Heja Husman

HUSMANSKOSTEN - EN SVENSK KAR KLASSIKER

Het, hallbar & hur god som helst!



Husmanskosten

e EN GOD TREND
e ALSKAD AV UNGA OCH GAMLA

« HALLBART OCH NARODLAT | GRUNDEN Heja HusmaHSkOSten!

e ZERO WASTE GASTRONOMI - ORIGINALET
e GASTERNA VALLFARDAR FOR ATT FA SIN EN HALLBAR VINNARE

DOS AV GEDIGNA SVENSKA GODA SMAKER

Alla pratar hallbart men hur ska vi egentligen ata for att ta ansvar for
framtidens klimat och generationer? Det pratas om att ata mindre kott,
zero waste, odla cirkulart och att hitta alternativa proteinkallor. Lat oss

presentera en ovantad hallbar svensk klassiker.
Den svenska husmanskosten!

Zero waste

Husmanskost kan verkligen vara ett riktigt hallbart alternativ. Det
kanske inte ar det forsta du tanker pa. Men tank en gang till. Det har ar
mat som har sina rétter i den svenska jorden, lagad pa ravaror som vaxer
har och framfor allt mat som ar sa omtyckt att restaurangerna direkt
upplever zero waste, sa fort de satter kottbullar pd menyn. Husman ar
verkligen gastens favorit och den gar bade hem samt gar at!

Vegan vegeterian husman

Husmanskosten ar alskad, den grundar sig pa ravaror runt hérnet och
den bygger pa en langvarig tradition av att laga pa rotter och groédor
som potatis och kalrot, svamp och bar fran vara skogar och att anvanda
sig av inlaggningar och syltning for att bevara mat och anvanda den aret
om. En riktigt hallbar vinnare. Och idag kan du latt géra om en Biff a la
Lindstrom till en vegetarisk smarrig variant, och darmed gora det enkelt
for dina gaster att vara vegetarianer och flexitarianer. Nagot som kom-
mer bli allt vanligare ju mer hallbart vi bade vill och behover ata. Genom
att servera mat som bygger pa landets jord till bord och omtyckt mat
som du verkligen vet gar hem i var mans mage, kan du enkelt skapa en
hallbar matsedel.

Heja Husmanskosten!

"Med dessa recept behoéver du inte fokusera pa
om det dr vegetariskt eller inte. Har handlar det
om gott och smart,
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Alla recepten i denna folder ar néringsberaknade i Mashie
utifran Livsmedelsverkets radande rekommendationer.

Stor och liten portion

Recepten utgar ifran en normalportion (vuxen), men for att gora
det enkelt for er som serverar till barn och aldre, sa har vi aven
lagt in receptmangd for att servera lite mindre portioner men
anda behalla naringvardena utifran radande rekommendationer.

VADDA?

Vi vill hjalpa er att gora medvetna val for att minska
klimatavtrycket pa var planet. Darfér har vi klimatberdknat
alla recept for att visa vilken klimatpaverkan ett maltidsrecept har,
och stalla det i relation till en mer hallbar matkonsumtion.

Ar kott alltid daligt?

Maste allt vara gront for att vara hallbart?
Nja, vi bedver inte sluta ata kott, vi behdver ata mindre och
battre producerat kott. Vi tror pa balans och cirkulart.
| var klimatberakningsmodul kan du kombinera recept
med varandra och skapa den perfekt hallbara lunchveckan.

Mat som ats upp och hamnar i magen och inte slangs,
ar den absolut basta maten.

D.LY. Gott pa menyn ocksa

G3 in pa var hemsida och testa dig fram.
Recepten i denna folder hittar du under #husmanskost:
Orklafoodsolutions.se e SKRIV VAD SOM AR | RATTEN RAKT UPP OCH NER.

e KRANGLA INTE TILL DET.

e SKILJ MED - ELLER / SA BLIR DET ENKELT ATT LASA.

e FORSKONANDE OMSKRIVNINGAR AR JATTE 80-TAL.

e HAR DU MERVARDE? SKRIV DET.

e GLOM INTE LAGGA UT EN BILD PA INSTAGRAM KL 10. DA
HINNER GASTEN BESTAMMA SIG OCH VALJA JUST DIN DAGENS.

e ANVAND GARNA HASHTAGS.



Vegetarisk schnitzel

GRONA ARTOR / PRESSGURKA / CITRON

10 port. / 100 port.

20 st/ 200 st

30g/300g
1st/10 st

1,8 kg / 18 kg
50g/500¢

Lecora® Vegetarisk Schnitzel alt.
Lecora® Vegetarisk Schnitzel Eko
rapsolja

citron

potatis

smor

2st/20 st
2dl/21
5009 /5kg

gurkor
1-2-3 lag
groéna artor

#meatfreemonday

GOr sa har

Skiva och salta gurkan.
Koka 1-2-3 lag. Lat svalna.
Vand i gurkorna.

Koka och stek potatisen
gyllenbrun.

Stek schnitzel i olja eller
smor.

Varm artorna.

Toppa med gurka, gréona
artor och en klyfta citron.

For mindre portion minska till: 15 st / 150 st Vegetarisk Schnitzel — 15 g / 150 g rapsolja —
1,5 kg / 15 kg potatis — 40 g / 400 g smor

Pankopanerad schnitzel

PRESSGURKA/ ANSJOVIS / KAPRIS / CITRON

10 port. / 100 port.

10 st/ 100 st
40g/400g
1st/10 st
20st/ 20 st
1dl/11

Lecora® Pankopanerad Schnitzel
rapsolja

citron

Grebbestads® Ansjovisfilé Original
kapris

1,8 kg / 18 kg
50g/500¢
2st/20 st
2dl/21

potatis
smor
gurkor
1-2-3 lag

For mindre portion minska till: 1,5 kg / 15 kg potatis — 40 g / 400 g smor

#meatymonday

GoOr sa har

Skiva och salta gurkan.
Koka 1-2-3 lag. Lat svalna.
Véand i gurkorna.

Koka och stek potatisen
gyllenbrun.

Stek schnitzel i olja eller
smor.

Toppa med kapris, ansjo-
vis och en klyfta citron.

For extra frasig yta
fritera schnitzeln
istillet.



Morotsbollar

PRESSGURKA / LINGON / GRADDSAS / POTATIS

10 port. / 100 port.

1,29 /12 kg
1,8 kg / 18 kg
2st/20 st
2dl/21
5009 /5kg

Lecora® Morotsboll Ekologisk
potatis

gurkor

1-2-3 lag

Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade

Vegetarisk graddsas

2dl/ 21 matlagningsgradde
2dl/21 mjolk

1dl/1l gronsaksfond

For mindre portion minska till:

1,5 kg / 15 kg potatis

#meatfreemonday

GOr sa har

Stek morotsbollarna i ugn
pa 150°C i 8 min.

Skala och koka potatisen.
Skiva och salta gurkan.
Koka 1-2-3 lag. Lat svalna.
Vand i gurkorna.

Koka ihop gradde, mjolk
och fond till en graddsas.
Servera med lingonsylt
och vegetarisk graddsas.

Notkottbullar med arta

PRESSGURKA / LINGON / GRADDSAS / POTATIS

10 port. / 100 port.

960 g /9.6 kg
1,8 kg / 18 kg
2st/ 20 st
2dl/21
5009/ 5kg

Felix Notkottbullar med arta
potatis

gurkor

1-2-3 lag

Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade

Graddsas

2dl/201 mjolk

2dl/ 201 matlagningsgradde
Y2dl/ Y21 kalvfond

2dl/ Y21 kycklingfond

For mindre portion minska till:

1,5 kg / 15 kg potatis

#meatballmonday

GoOr sa har

Stek kottbullarna i ugn pa
150°C i 8 min.

Skala och koka potatisen.
Skiva och salta gurkan.
Koka 1-2-3 lag. Lat svalna.
Véand i gurkorna.

Koka ihop gradde, mjolk
och fond till en graddsas.
Servera med lingonsylt
och graddsas.



Green Nuggets

ROSTAD BROCCOLI / VELOUTE / POTATIS

10 port. / 100 port.

1,5kg / 15kg Lecora® Green Nugget
7009 /7kg broccoli

"Alla dlskar husman. Kanske i
hemlighet. Kanske i sitt eget kok.
Och absolut pa restaurang!.

Velouté
0,5dl/5dl
9,5dl/91
5msk/75dl
409 /4009
1,5kg / 15 kg

gronsaksfond
vatten
vetemjol
smor

potatis, kokt

For mindre portion minska till: 1,3 kg /13 kg Lecora® Green Nugget

#nofishtuesday

GOr sa har

Baka Green Nuggets i ugn
pa 185°C i 8 min.

Rosta broccolin i ugn pa
200°C i 5 min.

Koka ihop ingredienserna
till veloutén, varm allt i
veloutén.

Servera med radisor och
dill.

Brynta fiskqueneller

ROSTAD BROCCOLI / FISKVELOUTE / POTATIS

10 port. / 100 port.

Fiskvelouté
0,5dl/5dl
9,5dl/91
5msk/75dl
409g/400g
1,5kg /15 kg

1,5kg /15kg Abba® Fiskbullar i buljong - MSC
700g/7kg broccoli

fiskfond
vatten
vetemjol
smor
potatis, kokt

For mindre portion minska till:
1,2 kg / 12 kg Abba® Fiskbullar i buljong - MSC

#fishytuesday

GoOr sa har

Bryn fiskbullarna i stek-
panna.

Rosta broccolin i ugn pa
200°C i 5 min.

Koka ihop ingredienserna
till veloutén, varm allt i
veloutén.

Servera med radisor och
dill.



"Tva av tre foredrar det svenska
koket fore andra, och varannan
svensk ater husmanskost flera
ganger i veckan enligt Sifo*,,

66 % FOREDRAR DET SVENSKA KOKET

52 % ATER HUSMANSKOST FLERA GANGER | VECKAN

97 % ATER HUSMANSKOST MINST EN GANG | MANADEN

58 % ATER SVENSK HUSMANSKOST FOR ATT DE AR UPPVAXTA MED DET
66 % FOREDRAR APPELPAJ SOM SVENSK EFTERRATT

Vi behdver ata mer hallbart och halsosamt for att radda planeten och manniskan.

Med hjalp av experterna i branschen har vi tagit reda pa hur nasta generations atande
kommer att se ut. Utifran deras kunskaper och vara egna omvarldsinsikter ser vi atta
tydliga trender som vi samlat under Next is Now - ett férhallningssatt framtaget fér
att vi tillsammans med er vill ligga i framkant nar det kommer till framtidens matva-
nor, hallbarhet och industrins bidrag.

Klimatpaverkan av kott ar manga ganger stérre an fran gronsaker och baljvaxter.
Men maste vi da alla bli vegetarianer? Nej det skulle inte heller funka, men vi maste
dra ner pa kottatandet och 6ka andelen vegetabilier i var dagliga kost.

Vi maste alla goéra det! Och vi maste gora det idag! Framtidens mat ar har redan idag,
den ar gron, den ar halsosam och den ar galet GOD!
*Sifo-undersdkning pa uppdrag av Bookatable.

Undersékningen genomférdes i TNS Sifos
webbpanel under perioden 23-27 mars 2017.



#zerowastewednesday #zerowastewednesday

Vegetariska kroppkakor Kroppkakor

i . . . Gor sa har . . Gor sa har

SKIRAT SMOR / GRONA ARTOR / RARORDA LINGON SKIRAT SMOR / RARORDA LINGON

1. Blanda potatis, agg och 1. Varm kroppkakorna enligt
10 port. / 100 port. mjol forsiktigt till en 10 port. /100 port. anvisningarna pa férpack-

smidig massa. ningen.
1,5kg/15kg  kokt pressad potatis 3009/ 3kg gréna artor 2. Stek Vegofars med Ok, 2kg /20 kg Lecora® Kroppkakor 2. Skirasmoret.
3st/30st agg 500g/5kg  Onos® Eko Lingonsylt salt, peppar och krydd- 2009/ 2 kg smor 3. Servera med lingonsylt
1009/ 1kg mjol Fairtrade peppar. Lat svalna. 500g/5kg Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade och ett par droppar
800g/8kg  Anamma® Eko Vegofars 3. Gor kroppkakor. ra" gradde.
1509 /15kg Lok, hackad Tl pA att det & - 4. Skira smoret. . . .
59/50q kryddpeppar, mald :f‘ paa ": ‘:":" ’-:7" “ 5. Varm artorna. Att husmanskost dr poppis pa de svenska restaurang- Vit cae/Bechamelsie
' skiva upp och steka kropp- . , e mae ey .

59/50g salt kakorna dagen efter for att 6. Lagg upp med lmgo?s}ilt ernas lunc_:hsedlar ar lan"ge valkant, men att de dven tar dr dven smaskigt gott
49/40g peppar elinimera eventuellt svinn. och ett par droppar "ra sin kunghg'fx plats pa kvallsmenyern?, ar en trend som till kokta kroppkakor!
200g/2kg  smor gradde. sdtter nytt ljus pa vara svenska klassiker..




Vegetarisk pytt

RODBETOR / BOSTONGURKA / OSOTAD KETCHUP

10 port. / 100 port.

3kg/30kg
2009 /2 kg
2009/ 2 kg
5009g/5kg

Felix® Eko Vegetarisk Pytt
Felix® Bostongurka® gurkmix
Felix® Eko Osotad Ketchup
Felix® Eko Rodbetor, skivade

"Gor om husmans-
kosten till vegetariska
varianter, och det blir
enkelt for dina gaster
att vara vegetarianer
och flexitarianer..

#nowastewednesday

GOr sa har

1. Stek Vegetarisk pytt i

stekpanna eller varm i
ugn enligt anvisningarna
pa forpackningen.

2. Servera med roédbetor,
Bostongurka® och osétad
ketchup.

Sa gott som alla rester
man har kan omvand-
las till en god och
smakrik pytt!

Pyttipanna

STEKT AGG / HELA RODBETOR

10 port. / 100 port.

3kg/30kg Felix® Lunchpytt Ox

5009 /5kg Felix® Eko Rédbetor, skivade
10 st/ 100 st agg

2msk/3dl rapsolja

15g/15049 smor

#leftoverwednesday

GoOr sa har

Stek Lunchpytten i stek-
panna eller varm i ugn
enligt anvisningarna pa
férpackningen.

Stek aggen i smor och
rapsolja.

Servera med Eko Réd-
betor.



Vegetarisk Gulasch

VEGOBITAR / CREME FRAICHE / FRITERAD PERSILJA /

SURDEGSBROD
10 port. / 100 port.

1kg /10 kg Anamma® Vegobitar
50g/500¢ olivolja

2009/ 2 kg Ajvar Relish
2kg/20kg tomater, krossade
0,75dl/75dl  paprikapulver

49g/404g salt

2g/20g peppar

100g/1kg créme fraiche
(alt veg alt)

For mindre portion minska till:

800 g / 8 kg Anamma® Vegobitar

GoOr sa har

Rosta Vegobitarna i ugn
pa 185°C i 8 min.

Koka ihop krossade
tomater, ajvar relish,
paprikapulver, salt och
peppar.

Vand i Vegobitarna.
Servera med creme
fraiche, friterad persilja
och surdegsbrod.

Testa att byta ut
Vegobitarna till

Anamma® PulledVego

Gulasch

CREME FRAICHE / FRITERAD PERSILJA / SURDEGSBROD

10 port. /100 port.

3kg/30kg Felix® Osterrikisk Gulaschsoppa
100 g/1kg creme fraiche

"Den mest populiara
lunchmaten ar bade
en publikfriare som
klimatsmart da, god
mat ger mindre svinn
med automatik..

For mindre portion minska till:

2,5 kg / 25 kg Felix® Osterrikisk Gulaschsoppa

GoOr sa har

Varm Gulaschsoppan
enligt anvisningarna pa
férpackningen.

L&gg upp med creme
fraiche. Servera med
friterad persilja och
surdegsbrod.



Vegetarisk Wallenbergare

POTATISPURE / GRONA ARTOR/ LINGON / BRYNT SMOR

10 port. / 100 port.

1kg /10 kg
3009/ 3kg

Anamma® Formbar Vegofars ~ Servera tillsammans med

matlagningsgradde 5009 /5kg gréna artor

500g/5kg  Onos® Eko Lingon-
sylt Fairtrade

200g/2kg  smor

(vegetarisk om man vill)
Potatispuré
1,5kg /15 kg potatis
5dl/51 mjolk
20g/200g smor

For mindre portion till: 800 g/ 8 kg Anamma® Formbar Vegofars
250 g/ 2,5 kg gradde (vegetarisk om man vill)

o v AW

#fabfriday

GOr sa har

Tina Formbar Vegofars
och blanda den med
gradden. Krydda efter
onskemal.

Stek i panna eller i ugn till
gyllenbrun farg och 72°C i
innertemperatur.

Gor potatispurén.

Varm de grona artorna.
Bryn smoret (alt veg alt).
Servera tillsammans med
Lingonsylt.

Wallenbergare

POTATISPURE / GRONA ARTOR/ LINGON / BRYNT SMOR

10 st / 100 st Krogarklass® Wallenbergare

Potatispuré Servera tillsammans med
1,5kg /15kg potatis
5dl/51 mjolk

20g/200g smor

5009/5kg groéna artor
500g/5kg Onos® Eko Lingonsylt Fairtrade
200g/2kg smor

"Husmanskosten fyller restauranger, gor manniskor
glada, skapar minnen och trygghet, ger bra med energi
och nidring, ar hallbar och har en sjilvklar plats i den
svenska matkulturen.,

A S A

#fabfriday

GoOr sa har

Varm Wallenbergarna
enligt anvisningarna pa
férpackningen.

Gor potatispureén.

Varm de gréna artorna.
Bryn smoret.

Servera tillsammans med
Lingonsylt.



Tillbehor

10 port. / 100 port.

2 kg / 20 kg Felix® Potatismos Komplett, tillagat
100 g/ 1 kg smor

50 g/ 500 g persilja, hackad

10 g / 100 g citronskal, rivet

GoOr sa har

Blanda smor, persilja och citronskal i det redan fardiga potatismoset.

Wallenbergare

MED GRADDBRYNT KALSALLAD

10 port. / 100 port.

1,3kg /13 kg Krogarklass® Wallenbergare
600 g/ 6 kg rosenkal

600g /6 kg svartkal

100g/1kg vispgradde

2009/ 2 kg rédvinssky

GoOr sa har

Varm Wallenbergarna enl. an-

visningarna pa forpackningen.

Dela ner kalen och blanda med
gradden, rosta sedan av i ugn
tills det fatt en gyllenbrun farg.

Servera allt tillsammans med

skyn.

Artjirpe

MED GRADDBRYNT KALSALLAD

10 port. / 100 port.

1,3kg /13 kg Anamma® Formbar Vegoférs Arta
600g/ 6 kg rosenkal

600g/6kg svartkal

100g/1kg vispgradde

200g /2 kg vegetarisk réodvinssky

GoOr sa har

Formar Vegofars Arta till jarpar
och krydda efter egen smak.
Stek i stekpanna eller ugn till en
innertemperatur av 72°C.

Dela ner kalen och blanda med
gradden, rosta sedan av i ugn
tills det fatt en gyllenbrun farg.

Servera allt tillsammans med
skyn.




Viltfarsbiff

MED ENBARSBRASERAD PERSILJEROT
10 port. / 100 port.

1,3kg /13 kg Krogarklass® Viltfarsbiff
800g/8kg persiljerot
200g/2kg viltsky

GOr sa har

Tvatta, dela och rosta
persiljeroten, krydda med
krossade enbar efter egen
smak.

Varm viltfarsbiffarna
enl. anvisningarna pa
férpackningen.

Servera tillsammans med
viltskyn.

Tillbehor

10 port. / 100 port.

2 kg / 20 kg Felix® Potatisgratang

Gor sa har

Tillaga i ugn enligt anvisningarna pa forpackningen.

Vegetarisk biff

MED ENBARSBRASERAD PERSILJEROT

10 port. / 100 port.

1,3kg /13 kg Anamma® Formbar Vegofars
8009/ 8 kg persiljerot

200g/2kg vegetarisk viltsky

GoOr sa har

Tvatta, dela och rosta
persiljeroten, krydda med
krossade enbar efter egen
smak.

Forma Vegofars till biffar och
krydda efter eget tycke. Stek i
ugn till en innertemperatur av
72°C.

Servera tillsammans med skyn.




Tillbehor

10 port. / 100 port.

1,2 kg / 12 kg Felix® Rotfruktsmedaljonger
100 g / 1 kg orter, valfria farska

GoOr sa har
Blanda potatisen med &rterna och rosta i ugn enligt anvisningarna
pa férpackningen.

Lammfarsmedaljonger

MED ROSTAD PUMPA OCH SVAMP

10 port. / 100 port.

1,2kg/ 12 kg Krogarklass® Lammfarsmedaljong
800g/8kg butternutpumpa, skivad
5009g/5kg ostronskivling, skivad
800g/8kg lammsky

GoOr sa har

Rosta pumpan och svampen
i ugnen.

Varm lammfarsmedaljong-
erna enl. anvisningarna pa
férpackningen.

Servera tillsammans med
lammskyn.

Garnera efter eget tycke.

Pulled Vego

MED ROSTAD PUMPA OCH SVAMP

10 port. / 100 port.

1,2kg /12 kg Anamma® Pulled Vego
800g/8kg butternutpumpa, skivad
500g/5kg ostronskivling, skivad
800g/8kg vegansk sky

GoOr sa har

Rosta den skivade pumpan
och svampen i ugnen.

Varm Pulled Vego
enl. anvisningarna pa
férpackningen.

Servera tillsamman med
vegansk skyn.

Garnera efter eget tycke.




Pankopanerad Schnitzel

VISPAT KAPRIS- OCH ANSJOVISSMOR MED
SALLAD PA RIMMAD GURKA OCH KAPRIS

10 port. / 100 port.

1.5kg /15 kg Lecora® Schnitzel, Pankopanerad, helt kott
3009/ 3kg smor

100g/1kg kapris

50g/500g Grebbestads® Ansjovisfilé, original

1kg /10 kg gurka

500g/5kg saltlag 12%

GOr sa har

Fritera eller stek schnitzeln
krispig.

Hyvla gurkan tunt och lagg i
saltlaken.

Vispa smoret med ansjovis-
filéerna och halften av kaprisen.

Servera schnitzlarna
tillsammans med den rimmade
gurkan och toppa med
kaprisen som blivit 6ver.

Tillbehor

10 port. / 100 port.

1,5 kg / 15 kg Felix® Pommes Chateau
50 g/ 500 g graslok, hackad
5 g/ 50 g paprikapulver, rokt

Gor sa har
Blanda och rosta i ugn enligt anvisningarna pa forpackningen.

Artbullar

VISPAT KAPRISSMOR MED SALLAD
PA RIMMAD GURKA OCH KAPRIS

10 port. / 100 port.

15kg/15kg  Anamma® Vegobullar Arta
300g/3kg smor

100g/1kg kapris

1kg /10 kg gurka

5009g/5kg saltlag 12%

GoOr sa har

Varm Vegobullar Arta enl. an-
visningarna pa forpackningen.
Hyla gurkan tunt och lagg i
saltlaken.

Vispa smoéret med och halften
av kaprisen.

Servera Vegobullar Arta
tillsammans med den rim-
made gurkan och toppa med
kaprisen som blivit dver.




Tillbehor

10 port. / 100 port.

1,5 kg / 15 kg Felix® Eko Pyttpotatis
50 g / 500 g citronskal, rivet

Gor sa har
Blanda och rosta i ugn enligt anvisningarna pa férpackningen.

Biff Lindstrom

MED HALSTRAD PURJOLOK OCH POCHERAT AGG

10 port. / 100 port.

1,25 kg / 12, 5 kg Krogarklass® Biff Lindstrom
800 g/ 8 kg purjolok

6009/ 6 kg agg

200 g/ 2 kg rodvinssky

GOr sa har

Varm biffarna enl.
anvisningarna pa
férpackningen.

Dela purjoldken, baka den vita
delen mjuk, dela och halstra
snittytan.

Skar den grona biten i julienne
och fritera.

Pochera aggen.

Servera allt tillsammans med
skyn.

Vegetarisk Biff Lindstrom

MED HALSTRAD PUJOLOK OCH POCHERAT AGG

10 port. / 100 port.

600 g / 6 kg Anamma® Formbar Vegofars
600 g/ 6 kg Lecora® Eko Mungbonfars
200 g/ 2 kg kapris

200 g/ 2 kg Felix® Eko Rédbetor, tarnade
800 g/ 8 kg purjoldk

6009 /6kgagg

200 g / 2 kg vegetarisk rodvinssky

GoOr sa har

Blanda de tva vegofarserna med
kapris och tarnade rédbetor och
krydda efter eget tycke. Stek

i ugn eller stekpanna tills en
innertemperatur av 72°C.

Dela purjoléken, baka den vita
delen mjuk, dela och halstra
snittytan.

Skar den grona biten i julienne
och fritera.

Pochera aggen.och servera allt
tillsammans med skyn.



Heja Husman

1058 Schnitzel, helt kott, pankopanerad,
Lecora® 3,75 kg 30 sta 140 g
1250 Vegetarisk Schnitzel , Lecora® 3,5 kg 50 st a 70g
2250 Vegetarisk Schnitzel Ekologisk,
Lecora® 3,5kg50sta70g
2160 Morotsboll Ekologisk, Lecora®
34kgcaz227stalbg
1225 Green Nugget, Lecora® 2,75 kg cal3lsta2lg
9520 Eko Mungboénfars, Lecora® 6 x 1 kg
9570 Kroppkakor, Lecora® 5 kg ca 50 st a ca 100 g
454016577 Formbar Vegofars, Anamma® 3 kg

454018577 Formbar Vegofars Arta, Anamma® 3 kg
454034577 Vegobitar, Anamma® 3 kg ca 1300 sta 2,3 g
454044477  Vegokorv, Anamma® 3 kg ca 50 st a 60 g

454047577 Pulled Vego, Anamma® 3 kg

454070477  Vegobullar Arta, Anamma® 3 kg ca 300 st & 10 g

454045577 Eko Vegofars, Anamma® 3 kg

453002275 Grebbestads® Ansjovisfilé Original,
Grebbestads® 6x860 g (varav skarpsill 610 g)

453004164 Fiskbullar i buljong - MSC, Abba® 6,8 kg
(avrunnen vikt 4,8 kg) ca 330-350 st

454147565 Wallenbergare 130 g, Krogarklass®
494 kgca38stal3lg
454141278 Viltfarsbiff, Krogarklass®

494 kgca38stal3lg

454147580 Lammfarsmedaljong, Krogarklass®
5kgca83stab0g

454147563 Biff Lindstrom, Krogarklass®
5kgca40stal25g

510003133 Notkottbulle med arta, Felix® 5 kg

ca4léstallochi13g
454008760 Lunchpytt Ox, Felix® 6 kg
454008789 Eko Vegetarisk Pytt, Felix® 5 kg 2x2,5 kg
454008600 Potatisgratang, Felix® 3,75 kg

454008599 Rotfruktsmedaljong, Felix® 5 kg, ca 167 sta 30 g

454008481 Potaismos Komplett, Felix® 6,75 kg
454008440  Osterrikisk Gulaschsoppa, Felix®

3x3 kg, ger 9 | fardig soppa
454008442  Osterrikisk Gulaschsoppa, Felix®

5 kg 2x2,5 kg ger 4,7 | fardig soppa
454006005 Tomatketchup Osé6tad, Felix®

7,76 kg 8x970 g

454008181 Eko Rodbetor, skivade, Felix® 9,1 kg
(avrunnen vikt 6,5 kg)
454008161 Bostongurka® gurkmix, Felix® 9,8 kg

454008149 Bostongurka® gurkmix, Felix® 4,8 kg
454005062 Saltgurka, hel, Felix®
8,7 kg (avrunnen vikt 4,9 kg)
454020836  Lingonsylt, Onos® 10 kg
454020885 Eko Lingonsylt Onos® 5 kg Fairtrade,
Ingar i Fairtrades ravaruprogram f&r socker.

Vad forknippar du husmanskost med?

Fett, kott och nagot forlegat som serveras pa en
avsides krog? Nej da. Husmanskosten ar het och
serveras bade i finrummet pa restauranger som
Hantverket, och gar att géra bade modern och
ny utan att tappa den magiska grunden med de
omtyckta mumsiga smakerna.

Husmanskost dr en riktig vinnare. Saval unga
som gamla uppskattar den svenska klassikern.
Och idag finns det manga satt att fé6randra och

férnya vara heliga ratter, utan att trampa nagon
pa tarna. Idag ar manga flexitarianer, man vill
ata vegetariskt da och da, man vill ata halsosamt
samtidigt som man vill ata riktigt gott. Sa ge
dina gaster det de vill ha. Prova att laga
Wallenbergare med Anamma® Formbar Vegofars,
addera nagot nytt och picklat till den klassiska
pyttipannan, och anvand fantasin for att skapa
nytt med husman som grund. En svensk
klassiker som alltid kan kinnas som ny.
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