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KOLMEN KRALIN SALAATTI =

0,220 kg Kaalisuikaleita, ohut, tuore Sekoita kaalisuikaleet keskenaan. Lisaa joukkoon .
0,220 kg Kiinankaalisuikaleita, tuore suola ja "itketa” 1 tunti. Hiero kaaleja ja kaada
0,220 kg Punakaalisuikaleita, ohut, tuore irronnut neste pois. Mausta maustekastikkeella j
0,003 kg Suolaa rypsicljylld. Anna maustua kylmdssd 1 - 2 tuntia
0,0401  Pang Gang maustekastiketta, Knorr ennen tarjoilua. £ e
0,0201  Mildola Rypsidljya

NN
KAALISALANT

10,200 kg - Apetit Kotimaisia Ke
nasuikaleita, pakaste:
0,200 kg Apetit Verdekasviksia,
© 0,200kg Kaaliraastetta, tuore
©0 10,0601  Soijakastiketta, maki
0,004 kg Inkivaaripyreetd, Knor
0,060 . Hellmann’s vinegre

Laita pakastevihannekset GN-asti

*yhdistelmauunissa 160 asteessa 6 mir
paistolammaolla. Jaahdyta. Sekoita kaalira
jaahdytetyt pakastevihannekset keskendan. Se

- inkivadripyree, ketjap manis ja seesami-soija-
vinegretti joukkoon. Anna maustua 1- 2 tuntia *
kylméssa ennen tarjoilua. i



VILJAINEN PUNAJUUR

HERNESALAATTI

0,3501
10,160 kg
10,003 kg

0,750 kg

0,0401

0,010 kg
0,010 kg
0,001 kg
0,001 kg
0,070/

0,006 kg
0,250 kg
0,100 kg

: "L| :

Vettd

Kolmen Viljan Helmla
Suolaa i
Apetit Kotimaisia Punajuurlkuutlmta,
pakaste
Valkovumetlkkaa
Sokeria '
Suolaa

Timjamia, kuivattu _
Mustapippuria, rouhe’
Mildola Rypsioljya /74
Sinappia, mietoa
Apetit Kotimaisia Hernelta pakaste
Aurmgonkukanswmema

Mittaa Kolmen Viljan Helmi GN-vuokaan, lisaa vesi ja suola. Vie

“nietikkaa, jos haluat lisaa kirpeytta. Lisaa salaatin pinnalle runsaastl

VINKKI! Herneetja aunngonkukansmmenet voivat olla tarjolla myos !
. erillisissd astioissa. Salaatin kera sopii hyvm myos renka|k5| Ieukattu
' tuore puna tai kevat5|puI| -

esikuumennettuun uuniin, hoyrykeité 100 asteessa 30 minuuttia,
Huuhdo kylmalla vedelld ja valuta.

Kuumenna jaiset Punajuurikuutiot yhdistelmapaistaen 150 asteessa
14 minuuttia, kosteus 50%. Jaahdyta. Mittaa kastikkeen ainekset
kulhoon. Sekoita tehosekoittimella tasaiseksi:

Sekoita keskenaan jaahdytetyt Kolmen Viljan Helmet ja Punajuuri-
kuutiot. Lisaa joukkoon kastike. Tarkista maku. Lisaa tarvittaessa vii-

herneita seka paahdettUJa aurmgonkukan5|emen|a



PUNAJUURHUMMUS

0,250 kg Apetit Kotimaisia Punajuurisuikaleita, pakaste Kuumenna Punajuurisuikaleet yhdistelmauunissa 150

0,200 kg  Kikherneita, sailyke asteessa, kosteus 45% noin 14 minuuttia. Jadhdyta. Laita
0,004 kg Valkosipulimurskaa jaahdytetyt Punajuurisuikaleet, kikherneet, valkosipuli ja
0,0201  Sitruunamehua mausteet kutteriin ja soseuta. Lisaa tahini seka ohuena
0,001 kg Juustokuminaa nauhana 6ljy. Tarkista maku. Anna maustua kylmassa
0,001 kg Mustapippuria, rouhe noin 30 minuuttia.

0,001 kg Korianteria, jauhe
0,003 kg Suolaa

0,0101  Tahinia

0,0301  Mildola Rypsioljya
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PORKKANA-PALSTERNAKKASOSEKEITTO
JA HERNEPESTO

Porkkana-palsternakkasosekeitto

0,600 kg
0,400 kg
0,060 kg
1,2001

0,400

0,020 kg
0,001 kg
0,001 kg
0,180 kg

Apetit Kotimaisia Porkkanasuikaleita, pakaste
Apetit Kotimaisia Palsternakkasuikaleita, pakaste
Apetit Sipulikuutioita, pakaste

Vetta

Omenamehua

Kasvisliemijauhetta

Suolaa

Basilikaa

Juustocremed

Mittaa kaikki muut ainekset pataan juustocremea
lukuunottamatta. Anna kiehua hiljalleen, kunnes kasvikset
ovat kypsia. Lisaa juustocreme ja soseuta keitto tasaiseksi.
Tarjoile hernepeston kanssa.

Hernepesto ! Lﬁ

0,250 kg Apetit Kotimaisia Herneitd akaste
0,0501 Oliiviéljya

0,050 kg Juustocremed

0,005 kg Mantigjauhetta_\

0,001 kg Basilikaa

Sulata Herneet. Lisdd muut aineetfja soseuta
sauvasekoittimella tasaiseksi tahngksi. Tarjoile
keiton kanssa. Hernepesto sopii mys levitteeksi.

|
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1,250 = Vettd
0,600 kg Apetit Peruna-sipulisekoitusta, pakaste

0,750 kg Apetit Kotimaisia Kesaporkkanasuikaleita, pakaste
0,280 kg Apetit Kotimaisia Palsternakkasuikaleita, pakaste
0,030 kg Kasvisliemijauhetta

0,250  Kasvirasvasekoitetta

0,120 kg Sulatejuustoa, Koskenlaskija

0,007 kg Valkosipulimurskaa

0,010kg Siirappia, vaaleaa

0,002 = Tabascoa

0,005 kg Suolaa

0,001 kg = Mustapippuria

Lehtipersiljaa

8 ApeniT - ShooNkoRJUU

oA PORKKANA-PERUNASOSEKEITTD

Mittaa vesi pataan. Lisda Peruna-sipulisekoitus, Kesaporkkanasui- :

kaleet, Palsternakkasuikaleet ja kasvisliemijauhe. Kuumenna
kiehuvaksi ja hauduta kasvikset pehmeiksi noin 30 minuuttia.
Soseuta keitto. Lisad sulatejuusto ja kasvirasvasekoite, kuumenna
kiehumispisteeseen. Mausta valkosipulilla, siirapilla ja tabascolla.
Tarkista maku. Lisaa tarvittaessa suolaa ja mustapippuria. Lisaa
pinnalle hienonnettua lehtipersiljaa ennen tarjoilua.

VINKKI! Keiton kanssa tarjottaviksi sopivat hyvin valkosipulilla ja
yrteilld maustetut krutongit seka smetana.

e
e



[TAMAINEN JUURES-PORSASKASTIKE

0,0201
0,600 kg
0,006 kg

Ii'ﬂ 0,600
| 0,015kg
WY 0,020kg
0,002 kg
1 ,0,002kg
- },}yUOOS kg

0,004 1

0,2201
1.0,040 kg
0,600 kg

Mildola Rypsioljya Kuullota kasvikset oljyssa ja lisaa valkosipuli. Hauduta hetki. Lisaa vesi,
Apetit Suomiwok-kasviksia mausteet ja kastikkeenruskistaja. Hauduta noin 15 - 20 minuuttia.
Valkosipulimurskaa Tarkista maku. -

Vettd

Sekoita vesi ja maissitarkkelys suurusteeksi ja liséa koko ajan sekoit-

Lih.a'ligmijaghetta, suolaa vi—ii]ennetty ' taen kastikkeen joukkoon.
Fariinisokeria Fe”
Mustapippuria, ro Kuumenna kypsét porsaskuutiot pakkauksessaan yhdistelméuunissa
Inkivddria, ]au - h1,Lhoyryke|t't0}!"“!l'I*J/nn.glIa 90 asteessa. Lisdd kuumennetut possukuutiot
Suolaa 5%‘ ataan nesteineen. Anna hautua hetki, tarkista maku. Sekoita varovas-
Kastlkbenrusk|stajaa t ,jotta lihakuutiot eivét hajoa.

"
M issitarkkelysta

Viljdpossun Nﬁkuutlo kypsa

APETIT — SADONKORJUU



[SOON ANTIN KEITTO
VILJAPORSAANLIHASTA

0,570 kg
0,570 kg
0,540 kg
1,3001

0,010 kg
0,006 kg
0,001 kg
0,001 kg

Perunakuutioita, kypsa

Apetit Isoo Antti kasvissekoitusta, pakaste
Kypsaa Viljaporsaan E suikaletta

Vettd

Lihaliemijauhetta, suolaa vahennetty
Suolaa

Maustepippuria, kokonaisia
Laakerinlehtid

Mittaa kaikki ainekset GN 1/2-150 mm vuokaan. Laita
kansi paalle ja kuumenna yhdistelmauunin héyrytoi-
minnolla, kunnes sisalampétila on 75 astetta.

10 APETIT — SADONKORJUU



KALAPYORYKAT, PINAATTINEN HERNEKASTIKE

JA JUURES-PERUNAPAISTOS

Pinaattinen hernekastike

0,200 kg - Apetit Kotimaista Pinaattia paloina, pakaste

0,200 kg ' Apetit Kotimaisia Herneita, pakaste

0,2001 = Vettd

0,005 kg ' ' Kasvisliemijauhetta, Knorr

0,100 kg~ Juoksevaa juustokastiketta (esimerkiksi Koskenlaskija)
0,0101 - Sitruunamehua

Laita kaikki kastikkeen ainekset kattilaan
ja kiehauta. Soseuta sauvasekoittimella.
Tarjoile Sarkisen kalapyorykdiden kera
tai lisukekastikkeena pastalle ja broileri-
tai kalaruoille.

Sarkisen kalapyorykat
1,400 kg Apetit Sarkisen kalapyorykoita

Laita Sarkisen kalapyorykdt voideltuun
GN -vuokaan ja kuumenna yhdistelma-
uunissa 160 asteessa noin 20 minuuttia.

s-perunapaistos

0,700 kg
0,0101
0,130 kg
0,300 kg
0,400 kg
0,100 kg
0,200 kg
0,008 kg
0,001 kg
0,020 kg
0,001 kg
0,180 kg
0,5001
0,060 kg
0,006 kg
0,100 kg

Perunasuikaleita, kypsa, vakuumi

Mildola Rypsicljya

Apetit Sipulikuutioita, pakaste

Kaalisuikaleita, paksu

Apetit Kotimaisia Pienid Juureskuutioita, pakaste
Apetit Kotimaisia Palsternakkasuikaleita, pakaste
Sienikuutioita, Sauvon

Suolaa

Oreganoa

Siirappia

Mustapippuria, rouhe

Apetit Kotimaisia Herneitd, pakaste

Kevytmaitoa, véhalaktoosinen

Vaaleaa Kastiketiivistetta

Suolaa

Juustoraastetta (mozzarella)

Kaada perunasuikaleet voideltuun GN 1/1-65 mm-vuokaan.
Levitd tasaiseksi kerrokseksi.

Kuullota sipuli padan pohjalla, lisaa kaali ja hauduta hetki.
Lisaa juureskuutiot, palsternakka ja valutetut sienet. Jatka
haudutusta. Mausta massa ja kaada perunasuikaleiden paalle
vuokaan. Lisaa paalle kohmeiset herneet.

Kuumenna maito ja lisad kastiketiiviste. Sekoita ja anna
kastikkeen kiehahtaa. Mausta suolalla. Kaada kastike vuokaan
ja lisaa pinnalle juustoraaste. Yhdistelmépaista 150 asteessa
noin 30 minuuttia.

VINKKI! Vuoan voi koota myds niin, ettd kasvismassa tulee
pohjalle, sen paalle herneet, sitten suikaleperunat ja vumel
seksi valkokastike seka juustoraaste.

S showow ]
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i ~-pinaatti-jogurttikast

00 kg

250 kg
100 kg
0,010 kg
05 kg

Apetit Kotimaista Hienonnettda

pinaattia paloina

Turkkilaista jogurttia, laktoosit
Kermaviilid, laktoositon £
Ruohosipulia 3
Suolaa

Sokeria

81 ‘minuuttia, kosteus *
hdytyskaap|ssa
,1h|enonnettu

0,600 kg

0,300 kg
0,300 kg
0,100 kg
(T

0,0101

0,005 kg
0,001 kg

s

A

Fetajuustoa kuutioina
Oliiveja, kivettomis, kalamata 8
Oliividljya
Valkoviinietikkaa
Sokeria
Oreganoa

Kuullota Juuressalsaa pannulla tai
unissa kevyt vari pintaan. Jaahd)
kukuutiot, fetakuutiot ja oliiy
oliividljylld, etikalla, sokerilla ja
Anna makujen tekeytyd hetki ‘1

ennen tarjoilua. Tarjoile salaattip@
komponenttina tai lisukkeena liha

i broilerille.

VINKKI! Kokeile mys lampimana lisukkef




BATAATTI
VALKOSIP

PIRVIT, PUNAJUURI-
ULIKASTIKE JA

PERUNA-

Apetit Bataatti-juurespihvit g m

1,500 kg Apetit Bataatti-juurespihyeja, paka'ste.@1 ..

Lado Bataatti-juurespihvit;j
GN 1/1-65 mm vuokiin.
Laske limpétila 160:astees

mapaista 160 asteessa n. 20-2

*_ 1. 1

DORKKANASOSE

s

R
| kohéeis' ideltuihin
ina duini 200 asteeseén. '
n, Kuin Viet pihvituuniin.YI‘{iisteId ¢ .
nuuttia, kostﬁs 20-30%, F o

i

Punajuuri-valkosipulikastike

0,150 kg  Apetit Kotimaisia Punajuurisuikaleita, pakaste
0,004 kg  Valkosipulimurskaa

0,180kg  Majoneesia, Hellmann's

0,180 kg Turkkilaista jogurttia, laktoositon

0,001kg Suolaa

0,001 kg Mustapippuria, rouhe

0,0101 Balsamiviinietikkaa

Kaada jaiset Punajuurisuikaleet GN-vuokaan ja kuumenna
yhdistelmapaistaen 150 asteessa, kosteus 45% noin 14 minuuttia.
Jaahdyta. Sekoita muut ainekset keskenaén ja liséa lopuksi jouk-
koon jaahdytetyt Punajuurisuikaleet. Aja kastike tehosekoittimella
siledksi. Anna maustua kylmassa ennen tarjoilua.

3
Porkkana-perunasose
1,400 kg  Apetit Perunamuusia, pakaste
0,360 kg  Apetit Kotimaista Porkkanasosetta paloina
0,2501  Kevytmaitoa
0,040kg Voita
0,002kg Suolaa

Kaada Perunamuusi- ja Porkkanasosepalat, maito, voi seka suola
GN 1/1-65 mm vuokaan. Nosta vuoka valmiiksi hdyrystettyyn
uuniin. Hoyrykeita 100 asteessa noin 25 minuuttia ilman kantta.
Sekoita ja tarjoile Apetit Bataattipihvien kera.

VINKKI! Perunasosepalat ja Porkkanasosepalat voi mitata vuokiin
kylmidén jo edellisena paivana.

& APETIT = sADoNkoRJuU 13



0,360 kg
0,450 kg
0,230 kg
0,110 kg
0,070 kg
0,010 kg
0,010 kg
0,001 kg
0,001 kg
0,4001

0,9001

0,090 kg

ok
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PUUTARHURIN
MAKARONILAATIKKD

Taysjyvasarvimakaronia

Kypsad jauhelihaa, NO

Apetit Puutarhurin sekoitusta, pakaste
Apetit Sipulikuutioita, pakaste
Aurinkokuivattuja tomaatteja suikaleina
Kasvisliemijauhetta, suolaa vahennetty
Suolaa

Mustapippuria, rouhe

Rosmariinia, kuivattu

Vettd

Kevytmaitoa

Kananmunia

Mittaa raaka pasta ja muut ainekset munamaitoa lu-
kuunottamatta GN 1/1-65 mm vuokaan. Sekoita ja anna
mausteiden imeytya hetki, jotta ne eivdt nouse nesteen
pintaan. Sekoita munamaito ja kaada vuokaan.

Paista ensin kuivapaistolla 190 asteessa 10 minuuttia.
Jatka yhdistelmapaistaen 150 asteessa, kosteus 40%
noin 40 minuuttia. Anna vetdytya lampdhauteessa hetki
ennen tarjoilua.






JUURES-LEIPAJUUSTOPAISTOS

1,500 kg Apetit Kotimaisia Isoja juureskuutioita, pakaste Laita kasvikset 6ljyn kanssa GN-vuokaan. Paahda

0,200 kg Sipulikuutioita yhdistelméuunissa 190 asteessa noin 10 minuuttia

0,010 kg Valkosipulia niin, ettd kasvikset saavat vahan varid pintaan.

0,0501  Mildola Rypsicljya Sekoita nesteista ja mausteista liemi. Kaada liemi

1,0001 Kasvislientd juuresten paalle ja jatka kypsentamista 160 asteessa

0,17001  Balsamiviinietikkaa 20 minuuttia.

0,150 kg Fariinisokeria

0,005 kg Timjamia, kuivattu Leikkaa leipajuusto 2 x 2 cm kokoisiksi paloiksi ja m«c""\
0,005 kg Salviaa, kuivattu lisaé ne juuresten joukkoon kevyesti sekoittaen. Kuu- e i
0,005 kg Rosmariinia, kuivattu menna 2 minuuttia lisad. Lisaa hienonnettu persilja e

0,003kg Suolaa ennen tarjoilua. v

0,002 kg Savuaromia, spray w

0,600 kg Leipdjuustoa
0,040 kg Persiljaa, tuore, hienonnettu

16+ ApETIT - SADONKORIUY
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1,500 kg Kaalisuikaleita

0,200 kg Taysjyvdohraa

0,400 kg Kypsaa jauhelihaa, NO ELd ] e

0,100 kg Apetit Sipulikuutioita, pakaste ~ *10 feetja mausteet.Lis3d seos vuokaa. :

0,200 kg ApEtit RSN Kesaporkkanasmkalelta pakastbl Sekmta Jatd pintakerrokseksi kaalia. Mittaa vuokaan vesi.
0,030 kg Lihaliemijauhetta X has -

0,060 kg Siirappia il _a i hl;la; 3r:flsnr:llz:lrllll(jeuRtty||r;slolJy Yhdistelmapaista 150 asteessa e 6 ) .
0,002 kg Meiramia, tuore i Tt A ; [l 4 q : i [
0,001 kg Mustapippuria ' i ro w £ -—
0,750 Vetta

0,030 kg Mildola Rypsidljya
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: 0,200°kg  Apetit Kotimaisia Punajuurisuikaleita, pakaste .
- 0,530 kg Apetit Kotimaista Marjasekoitusta, pakaste

"~ 0,300kg Jogurttia, maustamaton, laktoositon
0,130 Sekamehutijvistettd ;
0,2001  Vettd el e i

P

R0 kg.SakeR e e e

e T e

Kuumenna Punajuuret ja soseuta. Jadhdyta. Mittaa kaikki ; o Fia
ainekset sekoituskannuun. Soseuta tasaiseksi sauvasekoit- . - b ayha
. timella tai blenderissd. Tarjoile jalkiruokana, vdlipalana tai b SR

okoustarjoilussa: =0

TIGRIKSEN PANNA COTTA

0,300 kg Apetit Ruusunmarjasosetta paloina
0,1501  Maitoa !

0,100 kg - Sokeria

0,015 kg Vaniljasokeria

0,013 kg Liivatelehtia

0,250 kg = Ruokajogurttia

0,2501 Ruokakermaa, laktoositon

0,300 kg  Apetit Ruusunmarjasosetta paloina
0,004 kg  Vaniljasokeria

0,060 kg Sokeria

Valmista Panna Cotta sekoittamalla maitoon sokerit

* ja Ruusunmarjasosepalat. Laita liivatteet likoamaan
kylmaan veteen. Limmita maitoseos melkein kiehu-
vaksi. Ota liivatteet vedestd ja purista niista liika vesi
pois. Sulata liivatteet kuumaan maitoon. Jadhdyta
hetki. Lisaa jogurtti ja ruokakerma, sekoita tasaiseksi.
Kaada seos annoskulhoihin ja laita kylmdan jaahty-
mddn. Anna jadhtya pari tuntia.

Valmista ruusunmarjahilloke. Sulata Ruusunmarjaso-
sepalat kattilassa. Lisaa joukkoon sokerit. Laita levylle
ja keitd kolme minuuttia. Tarkista maku ja jadhdyta.
Koristele annokset hillokkeella.








