POP SA BYGGS ER MIDDAG
EXEMPEL - KRAFTSKIVA, 6 GASTER
POPATHOME.SE

VAD NI FAKTISKT BETALAR FOR

Middagen tar fyra timmar.
Arbetet tar fyra dagar:

Dert hér ar hela arbetet bakom en kvall hos er, med en verklig meny som
exempel. Vi skickar det med offerten eftersom nastan allting som avgdér hur

maten smakar hdnder 1dngt innan vi ringer pa er dorr.

ARBETET
Fyra dagar, en kvall.

FYRA DAGAR Ink6ép och de foérsta inléiggningarna

FORE Réavaran handlas hos leverantorer vi arbetat med i femrton ar, inte hos grossist. Det som

behdver tid startas samma dag — kantarellerna ldggs in och beh&ver minst ett dygn, hellre

tv4, innan de har rarte syra.

TRE DAGAR FORE Lagen byggs, skalen rostas
Kréftlagen kokas, kyls ned under atta grader och kraftorna laggs i. Dar ligger de i fyrtioatta

timmar. Parallellt bryts en mindre sats ned: skalen rostas moérka i ugn, for att sedan bli

kraftbuljong.

TVA DAGAR FORE Buljong, smér och desserten
Buljongen kokas i drygt en halvtimme, silas och reduceras ned till en dryg deciliter —

néstan lackmork. Den blir kraftsmor, som i sin tur gar pa tre olika ratter under kvéllen.

Panna cottan gors samma kvéll och star 6ver natten.

MIDDAGSDAGEN, Elden
PRI Potatisen kokas och krossas. Purjolékarna kolas hela tills utsidan 4r helt svart, bakas in i

folie, och de branda lagren skalas av och sldngs — de har gjort sitt jobb, som ar att bara in

rok 116ken. Bor ni i hus med trddgard gor vi det hos er. I ldgenhet gor vi det hemma hos

Pedro.
MIDDAGSDAGEN, Vikommer tiller
EFTERMIDDAG Tre timmar fore era gaster. Fran den punkten ar det upplaggning, servering och disk. Koket

ar lugnt eftersom besluten redan ar fattade — det ar hela podngen med att arbeta s har.
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FYRA BESLUT SOM AVGOR KVALLEN

Varfor vi gor som
Vi gor.

TRE PROCENT SALT, INTE FYRA

KRAFTORNA VARMS ALDRIG

SKALEN ROSTAS INNAN BULJONGEN

PURJOLOKEN KOLAS FORBI BEKVAMT

purjolok och ingenting mer.

RAVARAN

Var den kommer
ifran.

- Kréftor fran Sverige, Turkiet eller Spanien —
aldrig de billigaste, de blir mjolliga &ver ett langt
ligg

- Kantareller och bar efter sdsong, plockade

veckan innan

- Vasterbottensost lagrad 24 manader, inget

kortare
- Farsk pepparrot pa rot — aldrig pa burk

- Rapsolja till skaldjur, olivolja bara dar den hor

hemma

fran fyrtioatta timmar i kall lag, inte fran varme.

SA BYGGS ER MIDDAG
BESLUT, RAVARA OCH VILLKOR
POPATHOME.SE

Levande kraftor tas i en starkare lag. Fardigkokta kommer redan saltade fran fabriken, sa var lag gar ned —

annars dter man salt och inget annat. Det finns ingen kokning som kryddar dem. Ligget dir hela jobbet.

De ar redan kokta. Varm lag gér stjartarna gummiaktiga och det gar inte att ta tillbaka. All smak kommer

Fardigkokta skal har redan lamnat ifran sig sin smak en gang. Den byggs tillbaka med rostning, inte med

urkok. Hoppar man dver det blir buljongen tunn och vattnig — och dd bdr inte kréfismoret de tre rdtter det ska béra.

De bréanda lagren ar ett verktyg, inte rdtten. De bér in rék och slangs sedan. Forsiktig kolning ger en angad

SAKERHET
Det trdkiga,
ordentligt gjort.

Obruten kylkedja fran inkép till ert bord, 1

kylbox vid transport

- Egenkontrollprogram enligt HACCP,

temperaturer loggade

- Allergener dokumenterade per rate, skriftligt fore

kvillen

- Skaldjur tinas i kyl éver ett dygn, aldrig i vatten

eller rumstemperatur

- Foretagsforsdkring med ansvarsskydd, bevis pa

begéran

Att det mesta lagas i férvéig dr inte en genvéig — det Gr metoden. Sa arbetar varje restaurangkok: mise en

place gors ilugn och ro dagarna innan, sa att servicen kan vara lugn. Skillnaden mot en restaurang &r att

vi gor det for sex personer istdllet for sextio, och att ni slipper se nagon del av det.

DET PRAKTISKA



Vibehover pa plats

Vi tar med

Ni ordnar

Fakruravillkor, foretag

Avbokning

Sekretess

BJUDIN@POPATHOME.SE

vatten och vanliga eluttag

ravaror, utrustning, porslin

glas, bestick, dryck

30 dagar netto

fritt t.o.m. 7 dagar fore

vi berattar aldrig vilka vi lagat for
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