Receptsamling



Precis som koket beskrivs som hjartat i ett hem sé
ar ProCivitas eget kok hjértat i var verksamhet. Vi
ar manga som under skoltiden inte fick uppleva
skolmat som nédde upp till vara forvintning-

ar och skolmaten far generellt sett ofta kritik i
Sverige. Pa ProCivitas i Malmo ar malsittningen
att skolmaten ska ge eleverna positiva upplevelser
och skapa matglddje. Under ett decennium har
vart skolkok under ledning av Linus Annerfeldt
skamt bort oss med fantastisk mat. Skolans kok
och matsal ar en naturlig samlingsplats dar man
mots av virme och arbetsglddje. Dagens matratt
ar ett standigt samtalsimne och elever saval som
personal talar mellan tuggorna med stolthet om
ProCivitas skolrestaurang.

E o ry\” =
Jimmy Rosengren
Rektor

CIV
#0m,

SNVAZg

)
Pgyn®

¥

«
e |

Som kokschef pd ProCivitas Malmo sedan dver
tio ar tillbaka sa har det alltid varit ett n6je och
en utmaning att strava mot att ligga pa samma
hoga niva som skolan i 6vrigt. Tillsammans med
mina underbara medarbetare i koket s& kdnner
jag att vi lyckats skapa nagonting faktiskt ratt
unikt i vér skolkéksmiljo.

Efter ménga ars forfragan om en ProCivitas
kokbok sé har vi dntligen ett tryckt exemplar.

En liten receptsamling pa nagra aterkommande
recept som jag har valt ut. Ett recept for hemma-
bruk och ett recept hur vi tillagar dem pé skolan.
Det ar kul att jamféra mangderna i recepten.
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S& som vi anrdttar salladen pa ProCivitas och ett recept f6r hemmabruk

En mycket populér
och dterkommande
ratt som serveras
med glass och
chokladsas till
efterratt.

Crtcituitillil)

600 personer

Parmesanflakes 10 kg

Romansallad strimlad 24 kg

Salladskyckling 65 st (kryddad serveras)
Bacon stekt 25 kg

Cocktailtomater 20 kg

Gurka urkarnad 28 kg

RodIok 8k

Formfranska 15 bleck (for krutongerna)
Dressing 201

Sardeller 250 gr

Majonnds 131 (ca 90 dggulor, 13 1 olja)
Parmaflakes 2 kg

Dijonsenap %1

Pressad citron

Vatten ca3-41

Olivolja ca ¥ liter

Salt och peppar

Mixa tills den ar sldt

Krutonger

Formfranska 15st limpor

Séasbas 4 liter

Solovitlok 15 st

Gurkmeja 3-5 msk

Salt

Glass med chokladsas

Aseglass 23 x 51

Chokladsis: 31 gradde, 31 socker, 31 kakao, salt.
Koka upp.

4 personer

Parmesan 60 gr
Romansallad 1 salladshuvud
Kycklingfilé 500 gr

Bacon stekt 1 paket (140 gr)

Cocktailtomater 200 gr
Gurka urkdrnad 1/2 st

Rodlok 1 st
Formfranska 3 skivor (for krutongerna)
Dressing

Sardeller 3 st

Majonnas 2dl

Parmesan 4 msk finriven
Dijonsenap 1 tsk
Citronsaft 1 msk

Vatten 1 msk
Olivolja 2 msk

Salt och peppar

Mixa tills den ar slat
Krutonger

Formfranska 3 skivor

Smor 1-2 msk
Vitlok 1 klyfta
Gurkmeja 2-3 krm

Salt

Borja med att skdra brodet i centimeterstora tarningar,
rosta dem 10 min i ugnen pé 150°. Under tiden, smalt

smor och pressa i vitloken, gurkmeja och salt. Blanda
vitlokssmoret med krutongerna och rosta ytterligare 10min.



600 personer 5-6 personer

Fiskfilé, torsk eller kolja 60 kg Fiskfil¢, torsk eller kolja 600 g
Morot 7 kg Morot 1 st
Purjolok 5kg Purjolok 1 liten
Blekselleri 4kg Blekselleri 3 stjilkar
Smor Y kg Smor

Vitt vin 24l Torr cider 2dl
Saffran 25 paketd 0,5g  Saffran 1 paket 0,5¢g
Fiskbuljongpulver 3-4dl Fiskbuljongtérning

Réd paprika 5kg Réd paprika 1 styck
Gron paprika 5kg Gron paprika 1 styck
Paprika-chili créeme fraiche 101 Paprika-chili créme fraiche 2dl
Blamusslor 5kg Blémusslor med skal, férkokta 200 g
Rakor, skalade 6-7 kg Rakor, skalade 150 g
Citronaioli Citronaioli

Majonnis 10 liter Majonnis 1dl

Vitlok 4-5 styck Vitlok 1-2 Kklyftor
Dijonsenap 1%-1dl Dijonsenap %-1 tsk
Persﬂja’ hackad Persilja, hackad

Citron, pressad Citron, pressad

Finstrimla morot, purjolok och selleri. Frés det i smor i en gryta.

Tillsétt cider, saffran och smulad buljongtarning. Lat koka ca 10 min.

Skar fisken i mindre bitar. Kdrna ur och strimla paprikorna.

Léagg ner fisk och paprika i grytan och tillsitt creme fraiche. Lat koka cirka 5 min.
Léagg i musslor och rakor, lat dem bli genomvarma. Smaka av med salt och peppar.
Servera med jasminris och citronaioli.




600 personer 4 personer
Pl Potatis 15kg Potatis
Mordtter 10 kg Morbtter 4-5 styck
Purjolok 5 kg Purjolok 1 liten
Sa som vi anréattar soppan pa ProCivitas och ett recept for hemmabruk Rotselleri 8 kg Selleri %
Kalrot 8 kg Kalrot Va
TN, E i " : Palsternacka 8 kg Palsternackor 2 styck
. : Kottbuljong  calkg Kéttbuljonger 2 styck
3 - Blandfirs 27 kg Blandfirs 200-300 g
Tomatpuré Tomatpuré

Till denna soppa

serverar vi en Soja Soja
pannacotta och . Vitlok Vitlok
ett morotsbrod. o . _ Salt och peppar Salt och peppar

Skala rotfrukterna och skar i lagom stora bitar.

Hacka en vilskoljd purjolok.

Légg allt i en stor kastrull och sla 6ver 1 1 vatten och lat koka upp.

Léagg i kottbuljongen och koka till gronsakerna ar mjuka.

Bryn firsen, krydda med salt och peppar, hill kéttet i gronsakskastrullen.
Tillsatt tomatpurén, sojan, vitloken och smaka av med salt och peppar.
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Vispgridde 5 dl
Gelatinblad = 3 st
Socker . Yadl :
Vaniljsocker Ltsk -
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Blotlagg gelatinbladen.
Koka upp gradden och tillsétt socker,
vaniljsocker och gelatinbladen.

Lat svalna nagot och héll upp i glas
(ev. med bar eller frukt i botten).

Garnera med hallon, blébdr, physalis
och riven vit choklad.
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Mitt grundrecelpt pa matbrod:
ja

Matolja eller olivo 3 msk

Vatten 1,1 liter vatten, 37°
Vetemjol special 1 paket (2kg)

Jast 2 paket

Salt 1 msk

Borja med att smula jasten i en bunke och ror ut i vatten, salt och olja.

Tillsatt vetemjolet. Degen ska vara ganska fast och den ska bearbetas i minst 10 min tills
den blir riktigt elastisk. Nu dr det bara fantasin som sétter grianser.

Vill du gora ett brod med soltorkade tomater och basilika sa tar du i det eller kanske
solrosfron, spenat och morot. De dr ett par av mina personliga favoriter.

Forma till fyra limpor, pensla med uppvispat dgg, sen géller samma sak hdr med fantasin.
En variant ar att stro lite solrosfro och flingsalt pd och tryck till med handflatan sa det
fastnar. Lat jésa tills limporna dr sa stora som du tédnkt dig och fjadrar tillbaka lite létt nar
du trycker med pekfingret pa dem. Det tar mellan ca 30 min och en timme beroende pa
rumstemperatur. Sétt in i varm ugn ca 190 grader i ungefar 25-30 min och lat svalna pa
galler (str6 eventuellt 6ver lite paprikapulver efter graddningen for fargens skull).

OBS, tick inte broden da blir skorpan mjuk.



Basilika
Vitlok
Rapsolja
Olivolja
Vegeta
Flingsalt

Balsamvinager
Socker
Rapsolja

Basilikaolja
600 personer

Balsamicokrim

600 personer
iyl

1 kg

2 msk

Coloritsoja till onskad firg

4-6 personer
Y kruka

2 klyftor

1dl

2 tsk

Vs tsk

s tsk

4-6 personer
1 dl

¥ dl

1 tsk

Mixa basilikan och vitloken med halften av
oljan, tillsdtt resten av oljan och smaka av
med salt och vegeta.

Koka upp och lat puttra tills ca 2/3 aterstar,
lat svalna och spéd eventuellt med
balsamvindger om krdmen dr for tjock.



GI-kniacke 2 st platar

Majsmjol 2dl
Solrostrod 1 dl
Linfro 1 dl
Pumpafré 1 dl
Sesamfro 1 dl
Rapsolja Yadl

Kokande vatten 2 % dl
Flingsalt

Tryffelsmor
Bregott
Tryffelolja
Ortsalt

Sétt ugnen pa 150 grader

Blanda de torra ingredienserna med oljan och sla 6ver det
kokande vattnet och rér om. Dela upp smeten pa tva platar
med bakplatspapper och ligg ett ovanpa for att lattare kunna
platta till smeten. Tryck med handflatan s& tunt du kan,

ju tunnare desto battre. Smula flingsalt ovanpa och sitt in i
ugnen pa 150 grader i ca 35-50 minuter. Titta till de ofta, de
skall ha fatt lite farg och vara knapriga. Lat svalna pa galler.

Vispa rumsvarm Bregott med lite tryffelolja (obs! var vildigt
forsiktig och tillsatt lite i taget) och smaka av med ortsalt.
Smak och tycke avgoér mangderna.
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Dro Civiteas frébellerr

Extremt nyttiga bullar f6r den som &r kostmedveten

gor 8

24 bullar
Havregryn 21 oS
Linfrd % dl (“Q\,ss'\“ & a
Pumpafro 1dl 12»"\‘\‘“@“@‘ ﬁo‘we
Solrosfrd 1 dl 0 e €
Salt 1 tsk %"ow\’“\\
Bakpulver 4 tsk
Keso 6dl
Agg 10 st
Lattmjolk 5dl

Sétt ugnen pa 185°. Blanda de torra ingredienserna med keso,
agg och lattmjolken. Sleva upp den nagot 16sa smeten pa 2 platar
med bakplatspapper. Stré flingsalt och solrosfro 6ver.
Platta ut bullarna till ca. 1-1,5 cm. Gridda i ugnen 15-20 min.
Ta ut och lat svalna pa galler.
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Recepten dr skapade av Linus Annerfeldt och bilderna dr tagna av Tobias Annerfeldt.



