Fira Nobeldagen med en festlig treratters meny. Kocken och kékschefen
Josephine Antwi har skapat Akalla grundskolas Nobellunch som kan
tillagas i skolkdk, pa forskolan, pa dldreboendet eller till familjen.
Receptet dr anpassat for 10, 100 respektive 500 personer.

Groénsakscocktail toppad med avokado

Portioner 10 100 500
gurka, fint tarnad 300g 3kg 15 kg
tomater, fint tirnade  300g 3kg 15kg
majskorn 200g 2kg 10kg
avokado 120g 1,2kg 6Kkg
Dressing:

citron, pressad saft 3msk 4,5dl 2,251
olivolja 5msk 75dl 3,751
salt och vitpeppar

dill, finhackad 5g 50¢g 250 g

1. Blanda citronsaft och olivolja. Smaka av med salt och peppar och vind ner dillen.
2. Varva gronsakerna i serveringsglas. Borja med gurka och fortsitt med tomat och majs.
3. Skeda dressingen Over gronsakerna vid servering och toppa med skivad avokado.

Klimatsmart biff a la Josephine med duchessepotatis, rédvinssas och rostade rotfrukter

Portioner 10 100 500
havregryn 100g 1kg 5kg
vatten 200g 21 101
champinjoner,

finhackade 100g 1kg 5kg

gul 16k, finhackad 100g 1kg 5kg
purjolok, finhackad 100g 1kg 5kg
smor eller flytande margarin, till stekning

kidneybonor 100g 1kg s5kg

notfars 800g 8kg 4o0kg
creme fraiche 50¢g 500g 2,5kg
vitlok, pressad 10g 100g 500¢g
salt 12g 120g 600¢g
svartpeppar 2g 20g 100g

1. Blanda havregryn och vatten i en bunke. Lat svilla ca 20 min.

2. Stek champinjoner, 16k och purjolok i smor tills 1oken mjuknat utan att fa farg. Lat
svalna innan det blandas med havregrynen.

3. Mixa eller mosa kidneybonorna till en massa. Ror ner massan i havregrynen tillsam-
mans med noétférs, créme fraiche, vitlok, salt och peppar. Blanda till en fin firs, men
inte for mycket da farsen kan bli tradig.

4. GOr ett stekprov och justera kryddningen. Forma till biffar och stek smor i panna eller
iugn pa 160° ca 25 min.



Duchessepotatis

Portioner 10 100 500
potatis, skalad, mjolig sort 1,5kg 15kg  75kg
smor eller flytande margarin 758 750g 3,75kg

agg 180g 1,8kg 9kg
ev mjolk, varm 0,5dl 5dl 2,51
muskotnot 1krm 2tsk  0,5dl
salt och vitpeppar

1. Koka potatisen och 1at den anga av. Pressa potatisen eller kor i blandare. Tillsitt smor
och dgg och vispa till ett fluffigt mos. Spad med mjolk om moset ar for tjockt. Smaka
av med muskot, salt och peppar.

2. Lagg moset i spritspase med tyll och spritsa fina toppar pa platar med bakplatspapper.

3. Griddaiugn pa 195° i 7—10 min.

R&dvinssas

Portioner 10 100 500
gul 16k, grovhackad 100g 1kg 5kg
smor, till stekning

rott matlagningsvin 7,5dl 7,51 37,51
vitpepparkorn 1krm 2tsk  0,5dl
lagerblad 1st 10st 50 st
kalvfond eller buljong 75dl 751 37,51
timjan, torkad 1tsk  o0,5dl 2,5dl
ev svartvinbarsgelé 30g 300g 1,5kg
salt

smor 30g 300g 1,5kg
ev maizena

1. Bryn hilften av 16ken i smor i en kastrull. Tillsitt vin, resterande 16k, vitpepparkorn
och lagerblad. Koka kraftigt tills hilften aterstar.

2. Tillsatt kalvfond och timjan. Koka ihop pa medelvarme tills hilften aterstar. Sila,
smaka ev av med svartvinbarsgelé och salt. Blanka av med smoret och red ev av med
maizena utrort i vatten.

Rostade hyvlade rotfrukter

Portioner 10 100 500
morot, olika firger, skalad 300g 3kg 15kg
sotpotatis, skalad 300g 3kg 15kg
rapsolja 20g 200g 1kg
salladskrydda

rosmarin, torkad

bladpersilja, plockad 20g 200g 1kg

1. Hyvla morétter och sotpotatis tunt, ca 3 mm. Blanda skivorna med olja, salladskrydda
och rosmarin.
2. Stek rotfrukterna i ugn pa 170° i 7—10 min. Blanda med persiljan vid servering.



Quinoabiffar med ugnsrostad potatis och fankalstzatziki

Portioner 10 100 500
rod quinoa 500g 5kg 25kg
gronsaksbuljong, pulver 1tsk  o0,5dl 2,5dl
gul 16k, finhackad 250g 2,5kg 12,5kg
vitlok, finhackad 10g 100g 500¢g
palsternacka, finhackad 500g 5kg  25kg
morot, finhackad 400g 4kg 20Kkg
smor eller flytande margarin, till stekning

salt 3krm 2msk 1,5dl
svartpeppar 3krm 2msk 1,5dl
ost, ev vegansk, riven 200g 2kg 10kg
havremjol 300g 3kg 15kg
persilja, finhackad 50g 500g 2,5kg

1. Koka quinoan enligt anvisningen pa férpackningen. Tillsitt buljongen och lat svalna.

2. Stek 10Kk, vitlok, palsternacka och morot i smor tills de mjuknat helt. Salta och peppar.

3. Blanda quinoan med det stekta, ost, havremjol och persilja till en smet. Forma till
runda biffar.

4. Stek i ugn pa 160° ca 25 min.

Ugnsrostad potatis

Portioner 10 100 500
potatis, fast sort, skalad 1,8kg 18kg 9o0kg
rapsolja 0,5dl s5dl 2,51
rosmarin 1tsk  o,5dl 2,5dl
salt

1. Skér potatisen i klyftor. Skolj bort starkelsen och torka potatisklyftorna nagorlunda
torra.

2. Blanda potatisen med olja, rosmarin och salt och fordela i bleck.

3. Stekiugn pa 200° i 20—25 min till fin farg.

Fankalstzatziki

Portioner 10 100 500
fankal, riven 200g 2kg 10kg
apple, rivet 200g 2kg 10kg
salt 0,5tsk 1,5msk ca1dl
vitpeppar 1krm 2tsk  0,5dl
turkisk yoghurt 500g 5kg 25kg
olivolja 1msk 1,5dl 7,5dl
vitlok, pressad 7¢ 708 350¢
citron, pressad saft

persilja, finhackad 20g 200g 1kg

1. Blanda riven fankal och dpple ordentligt med salt och peppar.

2. Vand det rivna med yoghurten och smaka av med olivolja, vitlok, citronsaft och ev
mer salt och peppar.

3. Vand ner persiljan och 1at dra en stund i kylen innan servering.



Stekta applen med vaniljmousse och havrecrunch

Portioner 10 100 500
VANILJMOUSSE

standardmjolk 2,5dl 2,51 12,51
aggulor 60 g 600g 3kg
strosocker 80g 800g 4Kkg
maizena 20g 200g 1kg
vaniljpulver 1krm 2tsk  o0,5dl
smor 15¢ 150g 750¢g
vispgradde 2,5dl 2,51 12,51
gelatinblad, blotlagda 1 st 10st 50st
HAVRECRUNCH

havregryn 35¢ 3508 175kg
ljus sirap 20g 200g 1kg
smor, rumsvarmt 158 150g 750¢
kanel, malen 1krm 2tsk  o0,5dl
ev salt

STEKTA APPLEN

appelklyftor, tunna 500g 5kg  25kg
smor 50g 500g 2,5kg
strosocker 30g 300g 1,5kg

. Vaniljmousse: Hill mj6lken i en kastrull. Koka upp och ta fran virmen.

2. Vispa dggulor, socker, maizena och vaniljpulver luftigt. Hill den varma graddmjolken

over dggen under vispning. Hall tillbaka allt i kastrullen och varm under konstant
vispning tills det tjocknat, samt ndgon minut till.

. Ta fran virmen och vispa i smoret. Sila ev och héll vaniljkrdmen i ett bleck. Ror da och
da sa kramen svalnar lite och inte far skinn. Tack med platsfilm direkt mot ytan. Lat
kallna helt.

. Vispa griadden fast och luftig. Smalt de blotlagda gelatinbladen i en kastrull. Vispa ner
lite av vaniljkrdmen i gelatinbladen. ROr sedan ner detta i resten av den kalla vanilj-
kramen och vispa slatt.

. Blanda vaniljkramen med den vispade gridden. Lat sitta sig i kyl ndgra timmar. Vispa
ev moussen igen vid servering, for en mer kramig struktur.

. Havrecrunch: Blanda havregryn, sirap, smor och kanel. Tillsétt ev lite, lite salt for att
runda av smaken

. Fordela smulet pa en plat med bakplatspapper. Tillaga i ugn pa 175° ca 7 min. R6r om
nagon gang sa det blir jaimnt graddat. Ta bort fran platen och 1at kallna.

. Stekta dpplen: Stek dppelklyftorna hastigt i smoret i panna eller i ugn pa 200°. Stro pa
socker och stek tills dpplena precis borjar mjukna, 1at svalna.

. Fordela de stekta dpplena i serveringsglas. Spritsa pa vaniljmoussen och toppa med
havrecrunch vid servering.

Hiir finns mer information om Skolans Nobellunch:
https://nobelprizemuseum.se/skolans-nobellunch/



