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Skollunchen méste lyckas med flera saker. Den ska rymmas inom budget,
ha bra naringsvarden och dessutom ga hem hos eleverna.

Har har vi utgéatt fran valbeprévade storkoksrecept for bleck, men ersatt
kottfarsen med tarningar eller fars av var egenutvecklade, svenska stek-
och grillost Pannoumi.

Lagg till mejerivaror som Skdnemejerier gratdngost och Ljuva Ostcréme,
generost med svenska gronsaker, och resultatet blir ratter med mycket smak
och naring per krona - till ett lagt klimatavtryck.

For att du enkelt ska kunna jamfora klimatavtrycket for vara kompletta recept
klimatberdknar vi dem med verktyget Klimato som ar baserat pd uppgifter
fradn RISE klimatdatabas for livsmedel.

Smaklig spis!
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2dl  japansk soja
1dl  farska timjansblad
1dl  potatismjol
smor till blecket, salt, peppar

har ett hogre klimatavtryck an en
genomsnittlig skandinavisk lunch
eller middag.

Stro over persilja och servera kalpuddingen
tillsammans med potatis, sds och lingon.
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PANNOUMI" @1ffirs

1 BLECK / 24 PERSONER
3 st lasagneplattor 1/1 gastronorm

Pannoumisds

1kg hackad gul 16k

150 g hackad vitlok

1dl  olivolja

1,5 kg Pannoumi Ostfdrs

1,5dl tomatpuré

3kg krossad tomat

1,5dl flytande gronsaksfond, koncentrerad

Ostsas

150 g Skanemejerier Smor

2dl vetemjol

31 Skanemejerier Mjolk 3 %

500 g Skanemejerier Gratd@ngost, riven
riven muskot, salt och vitpeppar

Pannoumisas

Stek 16k och vitlék i olja, ndr I6ken mjuknat sa lagg i
Pannoumi och tomatpuré, bryn ytterligare 30 sekunder.
Sla i krossad tomat och fond. Lat koka i 10 minuter.
Smaka av med fond, salt och peppar.

Ostsas

Smalt smoret och ror i mjdlet. Ror till en jamn redning.
Slé& i mjolken lite i taget och lat sésen koka upp under
omrorning. Ror i ost och smaka av med muskot, salt och
vitpeppar.

Varva Pannoumisas, lasagneplattor och ostsas i bleck.
Avsluta med ostsds och stro over lite extra ost. Baka
lasagnen i ugn, ca 60 minuter i 150° tills den Gr genom-
varm och fatt fin farg. Ringla éver oljan vid servering.

0.8

kg CO;e
NARINGSVARDEN PER 100 G
Energi 755kj
Energi 180 kcal
Fett 749
— Mattat fett 4g
Kolhydrater 229
— Socker 3g
Protein 749
Salt Og
i@ Klimato

PANNOUMI" (stfins

1 BLECK / 18 PERSONER

21
6dl

Skanemejerier Mjolk 3 %

vetemjol

2,5 tsk bakpulver

Vest

500 ¢
500 g
500 g

agg

kokt kall potatis, tarnad
hackad vitkal
Pannoumi Ostfars
smor, salt, vitpeppar

Till servering
lingonsylt

Vispa samman mjolk, mjol, bakpulver och dgg till en slat
pannkakassmet, smaka av med salt och vitpeppar.
Lat smeten vila ca 30 minuter.

Stek kdlen i smor i nagra minuter pa hog varme. Lagg i
Pannoumi och potatis och stek ytterligare 30 sekunder under
omrorning sa att inte osten fastnar eller klumpar sig.

Ldagg allt pa ett smort bleck, sld éver stanningen och baka
iugn, 200° i ca 25 minuter eller tills pannkakan stannat och
fatt fin farg.

Servera tillsammans med lingonsylt.

0.3

kg CO;e
NARINGSVARDEN PER 100 G
Energi 519 kj
Energi 124 kcal
Fett 5¢g
- Mattat fett 3g
Kolhydrater 149
— Socker 749
Protein 5¢g
Salt Og
i@ Klimato



PANNOUMI" @1ffirs

1 BLECK / 30 PERSONER

3kg aubergine
2dl  olivolja
salt

Tomatsas

800 g hackad gul I6k

120 g hackad vitlok

0,75 dI olivolja

1,5 kg Pannoumi Ostfars

1,5dl tomatpuré

1,5 kg krossad tomat

0,5dl rddvinsvinager

1,5dl flytande gronsaksfond, koncentrerad
kanel, torkad chili, oregano,
salt och svartpeppar

Mornaysds
150 g smor
1,5dl vetemjol
21 Skanemejerier Mjolk 3 %
500 g Skanemejerier Gratdngost, riven
1dl aggulor
riven muskot, salt och vitpeppar

Skiva auberginerna, ldgg dem pa stekbleck, pensla pa
bada sidor med olja och smaksdtt med salt. Rosta i ugn,
ca 5 minuter pé& 225°, lat sedan svalna.

Tomatsds

Stek 16k och vitl6k i olja, nar I6ken mjuknat lagg i
Pannoumi och tomatpuré, bryn ytterligare 30 sekunder.
Slé i krossad tomat, vindger och fond. Lat det koka 10
minuter. Smaka av med kryddorna och salt.

Mornaysds

Smadlt smoret och ror i mjolet. Ror till en jamn redning.
Sla i mjolken lite i taget och lat sasen koka upp under
omrorning. Ror i ost och dggulor, smaka av med muskot,
salt och vitpeppar, stdll at sidan.

Varva tomatsas, aubergine och mornaysds i bleck.
Avsluta med Mornaysds och str éver lite extra ost.
Baka moussakan i ugn, ca 30 minuter i 160° tills den ar
genomvarm och fatt fin farg.

0.7

kg COze
NARINGSVARDEN PER 100 G
Energi 543 kj
Energi 130 kcal
Fett 1049
— Mattat fett 5¢g
Kolhydrater 4g
— Socker 3g
Protein 649
Salt Og
i@ Klimato

PANNOUMI’ Jiviad

1 BLECK / 25 PERSONER

300g hackad I6k
150 g hackad vitlok
300g Skanemejerier Smor
100g vetemjol
21 Skanemejerier Mjolk 3 %
0,75dl flytande gronsaksfond, koncentrerad
1 kg Ljuva Ostcréme Original
1,25 kg champinjoner, ansade och delade
0,5dl olja
800g Pannoumi Tarnad
40g  citronzest
1 kg okokt pasta
salt, svartpeppar
hackade orter

Till servering
Sallad, rékost

Fras 16k och vitlok i 150 g smor sakta utan den far farg
tills det ar mjukt. Pudra pd mjélet och spad med mjolk.
Lat det koka upp. Tillsatt fond och koka ca 5 minuter
under omrorning. Montera i ostcréme och smaka av med
salt och svartpeppar.

Stek champinjonerna i resterande smor pa hog varme
tills de fatt fin farg.

Stek Pannoumin pa hog virme i ca 30 sekunder under
omrorning sa att inte osten fastnar eller klumpar sig.

Blanda samman sas, Pannoumi, pasta, svamp och
citronzest, smaka av med salt och peppar. Lagg bland-
ningen pa smorda bleck och str6 6ver riven ost. Baka i
ugn, 175 i ca 20 minuter tills gratangerna fatt fin farg
och @r genomvarma.

Garnera med basilika och svartpeppar.

0.5

kg COze
NARINGSVARDEN PER 100 G
Energi 741 kj
Energi 177 kcal
Fett 9g
- Mattat fett 5¢g
Kolhydrater 17 g
— Socker 2g
Protein 79
Salt Og
i@ Klimato



NARINGSVARDEN PER 100 G

Energi 687 kj
Energi 164 kcal
Fett 1149
— Mattat fett 649
Kolhydrater 79
— Socker 24
Protein 9¢g
Salt 19
i@ Klimato

PANNOUMI’ Jiviad

1 BLECK / 10 PERSONER
Pajdeg, fardig eller hemgjord

10st dgg

(Al Skanemejerier Mjolk 3 %

400 g Pannoumi Tarnad

300 g broccoli

150 g paprika

50g babyspenat

200 g Skdanemejerier Gratdngost, riven
koncentrerad gronsaksfond, salt, svartpeppar

Till servering
Sallad, rakost

Tryck ut pajdegen i bleck. Forgradda pajskalet pa 200° i ca 8-10 minuter.
Skar alla gronsaker i bra bitar. Blanchera broccolin om den ar farsk.
Ror samman dgg och mjolk till Gggstanning. Smaksdatt med fond, salt och
peppar. Fordela Pannoumi, gronsaker och riven ost i skalet, slé pa stanningen
och gradda 30-40 minuter i 160° tills dggstanningen har stelnat.

Skanemejerier
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