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BOLOGNESE CON PURPLY

100 portioner

Du behover:

5 kg Purply formbar fars

8 kg tomatkross

1 kg tomatpuré

3 | vatten

2 kg 16k, gul/réd, finhackad

1,5 kg morot (eller annan rotsak tex rotselleri)
200 g lokfond (alt. Kottfond)

100 g basilika, farsk/ fryst (hackad)
200 g kapris, sma

50 g oregano, torkad

400 g olivolja/rapsolja

Salt & svartpeppar efter smak

Gor sa har:

1. Stek Purply formbar fars i rapsolja, tex. stekbord pa
medelvarme.

2. Hacka upp den i stekbordet sa att det inte blir stora bitar.
Lagg at sidan.

3. Fras ok, morot/ rotsak och tomatpuré i olivolja i stor gryta
tills de ar mjuka.

4. Tillsatt tomatkross, kapris, I6kfond, oregano, salt och
peppar. Ror i vatten. Koka upp och sjud (garna upp till
20-30 min da sétman i tomat kommer fram med tiden)

5. Tillsatt sist den redan stekta Purplyfarsen och allra sist
basilikan. Ror om och justera kryddning/ sélta.

Servera med din favoritpasta och annat tillbehor.
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LASAGNE

100 portioner

Du behover:

6 kg Purply formbar fars

2 kg gul 16k hackad fryst

2 | vatten

5 kg tomater krossade

500 g tomatpuré

1 kg chilisas

2 msk oregano torkad

2 msk timjan torkad

10 liter mellanmjolk 1,5%

1 kg vetemjol

1 kg ostcréme 15 %

150 g buljong (pulver/ torrvara)
Salt & svartpeppar efter smak
4 kg lasagneplattor

Gor sa har:

1. Stek farsen & |6ken separat, tex. stekbord/panna.

2. Koka samtidigt ihop krossade tomater, tomatpure, oregano,
timjan och chilisas i vatten och buljongen.

3. Tillsatt halften av mjolken och all ostcréme, smaka av med
salt och peppar.

purply.se 4. Blanda vetem|ol och resten av mjolken. och red av sasen
(den far inte bli for tjock ). Lat koka upp och smaka av.

5. Varva lasagneplattorna och sasen (borja & avsluta varje
lasagne med ett lager sas)

6. Graddaiugn ca 35 min 180 grader. Tiden kan variera
beroende pa om du anvander farska eller torra
lasaganeplattor.
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PANNBIFF

100 portioner

Du behover:

10 kg Purply formbar fars

500 g morot, finriven

500 g finhackad |6k

500 g havregryn, mixade

2 dl fransk senap (dijon)

Skalet & saften fran en 5 citroner

11 kott eller 16kfond

1 dl timjan

1 msk salt och svartpeppar (eller efter smak & tycke)
Rapsolja/ margarin till stekning

Gor sa har:

1. Blanda farsen med alla ingredienser forutom olja/margarin.

2. Formatill sma 50g biffar & stek pa stekbord/ i stekpanna.

3. For ugnsstekning: Pensla med flytande margarin och
gradda i ugnen 180 grader tills innertemp. 72 grader.

4. Du kan ocksa gora farsrutor: platta uti smort bleck, pensla
& gradda i ugn 200 grader 20 min. Skar sedan i rutor.

Serveras med fordel pa klassiskt vis med graddsas, kokt potatis,
purply.se pressgurka och lingon.
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Chili con Purply

100 portioner

Du behover:

5 kg Purply formbar fars

500 g tomatpuré

1,5 kg hackad gul 16k

150 g pressad vitlok

150 g sambal oelek

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

2 kg paprika skivad

2 msk spiskummin

2 dl pressad lime

1 | grénsaksbuljong (alt. I6kfond/ kottfond)
Salt efter smak & vid behov

Gor sa har:

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

2. Tillsatt krossad tomat, vita bonor, réda kidneybdnor,
spiskummin och paprika.

3. Smaka av med kryddor, salt, lime och buljong. Justera efter
smak.

purply.se 4. Sank varmen pa grytan till att sjuda.
5. Tillsatt vatten till ratt volym och red av med maizena om det

skulle behovas.

Servera med ris eller annat matgryn, bréd, majs, hackad tomat
och creme fraiche.
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