Recept pa matsvinn

& hallbar matlagning
med hjalp av Hallbar Destination.

g where Sweden begms



Louise Hallquist
Kéksmdstare

Louise lagar maten efter visionen

"Hallbar mat for hela dagen
gor gott for bade sjil och hagen’

Sigtunahdjden
08 - 592 577 00

4 portioner

Gravad aggula:
3499

2 dl socker

1 dlsalt

Tempurafriterad
blomkal:

1 st blomkal

3 st aggvitor

1dl mjol

3 dl panko

2 tsksalt

frityrolja

Picklad blomkal:

1 st stam fran blomkal
1-2-3-lag:

2 msk dttika

4 msk socker

6 msk vatten

Marinerad blomkalsblast:

Blast fran 1 huvud blomkal
1 dlolivolja

1 tsk salt

1 msk socker

1 msk vitvinsvindger

Emulsion pa
smorgaskrasse:

0,5 dl smorgaskrasse
2 dggulor

1 tsk vitvinsvindger
2,5 dlrapsolja

salt




GOr sa har:

1. Separera dggulorna ifran dggvitorna och spara
aggvitan och 2 st aggulor till senare.

2. Blanda socker och salt. Légg halva blandningen
i botten pd en skal och placera dggulan i mitten.
Lagg resten av blandningen ovanpa och lat sta

i 4 dagar.

3.Ta bort blasten fran blomkalen, spara till senare.
4, Plocka buketter av blomkalen och spara
stammen till senare. Koka upp vatten i kastrull
och blanchera blomkalen. Kyl ner och lagg pd en
handduk och It torka.

5. Blanda mjol med salt. Panera buketterna i mjol,

Pa rad star de dar, kockar fran olika hotell.
Egentligen dr de konkurrenter, men inte ndr det
gdller att arbeta fér en hdllbar utveckling.
Tillsammans har de med kraft och skicklighet
tagit sig an uppgiften att skapa vdllagade rétter
pd ingredienser som vanligtvis brukar hamna

i soporna.

Sigtunas hotellnatverk for en hallbar
destination hallbardestination.se

aggvita och panko. Varm frityrolja till 180°.

Fritera sedan blomkalen fardig i oljan.

6. Blanda 1-2-3-lagen och koka upp. Kyl ner.

7. Hyvla blomkalsstammen tunt och sld sedan pa
1-2-3-lagen, lat dra.

8. Blanda olja, salt, socker och vindger. Skar ner
blasten i mindre bitar och blanda sedan med olje-
blandningen. Lat marinera i minst 2 timmar.

9. Anvand de 2 sparade dggulorna.

Mixa smorgaskrasse med rapsoljan. Vispa dggula till-
sammans med vindgern. Hall forsiktigti smorgaskrasse-
oljan samtidigt som du vispar. Smaka av med salt.

10. Garnera med smorgaskrasse.




Sebastian Hellstrom
Kock

”

Krav och ekologiskt

hela véigen”

Hotell Kristina
08 - 592 580 00

Brodpudding

8 portioner

I dl gradde
7 dI mjolk

1 dl socker
2 krm vanilj
4 st.agg
(frukt)
(choklad)

Brodpudding pa torra brédkanter och mos
pa fallfrukt fran din eller en véns tradgard.

GOr sa har:

1. S&tt pd ugnen pa 175°.

2. Vispa ihop gradde, mjolk, socker och dgg. Smaksatt med
vanilj eller kanel. Skér brodet i tarningar och sprid ut i en
ugnsform. Tillsatt fruktbitar om sa 6nskas.

3. Hall ver dggstanning och toppa med choklad om du
vill. Gradda i ugn cirka 20 minuter eller tills stanningen har
stannat och blivit fluffig.




Niklas Pallgren
Kékschef

Niklas har bland annat
vunnit pris som kékschef pa

drets féretagsrestaurang.

Kampasten
08 - 592 585 00

Svinngoda -
nagra dagar for gamla
morotter

4 portioner

4 morotter med blast GOr sa hér:

50 g smor 1. Dela mordtterna mitt pd. Koka de nedre delarna mjuka

50 g creme fraiche i lattsaltat vatten. Mixa ihop med smor och creme fraiche.

tabasco Smaka av med salt och tabasco.

salt 2. Rosta de 6vre delarna pa 200° tills mjuka, tillsatt soja,

0,5 msk soja kikoman citronsaft och svartpeppar. Kyl ner och skar i bitar.

1 tsk citronsaft 3.Ta halften av blasten och kér i ugn pé 250° tills det ar

svartpeppar frasigt och morkt. Smaka upp med salt och férdela dver

20 g fetaost tallrik.

(eller annan lagrad ost) 4. Mixa ihop blastoljan, smaka upp med salt och ringla
over tallriken.

Blastolja: 5. Riv osten dver ratten och servera.

blast

0,5 dl rapsolja

2 tsk citronsaft

salt




|
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Christoph Gréfe

Executive Chef

Christoph har varit kbkschef
pd stora hotell bade i Sverige

och internationellt.

Clarion Arlanda
08 -44418 00

Lammfarsbiffar:
150 g lammfars
1499

15 g térnad 16k

3 g hackad vitlok
15 g strébrod

3 g farsk timjan

Fetakram:

100 g feta

50 g creme fraiche
salt, peppar

10 g hackad persilja

100 g potatisklyftor
100 g zucchini i klyftor
10 g hackad timjan
salt, peppar, rapsolja

15 g vattenkrasse till dekoration

Lammfarsbiffar med
fetakram, potatis
och zucchini

GoOr sa har:

1. Sétt ugnen pa 200°.

2. Blanda ingredienserna till lammfarsbiffarna och forma till
2 st biffar och stek i smor.

3. Blanda ihop fetakramen och stall at sidan.

4. Dela potatis och zucchini i klyftor, blanda med timjan,
rapsolja, salt och peppar och baka i ugn, 200° i 15-25 min.
5. Servera lammfarsbiffarna med fetakrdmen, ugnspotatisen
och toppa med vattenkrasse.




Ca 4 portioner

1 hel rotselleri
30 g réda vinbar
1 kvist persilja

1 dI ttika

2 dl socker

3 dlvatten

5dl gradde

2 msk rapsolja
salt

citron

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Skér av roten av rotsellerin, skolj av den,
och massera den sedan med olja och sal,
baka i ugn pa 175°i 35 minuter.

3. Skala resten av rotsellerin och ldgg skalen
i kallt vatten i ca 10 minuter, fritera darefter
tills gyllenbrunt.

4. Dela rotsellerin pa tva och hyvla tunt pa
mandolin spara resten till purén.

5. Koka upp attika, socker och vatten och
sld sedan dver de tunt hyvlade skivorna och
aven lite till vinbaren.

6. Skar ner resterande rotselleri i tarningar
och koka i gradden tills de mjuknat, mixa
dérefter till en slat puré, smaka upp med
salt och citron.

T
SRS e

Niclas Jansson

Koksmdistare Stora Brdnnbo

Niclas vann VM i IACC Copper
“Global Chef of the Year
2019” och ska delta i drets
“Eko kock 2019"

Stora Brannbo
08 - 592 575 00




Fredrik Thurestedt
Kéksmdstare

"Vi fokuserar pa bra kvalitet dér

ravaran star i centrum”

Best Western Plus Park
AirPort Hotel
08-59111100

Gron sparrissoppa med
friterat rotfruktskal

4 portioner

1 kg gron sparris, skal och roten
200 g gron sparris till topping

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

persilja stjalkar

1 dlvitvin

1 dlvatten

4 dl gradde

GoOr sa har:

1. Hacka gul lok, pressa eller riv vitloksklyftan.

2. Fras den i lite olja tillsammans med persilja och
sparrisen.

3. Hall pa vitvin och koka upp, sld pa vatten lat koka
nagon minut.

5. Hall i grddden, 1at det koka i ca 10 minuter. Mixa
soppan slat, smaka av med salt och peppar och lite
pressad citron.

6. Toppa med friterat skal av rotfrukter, lite gron
sparris och servera med négra skivor rostat brod.



6 portioner

2 st aubergine

4-5 mellanstora potatisar, i bitar
2 paprikor av valfri férg, i bitar

2 mordtter, skala och skér i slantar
1 gul 16k, finhacka i tarningar

4 msk tomatpuré

4 vitloksklyftor

400 g krossad tomat

raps- eller olivolja

ca 5-6 dl vatten

1,5 msk paprikapulver

2 tsk mejram

1 tsk kumminpulver

(ej spiskummin)

1 tsk cayennepeppar (for lite hetta)
4 st lagerblad

2 dl grénsaksbuljong

salt och peppar

Parmensankram: (eller annan ost)
2 dl gradde
100 gr riven ost

2 499
4dlolja

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Skar auberginerna i ca 2 cm tjocka tarningar.
Ldgg pa en plat och ringla ca 4-5 msk olja éver.
3. Baka mitt i ugnen pd 225°i 10 min.Vand pa
dem och baka ytterligare 5-10 min till. De ska bli
genomstekta och fa farg. Ta ut och stéll at sidan.
4, Hetta upp olja i en stor gryta, stek [6ken tills
den mjuknar och far farg. Tillsatt pressad vitlok
och stek lite ill.

5.Tillsatt alla kryddor férutom kummin, fras tills
det doftar ljuvligt i grytan. Blanda med tomat-
purén och stek en stund till.

6. Tillsatt sedan krossad tomat, hett vatten, lager-
blad och buljong. Krydda med salt och peppar.
Ror om, koka upp och sénk sedan varmen till
medelvarme.

7. Blanda i potatis och morot, tdck med lock och
[t grytan puttra i ca 20-30 min, tills gronsakerna
mjuknar. Spad eventuellt ut soppan med mer
vatten om den kanns for tjock.

8. Efter ca 20-30 min blandar du i paprikabitarna,
aubergine, kummin och later grytan puttra i
ytterligare 20-30 min under lock.

Toni Hakansson
Kokschef

Toni vérnar svensk mattradition

ddr ravaran tillagas fran grunden

och vdljs efter drstidens vixlingar.

Sigtunastiftelsen
08 — 592 589 00

9. Koka upp gradden till parmesankramen,
vand ner osten och mixa i dggen.

10. Mixa sedan i olja forsiktigt, smaka av med
salt och peppar.

11. Servera gdrna med en bit bréd, parmesan-
krdam och en klick cremé fraiche eller havre
fraiche.




Gustav Brixelius
Kéksmdstare

Gustav dren av Sveriges yngsta och
mest lovande kéksmdstare. Han har

héga ambitioner och har fatt flera

utmdrkelser i drorika White Guide och
har siktet instdillt pd en stjdrna i Guide
Michelin innan han fyller 30 ar.

Sigtuna Stadshotell
08 - 592501 00

Rik riddare...
Overbliven kardemummalangd/bulle,
pannkakssmet och brynt smor.

Pannkakssmet:
2399

3dl mjolk

1,5 dl vetemjol
1 tsk socker
en nypa salt.
Mixa allting till en 16s smet.

Chutney:

2 st dpplen som borjar bli daliga
1 dl morotsskal

1 dl ppelcidervindger

2 dl socker

1 mskingefara

3 st stjdrnanis

1 kanelstang

salt

lite vatten

Kanelskum:

3 dl vassle fran hangd graddfil

2 dl sockerlag (1 dl socker, 1 dl vatten,
1 kanelstang)

1 sifon

2 patroner till sifonen

30 g prospuma (skumskapare for kallt)

Rik riddare med dpple-
och morotsskalschutney
och kanelskum

Hallbarhet x 3. Rik riddare (6verbliven kardemummalédngd),
chutney (gamla dpplen och morotsskal) och kanelskumm (vasslen

fran hangd graddfil)

Gor sa har:

1. Bérja med att dela dpplena i cirka

4 delar, ta sedan fram en kastrull och
slang i en matsked smor.

2. Kasta ner dpplena, morotsskalen,
stjdrnanis, kanelstang och lat dom ligga
i smoreticirka 1T minut.

3. Hall ner sockret o vindgern.

4. Riv ner ingefdra o sldng ner en nypa
salt.

5. Lat koka tills allt &r mjukt.

6.Ta en sil, ett kaffefilter, en skal och
graddfil och hdng graddfilen. Efter nagra

timmar har du vassle i botten av skalen.
7. Blanda ihop ingredienserna till socker-
lagen, 14t koka ihop och 14t sedan svalna.
7. Blanda ihop vasslen, sockerlagen,
prospuma och ta bort kanelstangen

8. Hall ner allt i sifonen och ladda med

2 patroner, skaka och sedan har du ett
skum.

9. Doppa bullen i pannkakssmet och
stek med smor.

10. Servera med chutney och kanel-
skum.




Slottskndcke

500 g torkat broéd
1/2 dl mjol

7 dl vatten

1 dl mork ol
flingsalt

hel kummin
fankalsfron

GOr sa har:

1. Satt ugnen pa 150°.

2. Riv det torra brodet ner i en bunke,
tillsatt mjolet, vattnet och élen for smak.
3. Blanda alla ingredienser.

4, | 4t std en stund och dra at sig.

5. Kavla ut smeten mellan tva smorpapper
och ldgg upp smdorpapperet med smeten
pa en ugnsplat.

6. Strossla over flingsalt, kummin och
fankalsfron.

7.Iniugnen pa 150°i 20-30 minuter.

8. Knackebrodet skall ha fatt en fin
gyllene farg och vara krispigt.

9.Ta ut kndcket och lat det svalna innan
njutning!

Ronny Cederlund
Kéksmdistare (t h)
Adam Humphries

Sous chef (tv)

"Var matfilosofi bygger pé

kdrleken till ravaran och naturen”

Rosersbergs Slottshotell
08 - 122 020 00



Patrik Brytstrom
Executive chef

“In everything there is a possibility

for something better”

Radisson Blu Arlandia Hotel
08 - 506 840 00

Toast med varmrokt lax- & dggroéra

70 g dggroéra I det hér receptet har vi valt att utga fran matsvinn
70 g varmrokt lax som kommer tillbaka fran var fina frukostbuffé.
1 st skiva toastbrod
20 g smor
2 st cocktailtomater Gor sa har:
1 st radisa 1. Hacka dill och graslok, blanda sedan in érterna med
1 knippe dill den kylda dggréran och den varmrokta laxen tills det
1 skiva citron har blandats ihop ordentligt.
1 knippe graslok 2. Dela cocktailtomaterna och radisan i klyftor.

3.Varm en stekpanna och ldgg i smoret och sedan
brodskivan. Stek brédskivan pa bada sidorna tills bdda
sidorna pa brodet blir gyllenbruna.

4. Ldgg brodskivan pa en skérbrada, skar bort kanterna
och dela skivan diagonalt.

5.L38gg ena delen av brodskivan pa en tallrik, toppa
med den varmrokta laxréran, garnera med radisa, cock-
tailtomat, citron och dill eller gréslok. Redo att serveras.




Tips!

Det gdr dven bra att ha i “rester” av
grénsaker som paprika eller varfor
inte saften fran granatdpplen i
vindgretten, hdller ca en vecka i kylen.
Aven blomkdlskrimen héller i kylen
ca en vecka. Gott att ha pd
mackan i stéllet fér smor.

Jimmy Hanikat

Kéksmdistare

“Less is more.

400 g mixsallad
120 g ortsallad
50 g rodkal

1 huvud blomkal
150 g pumpa
120 g sojabonor
120 g morot

20 g hampafron
100 g quinoa

2 st granatapple
150 g mangold
salt

peppar

olivolja

rapsolja

miso pasta eller pulver
tomat

gurka

citron
levainbrod

Vindgrett 5 dl:

250 g kdrnhuset fran tomat
100 g kdrnhuset fran gurka
50 g pressad citronsaft

100 g rapsolja

40 g olivolja

salt

Lat ravaran prata.”

Uncorked (SSP)
073 -688 16 62

Garden salad med gronsaks-
vinagrett och blomkal

1. Sétt ugnen pa 200°.

2. Bdrja med att ta bort blasten och
roten (skala roten, man vill bara

ha “hjartat”) fran blomkalen och
skar ner i mindre bitar lagg dem i
kokande vatten och koka mjuka.

3. Strimla rédkalen och lagg dem i
en 1-2-3 lag i en timme.

4, Plocka ner blomkalen i fina sma
buketter. Rosta dem i ugnen med
olivolja salt och peppar tills de &r
lite mjuka (det ska vara lite mot-
stand kvar) i 200° grader, kyl ner.

5. Koka valfri quinoa, kyl ner.
6.Tarna ner pumpa i sma tarningar.
Anvander ni Butternut pumpa

kan skalet vara kvar (kdrnorna gar
alldeles utmarkt att spara, torka
dem i ugnen med lite flingsalt sa

blir det ett gott tilltugg).

7.Rosta pumpan i ugnen med
olivolja, salt och peppar tills det &r
mjuka i 200°.

8. Nu borde blomkalen vara klar
att mixas, hall av vattnet och lagg
blomkalsblasten i en mixer, tillsatt
salt och peppar och misopasta,
mixa slatt med hjalp av rapsolja,
kdnn av konsistensen (typ som
majonnads), smaka av och kyl ner.
9. Dela granatdpplena pa mitten
och ta ur kdrnorna genom att ban-

ka med en trdslev ovan pd dpplena.

10. Skolj och skdr ner mangold-
kalen i mindre bitar. Rosta dem

i ugnen med olivolja, salt och
peppar ett par minuter s det blir
lite mjuka. Kyl ner.

11. Strimla morotter fint.

12. Skolj salladen och 13t rinna av.
13. Blanda ingredienserna till
vindgretten i en mixer, smaka av
med salt.

14. Skiva fyra skivor levainbréd och
smorstek/i grillpanna, nar brodet
ar ljummet klicka pa tva maskedar
blomkalskram.

15. Montera salladen med sallads-
blandningarna i botten och
grénsakerna i sma grupper i en
djup tallrik, toppa med hampafron,
servera med vinagretten och grillad
blomkalslevain pa sidan.




Jimmy Hanikat
Kdksmdistare

On my way (SSP)
08 - 506 740 25

Hemgjord
pasta med
morotspesto

4 portioner

Pastadeg:

400 g durumvete
4499 (240 9)
salt

Morotspuré:

150 g morot

(spara skalet och fritera)
70 g palsternacka

(spara skalet och fritera)
salt och peppar

1 tdrning grénsaksbuljong

Pastafyllning:

70 g broccolistjalkar (hjartat
av roten)

100 g tofu

200 g morotspuré

50 g solroskérnor

Tarna allt i fina sma tarningar
blanda med morotspurén.

Morotspesto:
100 g morotsblast
100 g solroskarnor
3,5 dl rapsolja

0,5 dl olivolja

salt och peppar

Pastaratt:

60 g charlattenlok, skalad
100 g kronan av broccoli

200 g urkédrnade tomater
200 g mordtter med blast
80 g palsternacka

12 st pastakuddar




Tips!

Peston kan férvaras
i kylen upp till en
vecka.

1. Hall ut 400 g durumvetemjol i en hog pa ar-
betsbanken. Forma ett stort hal i mitten. Klack i
4 4gg (motsvarar ca 240 g) i halet. Vispa dggen
med en gaffel och vispa i lite av mjélet i taget.
2. Ror ihop allt och knada till en smidig deg i

ca 5 minuter. Dela degen i tva bitar och tack
med plastfolie. Ldgg i kylen ca 1 timme. Det gar
aven bra att blanda allt i en matberedare till en
homogen massa, lat vila i kylen T timme.

3. Skala och skdr morot och palsternacka i tarnin-
gar, koka i gronsakabuljong tills det dr mjukt.

4. Fritera skalen i en fritos eller kastrull tills de &r
krispiga, lyft upp pa hushallspapper och salta.
5. Sila av rotfruktstarningarna men spara lite

av buljongen sd blir det lattare att mixa. Mixa
sedan sldt, smaksatt med salt och peppar,

kyl ner.

6.Tdrna alla ingredienser till fyllningen och
blanda med morotspurén.

7. Forma pastadegen med hjalp av kavel eller
pastamaskin. Om du anvdnder pastamaskin —
tank pa att kora degen flera varv fran tjock till
tunn sa att den blir stegvis tunnare.

8. Kavla ut degen tunt och ldgg i fyliningen i
sma hogar, ca 20 g fylining. Dra ett blott finger
runt pastan, Idgg pa en remsa pasta éver och
tryck ut luft.

9, Stansa ut cirklar. (Det &r en fordel att ha tva
runda foremadl, ett stdrre och ett mindre, typ ett
glas och en dggkopp.) Ldgg t ex dggkoppen
dver fyliningen och pressa latt sa limmar kan-
terna pa pastan ihop. Tryck sedan dricksglaset
utanfor, skar med kniv runt glaset sa det blir en
pastakudde.

1ack

Sigtunas hotellnatverk for
arbetet med en hallbar

destination.

10. Hall ihop kanterna med tummen och
pressa ut dverbliven luft ur kuddarna och se till
att de“limmar i hop"

11. Skdr gronsakerna till pastaratten (spara
kdrnhuset, gott att gora vinagrett pa).

12. Koka pastakuddarna i ett par minuter
(Tips! Lagg i dem med halslev. Om man vill kan
man doppa grénsakerna i pastavattnet innan
stekning for att fa dem lite mjukare, I3t de da
koka ndgra minuter med pastan). Ndr de kokat
till"al dente’, lagg ner pastakuddarna i en varm
stekpanna med en klick smor.

13. Mixa ingredienserna till peston i en mixer.
Slunga runt pastan med grénsakerna och
peston, tillsatt ett par matskedar pastavatten.
14. Servera med hyvlad parmesan och friterade
rotfruktsskal.




Tillsammans gor vi skillnad

Turistndringen ar en vaxande bransch. Som Sveriges fjarde storsta
hotelldestination och hemkommun till Sveriges storsta flygplats
kanner vi i Sigtuna ett sarskilt ansvar att sakerstalla att utvecklingen
sker pa ett hallbart och ansvarsfullt satt.

Sedan 2009 har vi darfor lagt konkurrensen at sidan for att
samarbeta runt hallbarhet. Handling och kunskapsdelning kring
fragor som ror klimat, mat och samhélle star i centrum.

Malet &r att, vid sidan av det egna hallbarhetsarbetet, samarbeta
sa att vi tillsammans kan géra skillnad.

Engagemanget ar langsiktigt. Arligen berdknar vi vara koldioxidutslapp
och klimatreducerar for dessa. Atgardsplaner finns for att kontinuerligt
minska utsldppen. En viktig del i detta arbete dr att dven fora en dialog
med leverantorer.

Resultatet ar tydligt. Vi har dnda sedan vi bérjade mata minskat
vara koldioxidutslapp for varje ar. Detta samtidigt som antalet gastnatter
fortsatter att 6ka och nu narmar sig en miljon gastnatter per ar.

Fokus ar pa handling. Natverket har installerat laddstolpar och erbjuder
gratis laddning for elbilar vid alla anldggningar. Gaster kan tryggt ta elbilen
till och fran Sigtuna.

Mat dr en viktig del av vart erbjudande. Tillsammans har vi beslutat
att de 1,1 miljoner koppar kaffe som arligen serveras ska vara ekologiska.
Sjalvklart med ekologisk mjolk till. Natverket bidrar till biologisk mangfald
genom en gemensam satsning pa biodling. Tillsammans skordar vi éver
ett halvt ton honung som serveras i restaurangerna pa vara anlaggningar.

Sommaren 2013 startade vi i natverket en palmolje-jakt for att minska
var egen och andras anvandning av palmolja i mat.

Matsvinn dr en viktig frdga, s dven i Sigtuna. Vi maste visa respekt for var
natur och for vara resurser. Natverket arbetar engagerat for att pa
olika sétt minska matsvinnet och genom att samla vara basta recept vill vi
ge inspiration for att minska matsvinnet, inte bara i restaurangkoken utan
dven hemma hos dig i ditt kok.

Lat er inspireras!
Lds mer pa hallbardestination.se

| samarbetet ingar:

1909 Sigtuna Stadshotell, Best Western Arlanda Hotellby, Best Western
Plus Park Airport Hotel, Clarion Hotel Arlanda Airport, Hotell Kristina,
Radisson Blu Arlandia Hotel, Radisson Blu Airport Terminal Hotel, Rosers-
bergs Slottshotell, Sigtunahdjden Hotell & Konferens, Sigtunastiftelsen
Hotell & Konferens, Stora Brannbo Konferens & Hotell, Scandinavian
Service Partner och Destination Sigtuna AB som driver natverket.

Foto: Anna-Maria Blomqvist



