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Skolmatsakademins

Till kockarna, detta MASTERKOCK
ar er checklista:

[ ] Utse teamets ledare som ansvarar for att leda gruppen och
ser till att ni ndr ert mal och uppfyller de kriterier som &r satta
for tavlingen.

[ 1Bestam er for den ratt ni ska tillaga och skriv ned er idé.
Beratta ocksa om era reflektioner éver majligheten att tillaga
ratten i ett storkok.

[ 1Laga upp 4 portioner av er valda ratt. Skriv ned samtliga
ingredienser och ange mangd for respektive ingrediens. Skriv
ocksa ned hur ni gar tillvaga.

[ ]1Ta hjalp av skolrestaurangspersonalen och eventuella
pedagoger om ni behdver stottning.

[ 1Serveraratten snyggt och glom inte att ta bild!

[ 1GOr ett grovstad for att inte ha for mycket att stada efter
provsmakningen.

Ténk pd att er ratt kommer
att bedémas pa:
1.Smak
2.Mojlighet att skala upp receptet
3.Kostnad per portion
4. Klimatavtryck
b5.Presentation



Team:

Teamledare:

Matrattsidé

Reflektion over mojligheten till
tillagningen 1 storkok och uppskalning




Receptet:

Ange samtliga ingredienser och mangder
for 4 portioner. Beskriv dessutom
kortfattat hur ni gatt tillviga.



Reflektion efter servering!

Vad blev bra?

Vad kan utvecklas?
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