett par ganger for att {4 bort luftblasor. Vik 6ver
plasten 6ver smeten

Baka av i kombiugn pd 125 grader i 9o minuter, eller i vattenbad i
varmluftsugn. Kyl ner fore servering.

Tips:
- Skiva upp patén och servera med potatis, kall sds och gronsallad.
- Ersatt de italienska smakerna med till exempel dill och rakor.



PIZLIA

100 portioner

4 kg Purply formbar fars
3 kg riven ost

3 kg champinjon
Parmesan att toppa med

Tomatsas:

1,5 kg krossade tomater
300 g tomatpuré

300 g mixad gul 16k

4 klyftor mixad vitlok
Svartpeppar

Oregano

Salt

Stek farsen i ugn pa 180 grader i10-15 minuter.

Blanda krossade tomater, tomatpuré, gul 16k, vitlok och kryddor i
en gryta. Hall pa vatten och l1at koka ihop. Sammanlagt ska det bli
cirka 4 liter tomatsas.

Smorj bleck och ldgg i pizzabottnar. Bred pa tomatsdsen och
lagg pa riven ost. Smula sénder farsen och strossla over. Lagg pa
skivade champinjoner och hyvla eller riv 6ver parmesan.

Gradda pa 250 grader i 8 minuter.

Tips:
- Anvind valfria toppings pa pizzan, sa som ananas, tomater
eller tacochips.
- Garnera gdrna med farsk basilika eller oregano.
- Klipp med sax och ét.




VARRULLAR

100 stycken

100 degark Stek farsen, tillsatt buljong, salt och peppar.
1,5 kg Purply formbar fars
1tumme ingeféra

1/2 ask bongroddar

0,5 kg vitkal Nudlarna ska blotlaggas i kallt vatten, och dérefter klippas och
0,5 kg morot tillsattas i fars- och gronsaksroran. Kyl ner blandningen.

Strimla gronsakerna och finhacka ingefaran och stek dem for sig. Nar
gronsakerna mjuknat blanda i farsen.

200 g glasnudlar o _ . I o
Grénsaksbuljong Lagg cirka 2 msk av blandningen pé ett degark. Vik till en varrulle och

Asiatisk fond limma ihop kanten med penslat dgg.

Salt och peppar Stek varrullarnaiolja i stekpanna eller i kombiugn pa smort bleck

1dgg med hetluft i cirka 10 minuter pé 160 grader.
Tips:
+ Varrullarna kan frysas in, vilket gors innan de steks.




ITALIENSK SOPPA

100 portioner

3 kg Purply formbar férs
1kg gul lok

1blomma vitlok

1kg tomatpuré

5 kg krossad tomat

1 kg mixad soltorkad tomat
Timjan

Oregano

Mejram
Gronsaksbuljong

3 liter matlagningsgradde
1,5 kg makaroner

Frés fars, gul 10k, vitlok, tomatpuré i lite matolja eller margarin.
Tillsédtt krossad tomat, soltorkad tomat, timjan, oregano och
mejram. Tillsdtt vatten och makaroner.

Lat koka 1omin for att fd smak och 1dta makaronerna mjukna.
Tillsdtt gradde och smaka av.

Tips:
- Servera med smorgds, creme fraiche eller fetaostcreme.

- For minskat matsvinn kan krutonger goras av brodrester.

- For bitigare konsistens av farsen kan den stekas pa stekbleck
pd 180 grader i10-15 minuter for att sedan smulas ner i slutet
av tillagningen.



Natural
Nordic
Nice

Vill du veta mer?

Scanna for att ldsa mer pd purply.se
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https://www.purply.se/

