FORSLAG TIL EN DREJO-UGES MENUPLAN

LORDAG AFTEN: Ris og Benner med grontsager og gront salat
SONDAG FROKOST: Tomatsuppe og Pélag: Solsikke med honningsennep
SONDAG AFTEN: Hirsegryderet med rékostsalat og gron salat

MANDAG FROKOST: Linsesuppe og Paleg: ALrte-aioli

MANDAG AFTEN: Bagte Rodfrugter med Peanut Satay sauce med ris og gren salat

TIRSDAG FROKOST: Graeskar- el Butternutsuppe, Péleeg: Hummus
TIRSDAG FESTAFTEN:  Lasagne med Coleslaw og gren salat

IKKE-FESTAFTEN: ZEggekage med kartofler og gron salat

ONSDAG BRUNCH el FROKOST: Porre-Kartoffelsuppe og Pélaeg: solsikke med honningsennep
ONSDAG FESTAFTEN:  Lasagne med Coleslaw og gron salat

IKKE-FESTAFTEN: Zggekage med kartofler og gron salat

TORSDAG BRUNCH el FROKOST: Bennesuppe og Palaeg: Arte-aioli
TORSDAG AFTEN: Karryret med kikeerter og kartofler, og Ananas-, gulerodsalat
FREDAG FROKOST: Gront-i-grentsuppe og Paleeg: Hummus

FREDAG AFTEN: Pastaret med gronsager og rakostsalat
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Bestillingslisten for Solhjulet, deekker mindst lerdag, sendag og mandag

(uden basisvarer)

FRUGT og GRONT

agurk 12 stk

bananer en kasse

gron salat romain + iceberg 374 + 211
gulerodder cal0kg
log ca30kg

melon (denne gang appelsiner)

pastinak 50 caSkg

peberfrugt — rod 70 ca 10 kg

persille en bund

porre 9 caSkg

rodbeder ca8kg

rodkal el redspidskal 7

spidskal ca 10stk

sodekartofler 35(el 50 guleradder) ca 6-7 kg

tomater kasse ca 5 kg

&bler ca9kg

KOLONIAL

bouillon 500g 6X200gr

citronsaft kasse

honning kasse 6X400g

kokosmaelk 14 kg 1L 5X3L

margarine plus bl. smer 219 + 439
marmelade  en kasse 6X270gr

mayonnaise  vegansk mayo, evt aioli 16Xca2 dl

peanutbutter 5 kg
oliec  stegeolie 5L og
sennep 800ml
soya flade og/eller havrecreme

olivenolie 6X5dl 160 + 520

soyasauce en kasse 6X0,5L

tomat — hakkede i daser Basisvare + 25kg
TORVARE

hirse Skg

kaffe en kasse Uganda

3 kg lasagneplader 2X
solsikkekerner 2kg ca 2,6kg
sukker kasseSkg

KRYDDERIER
pizza pasta krydderi

203
304
585
105
549
206
104
644

74
183
121
122
191
144
174
248

190
84
237(ellers kan vi kebe lokalt?)
458
758
132
324

680
119
234
255
265

113kr

1114

334
90
123

186

samlet belgb: 5905

momsen €1

1181

7086kroner
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Listen over Basisvarer, som skal bruges lor, son og mandag
mel til boller
havregryn, ca 6 kg

ris, ca 5 kg

benner, ca 5 kg

linser ca 5 kg

pasta, ca 5 kg

hak tom i dése ca 40 kg
havesalt

urtedrom te

sort te

log ca 30 kg

hvidleg

ingefer, ca 0,5 kg

geer til boller, ca 0,5 kg

KOBMANDS BESTILLINGSLISTEN (KOLESKABSVARER)

rugbred 1 skiver

mealk — letmelk, ssdmalk og evt flade
plantemalk og planteyogurt

ost — skaereost, revet mozarella og revet cheddar

frosne &rter

xg
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HELE UGENS MORGENMAD:
100-150 boller, 1-2 rugbred,

ca 5L havregryn og ca 6-7 L kogende vand

ca 100 skiver ost, marmelade, honning og peanutbutter, sukker, kanel, margarine og bl. smer

3L letmeelk, 2 L yogurt natural, 1-2 L havremelk og 1/2 L planteyogurt
10 @bler skaret i bdde og 1 vand med lidt citronsaft,

7 bananer, skaret i ca 5 stk med skind pa,

1 melon (eller appelsiner), skéret i bade

Kaffe og te

LORDAG AFTEN: Ris og Bonner med gren salat og rikost

Ris kogt med salt og lidt olie (Gem evt risrester til ceggekagen)

50 PORTIONER 70 PORTIONER
3 kg tor ris, kogtica 5 L vand 4 kg tor ris, kogtica 7 L
ca 1 dl salt ca 1,5 dl salt

Bonnegryderet med log og krydderimix (Gem evt grvderettens rester til bonnesuppen)

50 PORTIONER 70 PORTIONER

3 kg tor benner, kogt 1 6 L vand 5 kg tor benner, kogt i 8 liter vand
50 log 70 log

30 guleredder 50 guleredder

100 gr bouillon 150 gr bouillon

2,5 dl pizza pasta krydderimix 3,5 dl pizza pasta krydderimix

Boennerne laegges i blad natten over. Kog dem indtil de er HELT mer.

1/2-delen af lagene og alle gulereadderne finthakkes og sattes til side.

Resten af logene skares i store stykker og koges i lidt vand sammen med krydderimix og bouillon.
Bland det med stavblenderen og rer det op i de kogte benner. Kom lidt vand i for at regulere

konsistensen. Kom det finthakket log i og smékog det i 10 minutter. Salt til smag.

Gron salat
50 PORTIONER 70 PORTIONER
2 spidskal og 4 romain salat 3 spidskal og 6 romain salat

Fintrevet spidskél og groftskéret romain salat eller danske salat eller iceberg salat.

(gem gron salatrester i fryseren som fond til Gront-i-grontsuppen)
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Rékostsalat med redkal (eller red spidskal)

50 PORTIONER 70 PORTIONER
5 rodkal eller rode spidskal, fintrevet 7 rodkal eller rode spidskal, fintrevet
20 &bler, skaret 1 bade 25 &bler, skaret 1 bade

Dressingen kan vaere olivenolie med citronsaft og lidt honning

(Den ser flot ud med appelsinskiver pd toppen)

SONDAG FROKOST: Tomatsuppe, Palaeg: Solsikkekerner med honningsennep
SUPPE — Tomatsuppe

50 PORTIONER 70 PORTIONER

30 red peberfrugt 40 red peberfrugt

50 log 70 log

20 kg hak tomat i dase ca 30 kg hak tomat i dase

ca 9 kg kokosmalk ca 12 kg kokosmalk

37200 gr bouillon 300 gr bouillon

3 dl pizza pasta krydderimix 4 dl pizza pasta krydderimix

(EVT : ca 4 kg pasta kan koges som tilbehor for at mcette mere)
Hakkes (og settes til side): Halvdelen af log og red peberfrugt

Skeres i kvart dele: de resterende log og rad peberfrugter. De koges over lavblus 1 suppegryden

med meget lidt vand indtil stykkerne er mor. Blendes med de hakkede tomater med stavblender
eller i foodprocessor. Rer kokosmalken i suppen, og kom vand i til suppen har en god konsistens.
Suppen smages til med bouillon, pizza pasta mix og derefter salt til smag.

Kom de hakkede peberfrugt og lag op i suppen de sidste 10-15 minutters kogetid.

PALZG: Ristede solsikkerkerner med honning og sennep

50 PORTIONER 70 PORTIONER

1 kg ristede solsikkekerner 1,4 kg ristede solsikkekerner
1 dl honning 1,3 dl honning

1 dI sennep 1,3 dl sennep

1 dI citronsaft 1,3 dl citronsaft

1 dl soyasauce 1,3 dl spiseske soyasauce

5 dl vand ca 8 dl vand

Kom det hele i en foodprocesser eller blend i en skal med en stavblender. Kom evt lidt mere vand i

mens det blandes for at regulere konsistensen.
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Buffetbord: tomater og agurk i skiver, rugbred bl. smer og margarine

SONDAG AFTENSMAD: Hirsegryderet, Rikostsalat og Gren salat
Hirsegryderet

50 PORTIONER 70 PORTIONER
3 kg tor hirse 4 kg tor hirse
6 porre, renset og skaret i skiver 9 porre, renset og skéret i skiver

25 gulerodder, skrallet og skaret i skiver 35 guleredder, skrallet og skaret i skiver

ca 1dl salt ca 1,5 dl salt

7 kg. hak tom (el 7 kg tomatsupperester) 10 kg hak tom (e/ 10 kg tomatsupperester)

Kom det torre hirse i dobbelt s& meget kogende vand. Skru ned og smakog den i ca 20 minutter.
Kom grensagerne i en anden gryde og kog 1 lidt vand indtil de er blancherede, ca 5-10 minutter.
Purér de hak. tom. sammen med evt tomatsupperester med stavblenderen. Rer de blancherede

gronsager, tomatsaucen og salt op i den feerdigkogte hirsegrad.

Rékostsalat med redbeder

50 PORTIONER 70 PORTIONER
10 redbeder 14 redbeder

20 guleredder 27 guleredder
20 xbler 25 abler

Rodfrugterne reves og a&blermne skeeres i tynde bade.

(Salaten ser flot ud med nogle appelsinskiver pd toppen).

Gron salat (gem gron salatrester i fryseren som fond til Gront-i-grontsuppen)

50 PORTIONER 70 PORTIONER

2 spidskal og 4 romain el anden salat 3 spidskal og 6 romain el anden salat,
Fintrevet spidskél og groftskéret romain salat eller danske salat eller iceberg salat.
Dressingen stér ved siden af salaterne og kan vere olie og citronsaft eller halv vegansk

mayonnaise og halv seyayogurt eller havrecreme, gerne med lidt citronsaft og urtesalt
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MANDAG FROKOST: Linsesuppe og Palzeg: erte-aioli
Red linsesuppe

50 PORTIONER 70 PORTIONER

3 kg tor rode linser 4 kg tor rode linser

50 log 70 log

2 hele hvidleg (optional) 2,5 hele hvidleg (optional)
2,5 kg hak tomat i dase 3,5 kg hak tomat i dése
200 gr bouillon 300 gr bouillon

3 dl soyasauce 4 dl soyasauce

2,5 dl soyaflede 3,5 dl soyaflede

(evt med spiskummin til smag)
Hak halvdelen af lagene fint, og saet dem til side. De andre log skares i stor stykker og koges med
linserne. Linserne koges i ca 2 gange s meget vand.
Nar linserne er helt mere, pureres de med logene og den hakket tomat
Ror det finthakket lag, bouillon, soyasauce og evt spiskummin i suppen.

Smager ogsé godt med tynde skiver gulerod og sma buketter blomkal i den.

Zrte-aioli

50 PORTIONER 70 PORTIONER

1,7 kg opteet @rter 2,5 kg optoet @rter

1,5 hele hvidleg 2 hele hvidleg

2,5 dl mayonnaise 3,5 dl mayonnaise

1 dI citronsaft 1,3 dl spiseske citronsaft
0.5 dl urtesalt 1 dl urtesalt

Kom det hele i en foodprocesser eller blend i en skl med en stavblender.
Kom evt lidt mere mayo, citronsaft og/eller urtesalt i for at regulere smagen.

(rester kan evt fryses og senere bruges i gront-i-grontsuppen)

Buffetbord: lag og rad peberfrugt i skiver, rugbred, bl. smer og margarine
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MANDAG AFTENSMAD: Bagte Rodfrugter med Peanut Satay sauce, Ris og Gren salat
Bagte rodfrugter

50 PORTIONER 70 PORTIONER

25 redbeder 35 redbeder

25 sedekartofler (el 30 guleradder) 35 sedekartofler (eller 50 guleredder)
40 pastinak 50 pastinak

Rodfrugterne skeres i store, grove pomfritter-stykker og reres op med olie og urtesalt.

De bages i ovnen pa 175 grader, ca 20 minutter pa hver side.

Ris kogt med salt og lidt olie (Gem evt risrester til ceggekagen)

50 PORTIONER 70 PORTIONER
3 kg tor ris, kogtica 5 L vand 4 kg tor ris, kogtica 7 L
ca 1 dl salt ca 1,5 dl salt

Peanut Satay sauce

50 PORTIONER 70 PORTIONER

1,5 kg peanut butter 2 kg peanut butter

1 L kokosmaelk 1,2 L kokosmaelk

250 gr friskrevet ingefaer 350 gr friskrevet ingefeer
4 dl citronsaft 7 dl citronsaft

4 dl soyasauce 7 dl soyasauce

Det hele blandes i en gryde med en stavblender. Varm saucen op uden at fa den til at koge og kom

lidt mere citronsaft, kokosmalk og/eller urtesalt i for at regulere smagen.

Gron salat (gem gron salatrester i fryseren som fond til Gront-i-grontsuppen)

50 PORTIONER 70 PORTIONER

2 spidskal og 4 romain salat 3 spidskal og 6 romain,

Fintrevet spidskél og groftskéret romain salat eller danske salat eller iceberg salat.

Dressingen star ved siden af salaten og kan vare olie og citronsaft eller halv vegansk mayonnaise

og halv seyayogurt, gerne med lidt citronsaft og urtesalt
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TIRSDAG FROKOST: Graskar- el butternutsuppe og Hummus palaeg

Graskar- el butternutsquashsuppe (gem evt supperester til Karrygryderetten)

50 PORTIONER 70 PORTIONER

10 graeskar eller 8 butternut squash 15 graeskar eller12 butternut squash
15 gulerodder 20 guleredder

30 log 40 log

3 L soyaflede eller kokosmealk 4L soyaflede eller kokosmaelk

150 gr. bouillon 250 gr. bouillon

1 dl urtesalt 1,5 dl urtesalt

Graskaren eller butternut squash koges hele i 5-10 minutter i kogende vand (sé er de nemme at
skere bagefter) Lad dem kele ned, og sé fjerner man kerner og evt pletter udenpa. Skeeres i grove
stykker ssmmen med guleredderne og koges i lidt vand indtil mer.

Sker halvdelen af lagene groft og hak de andre log fint. De grofthakkede log kommer i vandet med
graeskar/squash stykkerne.

Nar det er meort, skal det hele pureres med stavblenderen.

Rer plantemalken, bouillon og lidt salt i og kom de finthakkede log i de sidste 5 minutters kogetid.
Den ser flot ud med finthakket purleg eller persille pd toppen.

Hummus, evt med redbeder

50 PORTIONER 70 PORTIONER

2 kg kogte kikaerter 3 kg kogte kikerter

2,5 dl olivenolie 3,5 dl olivenolie

1 hele hvidleg 1,5 hele hvidleg

1 dl soyaflede 1,5 dl soyaflede

2,5 dl citronsaft 3,5 dl citronsaft

0,5 dl urtesalt 1 dl urtesalt

EVT. 650 gr kogte radbeder EVT. 900 gr. kogte redbeder

Blende det hele med enten en food processer eller stavblenderen. Kom lidt vand i for at regulere

konsistensen. Det ser ret flot ud hvis man purerer de kogte redbeder med i hummusen.

Buffetbord: agurk og red peberfrugt i skiver, rugbred, bl. smer og margarine
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TIRSDAG FESTAFTEN: Lasagne, Coleslaw og Gront salat
(IKKE-FESTAFTEN: Aggekage, Kartofler og grent salat)

Lasagne med cheddarost og mozarellaost

50 PORTIONER 70 PORTIONER

10 kg hak tomat i dése 14 kg hak tomat i dése

2,5 kg lasagneplader 3,5 kg lasagneplader

10 guleradder, skrellet og skéret i skiver 15 gulerodder, skrellet og skéret 1 skiver
50 log 70 log

25 rod peberfrugt 35 red peberfrugt

2 hele hvidleg 2,5 hvidleg

300 gr pizza pasta krydderimix 400 gr pizza pasta krydderimix

ca 800 gr mel ca lkg mel

ca3,5L vand ca5 L vand

3 L flede 4 L flode

200 gr urtesalt 300 gr urtesalt

200 gr oregano 300 gr oregano

3,5 kg revet cheddar og mozarella ost 5 kg revet cheddar og mozarella ost

Sker log, peberfrugt og hvidleg groft og keg i en gryde med meget lidt vand indtil mer. Det skal
pureres med de hakkede tomater og krydderimix. Kom guleredskiverne i tomatsaucen.

I en anden gryde, blend mel og vandet sammen og varm indtil saucen jevner og bliver en
hvidsauce. Kom soyaflade og oregano i den hvide sauce.

En god reekkefolge for lasagne er tomatsauce pé bunden af bagefadet, derefter den 1% plade,
hvidesauce, 2nden plade, tomatsauce, 3de plade, hvidsauce plus revet mozarella ost, 4de plade,
tomatsauce, Ste og sidst plade. Toppen dekkes forste af hvidesauce og bagefter af et tykt lag
cheddarost. Bages 175 grader ca 40-45 minutter, eller indtil osten er lidt brun ved kanterne. Kan

skeres 1 6X4 eller 5X3, athaengigt af, hvor store portioner man vil servere.

Gron salat
50 PORTIONER 70 PORTIONER
2 spidskal og 4 romain salat 3 spidskal og 6 romain,

Fintrevet spidskal og groftskaret romain salat eller danske salat eller iceberg salat.
Dressingen stér ved siden af salaten og kan vare olie og citronsaft eller halv vegansk mayonnaise

og halv sgyayogurt eller havrecreme, gerne med lidt citronsaft og urtesalt



FORSLAG TIL EN DREJO-UGES MENUPLAN

Coleslaw salat.

50 PORTIONER 70 PORTIONER

5 spidskél 7 spidskal

20 guleredder 27 guleredder

20 xbler eller paere 25 xbler eller pere

Spidskal reves fint, guleredder reves groft og &blerne eller perene skares 1 bdde. Dressingen stér
ved siden af og er halvdelen vegansk mayonnaise og halvdelen sgyayogurt eller havrecreme, gerne

med lidt citronsaft og urtesalt til smag.

TIRSDAG; IKKE-FESTAFTEN: Aggekage med kartofler og salat

Aggekage

50 PORTIONER 70 PORTIONER
100 &g 140 =g

8 guleradder 10 guleredder

3 broccoli 5 broccoli

3 porrer 5 porrer

1700 gr chedder og/el mozarellaost (revet) 2300 gr chedder og/el mozarellaost (revet)

2 L soyaflede 3 L soyaflede

ca 0,5 dl salt ca 1 dl salt

2 kg kogt ris (Evt suppleret med risrester) 3 kg kogt ris (Evt suppleret med risrvester)

Porre og guleradder snittes i skiver, blomkal skaeres i sma blomster. Daek bunden af en gryde med
vand og blanchér grentsagerne.

Aggene piskes sammen med soyafleden og den revet ost

Risresterne og/eller den nykogte ris leegges pa bunden af bagefadene.

Kom de blancherede grontsager i et tynd lag over risen og deek det hele med aggemix.

Drys toppen med urtesalt og urtekrydderier som timian, rosmarin, merian, basilikum o.s.v.

Aggekagen bages ved 175 grader ca 40 min eller indtil den er feerdig.

Kartofler
ca 12 kg kogte hele kartofler ca 15 kg kogte hele kartofler

Kartoflerne star som tilbeher til &ggekagen. (Resterne kan bruges i kartoffelsuppenen).
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Rékostsalat med radbeder eller radspidskal

50 PORTIONER 70 PORTIONER

5 rodspidskal eller 8 radbeder 7 radspidskal eller 10 redbeder
20 guleredder 27 guleredder

20 xbler eller paere 25 xbler eller pere

Spidskal reves fint, guleredder reves groft og &blerne eller parene skares 1 bade.
Dressingen star ved siden af og er halvdelen vegansk mayonnaise og halvdelen sgyayogurt, gerne

med lidt citronsaft og urtesalt til smag.

ONSDAG BRUNCH el FROKOST: Kartoffel-porresuppe og solsikke péalaeg

Kartoffel-porresuppe

50 PORTIONER 70 PORTIONER
10 blomkal 15 blomkal

7 porre 10 porre

40 kartofler 60 kartofler

2 L soyaflede 2,5 L soyaflede
200 g bouillon 300 g bouillon

Porrene renses, snittes i skiver og settes til side.

Blomkal og kartoflerne skares groft og koges 1 meget lidt vand. Nér stykkerne er meore, kan de
pureres med stavblenderen, evt sammen med kartoffelresterne.

Rer soyaflade og bouillon i suppen. Kom porreskiverne i de sidste 10 minutter. Kom mere vand i

for at regulere konsistensen. Salt til smag.

PALZG: Ristede solsikkerkerner med honning og sennep

50 PORTIONER 70 PORTIONER

1 kg ristede solsikkekerner 1,4 kg ristede solsikkekerner
1 dl honning 1,3 dl honning

1 dI sennep 1,3 dl sennep

1 dI citronsaft 1,3 dl citronsaft

1 dl soyasauce 1,3 dl soyasauce

5 dl vand ca 8 dl vand

Kom det hele i en foodprocesser eller blend i en skal med en stavblender. Kom evt lidt mere vand i

mens det blandes for at regulere konsistensen.
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Buffetbord:tomater og agurk i skiver, rugbred, bl. smer og margarine
Hvis ONSDAG er FESTAFTEN, er AFTENSMAD Lasagne.
Hyvis ONSDAG IKKE er FESTAFTEN, er AFTENSMAD Aggekage.

TORSDAG BRUNCH el FROKOST: Bonnesuppe og Palzeg: Arte-aioli

Bennesuppe

50 PORTIONER 70 PORTIONER

3 kg tor benner, kogt i 6 L vand 5 kg tor benner, kogt i 8 liter vand
5 kg hak tom i dése 7,5 kg hak tom i dése

70 log 100 log

200 gr bouillon 300 gr bouillon

2 dl soyasauce 3 dl soyasauce

Boennerne laegges i blad natten over. Kog dem indtil de er HELT mer.

1/2-delen af logene finthakkes og sattes til side. Resten af lagene skares i store stykker og koges i
de hakkede tomater sasmmen med soyasauce og bouillon.

Rer sammen med de kogte benner og evt med resterne fra bennegryderetten.

Suppen pureres med stavblenderen. Kom mere vand i for at regulere konsistensen.

Kom det finthakket log i og varme det i 10 minutter.

Zrter-aioli

50 PORTIONER 70 PORTIONER

1,7 kg opteet @rter 2,3 kg opteet arter

1,5 hele hvidleg 2 hele hvidleg

2,5 dl mayonnaise 3,5 dl mayonnaise

1 dI citronsaft 1,3 dl citronsaft

1 dl urtesalt 1,3 dl spiseske urtesalt

Kom det hele i en foodprocesser eller blend i en skl med en stavblender.

Kom evt lidt mere mayo, citronsaft eller urtesalt i for at regulere smagen.

Buffetbord: Redpeberfrugt og tomater skaret i skiver, rugbred, bl. smer og margarine



FORSLAG TIL EN DREJO-UGES MENUPLAN

TORSDAG AFTEN:Karryret, Kikarter og Kartofler og Ananas-, able- og gulerod- salat

Karrygryderet

50 PORTIONER 70 PORTIONER
25 guleredder 35 guleredder
25 pastinak 35 pastinak

1 dl karry 1,3 dl karry

200 gr bouillon 300 gr bouillon

Kog det hele sammen, (evt sammen med greeskarsupperester) indtil mer og purer det med en

stavblender eller foodprocessor

6 porre, renset og skaret i skiver 8 porre, renset og skaret i skiver

6 blomkal, renset og skaret i sma blomster 8 blomkal, renset og skaret i sma blomster
2,9 kg kokosmelk/soyaflede ca 5 kg kokosmelk/soyaflade

Porre og blomkal skal smakoges i lidt vand i 5-10 minutter.

Kom dem op karrygryderetten og kom soyaflede i (eller anden plantemelk). Salt til smag.

Kartofler og kikearter

ca 12 kg kogte hele kartofler ca 15 kg kogte hele kartofler
2 kg kogte kikarter 3 kg kogte kikeerter
Kartoflerne og kikarterne stir som tilbehor til gryderetten

(de kikeerter, der ikke bliver spist, kan bruges til hummus)

Ananassalat med &bler og gulerodder

50 PORTIONER 70 PORTIONER

2 kg ananas fra dase 3 kg ananas fra dase
18 guleradder 23 guleredder

17 =bler 23 axbler

Ananas, gulerod og @ble skeres i bide-storrelses tern.
Salaten daekkes til med ananassaft fra dasen eller med appelsinsaft.

Det ser flot ud, hvis man kommer rosiner eller torrede tranebcer pad toppen.
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FREDAG FROKOST: Grent-i-grentsuppe med Hummus pélzeg

Broccoli/squash/porresuppe

50 PORTIONER 70 PORTIONER

15 broccoli 20 broccoli

25 squash 40 squash

15 porre 20 porre

3 L soyaflede 4L soyaflede

250 gr. bouillon 350 gr. bouillon

1 dl urtesalt 1,5 dl urtesalt

salatrester og evt @rte-aiolirester salatrester og evt @rte-aiolirester

Salatresterne fra fryseren og evt a&rte-aioliresterne svitses i margarine sammen med gronsager og
bouillonen indtil mere. Det hele pureres med stavblenderen og bliver dermed til suppefonden.

Kom soyaflede i suppen og ogsa vand, hvis suppen er for tyk.

Hummus, evt med redbeder
50 PORTIONER 70 PORTIONER
1 kg kogte kikerter (og evt kikeerterester) 1,5 kg kogte kikerter (og evt kikarterester)

2,5 dl olivenolie 3,5 dl olivenolie

1 hele hvidleg 1,5 hele hvidleg

1 dl soyaflede 1,5 dl soyaflede

2,5 dl citronsaft 3,5 dl citronsaft

0,5 dl urtesalt 1 dl urtesalt

EVT. 650 gr kogte radbeder EVT. 900 gr. kogte redbeder

Blende det hele med enten en food processer eller stavblenderen.
Kom lidt vand i for at regulere konsistensen.

Det ser ret flot ud hvis man purerer de kogte radbeder med i hummusen.

Buffetbord: radpeberfrugt og agurk i skiver, rugbred, bl. smer og margarine

Er der rester, er der nu muligheden for at fa dem spist op ;-D



FORSLAG TIL EN DREJO-UGES MENUPLAN

FREDAG AFTEN: Pastaret og salat
Pasta med grensager

50 PORTIONER 70 PORTIONER

de gronsager, der er tilbage...

5 kg tor pasta 7 kg pasta

Kom pastaen i 2 gange s& meget kogende vand

Sker gronsagerne i bide-stykker og kom dem i pastaen mens den koges.
Nar den er kogt, heeld vandet fra.

Ror olie, citronsaft og urtesalt op i pastaretten.

Salat.

50 PORTIONER 70 PORTIONER

10 dansk salat, romain eller iceberg 14 dansk salat, romain eller iceberg
20 guleredder 27 guleredder

20 xbler eller paere 25 xbler eller pere

Spidskal reves fint, guleredder reves groft og &blerne eller perene skares 1 bdde. Dressingen stér

ved siden af og er halvdelen vegansk mayonnaise og halvdelen seyayogurt, gerne med lidt

citronsaft og urtesalt til smag.



