Alakortit/Alakortti-mallipohja

Alakortti / TUOTE:

| Pohjoinen kaalivuoka (100 henk)

Laatija: | | Paivdys: | |  Tuotenro: [ ]
OP | YKS. | OH PH% RAAKA-AINEET KP KH |YHT.€
10,500| kg Karkea valkokaaliraaste 10,500
1,250] kg Sipulikuutio 1,250
0,130 kg Rypsidljy 0,130
0,450 kg Vesi 0,450
1,600 kg Harkapapurouhe 1,600
0,060] kg Kasvisliemijauhe 0,060
0,010] kg Kuivattu timjami 0,010
1,155] kg Maustekurkkukuutio 1,155
2,100] kg Ruokakerma 2,100
1,400] kg Tomaattimurska 1,400
0,075] kg Jodioitu suola 0,075
0,009] kg Mustapippurirouhe 0,009
Mausteet %: 0,00
Veroton hinta yhteensa] 0,00
Raaka-aineita 18,739|kg / |
Kypsennyshavikki 20|%
Valmista 14,991(kg / | / kpl
Annoskoko 0,150|kg /I / kpl Hinta / kg, I, kpl 0,00
Annoksia 100]kpl Hinta / annos 0,00
Valmistus:

Kuumenna rypsioljy padassa ja lisda kaali, sipulikuutiot ja valkosipuli. Sekoittele ja kuullota hetki.
Lisda vesi ja hauduta n. 15 minuuttia valilla sekoittaen.
Huuhtele harkdpapurouhe siivildssa ja lisda pataan. Lisdd mukaan loput ainekset ja sekoittele hetki.
Jaa GN 1/1 -vuokiin niin, ettd jokaiseen tulee myds hieman nestettd. Paista 160 °C n. 50 — 60
minuuttia, kunnes pinta on saanut véria ja harkdpapurouhe on pehmennyt.
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