BEREGNETTIL
300 SKOLEBORN
13-15AR

INGREDIENSER

Forarsruller:

21 kg hakket svinekaed

10 kg revet gulerod

10 kg revet lag

1 kg glasnudler (der har ligget i
blad i koldt vand et par timer)
40 g

6 dl salt

¥ dl peber

4 dl sukker

30 pk. forarsrullepapir

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

FORARSRULLER ALA MONG

MED NUDELSALAT OG SOD CHILISAUCE

FREMGANGSMADE
Forarsruller
Denne fars raekker til 600 forarsruller, hvor hver

farsklump til forarsrullerne vejer 75 g/stk.

Saet glasnudler i blgd i et par timer.

Skrael og riv gulergdderne. Pil og riv/hak lgget fint.

Nar glasnudlerne er udblgdte klippes de i mindre
stykker.

W

Alle ingredienser til farsen kommes i rgre kedel
og rgres med k-spaden. Vores rgrekedel kan
traekke 8 liter vaeske, derfor er vi ngdt til at dele
opskriften i to for at kunne rgre det.

Form forarsrullerne som anvist pa pakkerne.
Steg dem i rigeligt med rapsolie, de skal
“svgmme” lidt, til de er gyldne pa alle sider.

Kan med fordel steges til der er stegeskorpe og
derefter steges faerdige i ovnen v. 200 grader i
ca. 10 min.

Materialerne er tilgaengelige pa www.lomaskole.dk. LOKAL
Projekt LOMA-lokal mad er stottet af Nordea-fonden. { statter gode liv MAD




BEREGNETTIL
300 SKOLEBORN
13-15AR

INGREDIENSER

Nudelsalat:

18 kg g nudler

10 kg strimlet gulerod
20 hoveder spidskal
2 ks peberfrugt
31soya

Sad chilisauce:
31vand

2 | bleeddike
30 chili

20 fed hvidlag
3 kg sukker
20 tsk salt
Maizena

Undervisningsmaterialet er udviklet af LOMA-skolerne i
samarbejde med Center for Anvendt Skoleforskning, UCL.

NUDELSALAT OG SOD CHILISAUCE

FREMGANGSMADE

Nudelsalat
Kog nudlerne al dente og kel dem straks af.

Skrael gulergdderne og riv pa julienne-jern sa de bli-
ver lange tynde strimler.

Snit spidskalen i strimler, ikke for fint. Lynsteg spids-
kalen pa pande med olie, salt og peber og kal af.

Peberfrugterne ordnes og skaeres i mindre tern.

Mix nudler og alle gransager sammen med soya.
Smag til med salt og peber

Sad chilisauce
Pil hvidlaget og pres det. Hak chilien i mindre styk-
ker med kernerne.

Kom vand, aebleeddike, sukker, chili, hvidlag og salt
i en gryde og bring det i kog. Lad koge i ca. 20 min.

Hvis saucen ikke er kogt ind, kan man med fordel
jeevne det med maizena. Saucen kan holde sig
lenge i en luftteet flaske.

Materialerne er tilgengelige pa www.lomaskole.dk. NQRDEA
. gEngetige p FSRDEN LOMA
Projekt LOMA-lokal mad er stottet af Nordea-fonden. Vistoties godeiv

LOKAL
MAD




