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RAPEAT PORKKANA-KVINOAPYORYKAT
PERUNASOSE JA CURRYKASTIKETTA

1,800 kg Apetit Rapea Porkkana-kvinoapydrykkaa
0,270 kg Jogurttia, maustamaton, laktoositon
0,730 kg Kermaviilia, laktoositon

0,003 kg Currya

0,005 kg Suolaa

0,2001  Maitoa

0,0021 Suolaa

0,050 kg Margariinia

2,000 kg Apetit Perunamuusia, pakaste

Kaada Apetit Porkkanapyérykat jéisiné tai
kohmeisina voideltuihin GN 1/1-65 mm vuokiin.
Kuumenna uunissa 160 asteessa noin 20-25
minuuttia. Sekoita kaikki kastikkeen ainekset
keskenaan. Anna maustua kylméssa ennen
tarjoilua.

Kaada Perunamuusi kohmeisena GN 1/1-65 mm
vuokaan. Lisaa maito, suola ja margariini. Nosta
vuoka esikuumennettuun uuniin. Hoyrykeita
100 asteessa noin 25-30 minuuttia ilman kantta.
Sekoita ja vie tarjolle.

VINKKI! Perunamuusin ja nesteen voi mitata
vuokiin kylmiéon jo edellisend péivéna.




PUNAJUURIHUMMUS

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

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

0,001 kg Korianteria, jauhe
0,003 kg Suolaa
0,0101  Tahinia
0,0301  Mildola Rypsidljya
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VILJAINEN PUNAJUURI-
HERNESALARTT

0,3501  Vetta Mittaa Kolmen Viljan Helmi GN-vuokaan, lisaa vesi ja suola. Vie

0,160 kg Kolmen Viljan Helmid esikuumennettuun uuniin, hoyrykeitd 100:asteessa 30 minuuttia.

0,003 kg Suolaa Huuhdo kylmélla vedelld ja valuta.

0,750 kg Apetit Kotimaisia Punajuurikuutioita,
pakaste

0,0401  Valkoviinietikkaa

0,010 kg Sokeria

0,010kg Suolaa Sekoita keskendén jadhdytetyt Kolmen Viljan Helmet ja Punajuu-

0,001 kg Timjamia, kuivattu B rikuutiot. Lisaa joukkoon kastike. Tarkista maku. Lisda tarvittaessa

0,001 kg Mustapippuria, rouhe viinietikkaa, jos haluat lisaa kirpeytta. Kuumenna jaiset herneet

0,0701  Mildola Rypsidljya yhdistelmapaistaen 150 asteessa 7-8 minuuttia, kosteus 45 %.

0,006 kg Sinappia, mietoa Jaahdytd herneet. Lisad salaatin pinnalle runsaasti herneité sekd

0,250 kg Apetit Kotimaisia Herneits, pakaste ~  paahdettuja auringonkukansiemenid.

0,100 kg - Auringonkukansiemenid
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Kuumenna jéiset Punajuurikuutiot yhdistelmapaistaen 150 asteessa
14 minuuttia, kosteus 45%. Jadhdytd. Mittaa kastikkeen ainekset
kulhoon. Sekoita tehosekoittimella tasaiseksi.

VINKKI! Herneet ja auringonkukansiemenet voivat olla tarjolla myés
erillisissd astioissa. Salaatin kera sopii hyvin myds renkaiksi leikattu

H. - APETIT - SAOONKORJUY : tuore puna- tai kevatsipuli. o i APETIT — SADONKORJUU §
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PUNAJUURI-
LAKRITSISOSEKEITTO

0,600
0,380 kg
0,470 kg
0,300
0,003
0,001 kg
0,003 kg
0,010 kg
0,003 kg

Kuumenna vesi kiehuvaksi ja liséd Peruna-sipulise
sekd Punajuurisuikaleet. Kypsenna noin 20 minuu
Soseuta keitto. Liséa loput raaka-aineet ja kuumenna.
Tarkista maku ja keiton paksuus.

APETIT — SADONKORJUU

Vettd
Apetit Peruna-sipulisekoitusta, pakaste
Apetit Kotimaisia Punajuurisuikaleita, pa
Kasvirasvasekoitetta
Valkoviinietikkaa
Timjamia, kuivattu
Sokeria

Suolaa
Lakritsijauhetta

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

Vettd

Omenamehua

Kasvisliemijauhetta

Suolaa

Basilikaa

Juustocremed

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

Hernepesto Ir4"_'.,...--’

0,250 kg Apetit Kotimaisia Herneitd/pakaste
0,0501  Oliividljys

0,050 kg Juustocremed

0,005kg Mantelijauhetta

0,001 kg Basilikaa

Sulata Herneet. Liséa muut aineetfja soseuta
sauvasekoittimella tasaiseksi tahndksi. Tarjoile

keiton kanssa. Hernepesto sopii mys levitteeksi.
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CESAPORKKANA-PERUNASCSEKEITE

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

Apetit Peruna-sipulisekoitusta, pakaste

Apetit Kotimaisia Kesaporkkanasuikaleita, pakaste
Apetit Kotimaisia Palsternakkasuikaleita, pakaste
Kasvisliemijauhetta

Kasvirasvasekoitetta

Sulatejuustoa, Koskenlaskija

Valkosipulimurskaa

Siirappia, vaaleaa VINKKI! Keiton kanssa tarjottaviksi sopivat hyvin valkosipulilla ja

yrteilld maustetut krutongit seka smetana.

[TAMAINEN JUURES-PORSASKASTIKE

0,0201
0,600 kg
0,006 kg
0,6001
0,015 kg
0,020 kg
0,002 kg
0,002 kg
0,008 kg
0,004 |
0,220
10,040 kg
0,600 kg

APETIT ~ SADONKORJUU

Kuullota kasvikset dljyssa ja lisad valkosipuli. Hauduta hetki. Lisaa vesi,
mausteet ja kastikkeenruskistaja. Hauduta noin 15 - 20 minuuttia.

Mildola Rypsioljya
Apetit Suomiwok-kasviksia
Valkosipulimurskaa

Sekoita vesi ja maissitarkkelys suurusteeksi ja liséa koko ajan sekoit-

Lihaliemijauhetta, suolaa vahennetty = - taen kastikkeen joukkoon

I_(astiklEenruskistajg

Kuumenna kypsit porsaskuutiot pakkauksessaan yhdistelmauunissa
Il,.hiiyrykeitto:t"ﬂhi_nrIgIIa 90 asteessa. Liséé kuumennetut possukuutiot
pataan nesteineen. Anna hautua hetki, tarkista maku. Sekoita varovas-
. 1, jotta lihakuutiot eivat hajoa.

Mustapippuria,

Viljapossun NEkuutio,, kypsa

APETIT — SADONKORJUU
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[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 hdyrytoi-
minnolla, kunnes sisalampétila on 75 astetta.

APETIT — SADONKORJUU

KALAPYORYKAT, PINAATTINEN HERNEKASTIKE

JA JUURES-PERUNAPAISTOS

Pinaattinen hernekastike

0,200 kg  Apetit Kotimaista Pinaattia paloina, pakaste

0,200 kg  Apetit Kotimaisia Herneitd, pakaste

0,200  Vettd

0,005kg  Kasvisliemijauhetta, Knorr

0,100 kg  Juoksevaa juustokastiketta (esimerkiksi Koskenlaskija)
0,010/  Sitruunamehua

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

Sarkisen kalapyorykat
1,400 kg Apetit Sarkisen kalapydrykoita

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

_,'-perunapaistos

0,700kg  Perunasuikaleita, kypsd, vakuumi

0,010l  Mildola Rypsioljya
0,130kg  Apetit Sipulikuutioita, pakas
0,300kg  Kaalisuikaleita, paksu

~ 0,400kg  Apetit Kotimaisia Pienid Juu

0,100 kg  Apetit Kotimaisia Palsternak
0,200kg  Sienikuutioita, Sauvon
0,008kg  Suolaa

0,001kg Oreganoa

0,020kg Siirappia

0,001kg  Mustapippuria, rouhe

te

reskuutioita, pakaste
kasuikaleita, pakaste

0,180 kg  Apetit Kotimaisia Herneitd, pakaste
0,5001 Kevytmaitoa, vahalaktoosinen

0,060 kg Vaaleaa Kastiketiivistettd
0,006 kg  Suolaa
0,100kg  Juustoraastetta (mozzarella)

Kaada perunasuikaleet voideltuun GN 1/
Levitd tasaiseksi kerrokseksi.

1-65 mm vuokaan.

Kuullota sipuli padan pohjalla, lisaa kaali ja hauduta hetki.
Lisda juureskuutiot, palsternakka ja valutetut sienet. Jatka

haudutusta. Mausta massa ja kaada peru
vuokaan. Lisaa paalle kohmeiset herneet

nasuikaleiden paalle

Kuumenna maito ja lisad kastiketiiviste. Sekoita ja anna
kastikkeen kiehahtaa. Mausta suolalla. Kaada kastike vuokaan
jalisaa pinnalle juustoraaste. YhdisteIméapaista 150 asteessa

noin 30 minuuttia.

VINKKI! Vuoan voi koota myds niin, ettd kasvismassa tulee
pohjalle, sen paalle herneet, sitten suikaleperunat ja viimei-

seksi valkokastike sekd juustoraaste.

APETIT = SADONKORJUU = 11
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-pinaatti-jogurttikastik aahd

0,600 kg
0,300 kg
0,300 kg
0,100 kg
0,0101

0,0101

0,005 kg
0,001 kg

Apetit JuuressalSaa, pakas
Kurkkukuutioita
Fetajuustoa kuutioina
Oliiveja, kivettomia, kalamata
Oliividljya

Valkoviinietikkaa

Sokeria

Oreganoa

00kg  Apetit Kotimaista Hienonnett
pinaattia paloina

Turkkilaista jogurttia, Iakt005|ton
Kermaviilia, laktoositon &
Ruohosipulia

Suolaa

Sokeria b
Mustapipy \
Kylmasakeutuvaa tarkkelysta

Ku 'n ui‘ﬁf}u Kuullota Juuressalsaa pannulla ta

; 7R ‘ uunissa kevyt véri pintaan. Jaahd Sad
( Pina ttlpalatyhdlstelmauumssal. kurkkukuutiot, fetakuutiot ja oliivit: Mausta
150 asteessa noin 14 minuuttia, kosteus oliividljylld, etikalla, sokerilla ja oreganolla.
%. Jaahdytd pinaatti jaahdytyskaapissa. Anna makujen tekeytya hetki kylmassa

- ekoitajogurtti, kermaviili, hienonnettu 4 88= ennen tarjoilua. Tarjoile salaattipd

‘ruohosipuli tai kevétsipuli ja mausteet - omponenttina tai lisukkeena lihallggkalalle

keskenadn. Liséd joukkoon jaahdytetty - tai broilerille.
- pinaatti. Tarkista maku. Jos kastike on 1)
~ voit lisatd kylmasakeutuvaa tarkkelysta ja

 saat kastikkeesta helposti sakeamman. Lisad
 tarkkelys vahitellen samalla sekoittaen. Lisdd
 kurkkukuutiot. Jata osa kurkkukuutioista

kori ee_k.sia' 5 e

250 kg
,100 kg
0,010 kg
0,005 kg
0,007 kg
0,001 kg

007 kg

~ VINKKI! Kokeile myds limpiméné lisuk

KOSIPULIKASTIKE JA

UNA-PORKKANASOSE

Viet pihvit uuniin. Yl |stelli

nuuttia, kosteas 20- 3,,%_

AATTIPIRVIT, PUNAJUURI-

- 0,2501
. 0,040kg Voita

Punajuuri-valkosipulikastike

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

0,180kg  Majoneesia, Hellmann's

0,180kg  Turkkilaista jogurttia, laktoositon

0,001kg Suolaa

0,001 kg Mustapippuria, rouhe

0,010  Balsamiviinietikkaa

Kaada jaiset Punajuurisuikaleet GN-vuokaan ja kuumenna
yhdistelmépaistaen 150 asteessa, kosteus 45% noin 14 minuuttia.
Jaahdyta. Sekoita muut ainekset keskenaan ja lisaa lopuksi jouk-
koon jadhdytetyt Punajuurisuikaleet. Aja kastike tehosekoittimella
siledksi. Anna maustua kylmassd ennen tarjoilua.

3

Porkkana-perunasose

1,400 kg
0360kg

Apetit Perunamuusia, pakaste

Apetit Kotimaista Porkkanasosetta paloina
Kevytmaitoa

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
kylmidn 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
0,400

0,900

0,090 kg

PUUTARHURIN
MAKARONILAATIKKD

Taysjyvasarvimakaronia

Kypsaa jauhelihaa, NO

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

Mustapippuria, rouhe

Rosmariinia, kuivattu

Vetta

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 eivat 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 vetdytyd [impdhauteessa hetki
ennen tarjoilua.
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JUURES-LEIPAJUUSTOPAISTOS

1,500 kg Apetit Kotimaisia Isoja juureskuutioita, pakaste
0,200 kg Sipulikuutioita
0,010 kg Valkosipulia

0,0501 Mildola Rypsicljya
1,0001 Kasvislienta
0,1001  Balsamiviinietikkaa

0,150 kg Fariinisokeria

0,005 kg Timjamia, kuivattu

0,005 kg Salviaa, kuivattu

0,005 kg Rosmariinia, kuivattu

0,003 kg Suolaa

0,002 kg Savuaromia, spray

0,600 kg Leipdjuustoa

0,040 kg Persiljaa, tuore, hienonnettu

APETIT — SADONKORJUU

Laita kasvikset dljyn kanssa GN-vuokaan. Paahda
yhdistelmauunissa 190 asteessa noin 10 minuuttia
niin, ettd kasvikset saavat vahan varid pintaan.
Sekoita nesteista ja mausteista liemi. Kaada liemi
juuresten paalle ja jatka kypsentamista 160 asteessa
20 minuuttia.

Leikkaa leipajuusto 2 x 2 cm kokoisiksi paloiksi ja
lisaa ne juuresten joukkoon kevyesti sekoittaen. Kuu-
menna 2 minuuttia lisaa. Lisaa hienonnettu persilja
ennen tarjoilua.

1,500 kg Kaalisuikaleita Ml '__j.-v ‘l‘. E'srkypsenna Eaalwmd"tﬁrﬁa GN 1/165 mm M '._ A e A N
0,200 kg Taysjyvéohraa i1t -':{.; * yhdistelmapaistolla 150 asteessa noin 10 minuuttia. e o T ek I M T
0,400 kg Kypsad jauhelihaa, NO Lll . Sekoita keskenaan ohra, jauheliha, sipuli, porkkanasuika- - e e e

0,100 kg Apetit Sipulikuutioita, pakaste x_Ieetja mausteet. Lisad seos vuokaan. :

0,200 kg Apetit Kotimaisia Kesaporkkanasmkalelta pakaste
0,030 kg Lihaliemijauhetta Mg Lisaa pinnalle Rypsioljy. Yhdistelmépaista 150 asteessa r : -
0,060 kg Siirappia . noin 35 minuuttia.

0,002 kg Meiramia, tuore . et b A ¢ e
0,001 kg Mustapippuria »
0,7501 Vetta

0,030 kg Mildola Rypsidljya

o+

z'
gk s
}

Sekoita. Jata pintakerrokseksi kaalia. Mittaa vuokaan vesi.

APETIT — SADONKORJUU 17



- HARA-PUNAJULRSHOOTHE

0,200 kg Apetit Kotimaisia Punajuurisuikaleita, pakaste

0,530 kg Apetit Kotimaista Marjasekoitusta, pakaste

0,300 kg Jogurttia, maustamaton, laktoositon

0,1301  Sekamehutiivistetta

0,2001  Vettd " i
0,030 kg Sokeria k 8 ER T e

o -

Kuumenna Punajuuret ja soseuta. Jaahdyta. Mittaa kaikki
E{.— ainekset sekoituskannuun. Soseuta tasaiseksi sauvasekoit-
. timella tai blenderissa. Tarjoile jalkiruokana, vélipalana tai
_ wwkokoustarjoilussa.
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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 Ruokajoguritia

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 vedesta ja purista niistd liika vesi
pois. Sulata liivatteet kuumaan maitoon. Jadhdyta
hetki. Lisdd jogurtti ja ruokakerma, sekoita tasaiseksi.
Kaada seos annoskulhoihin ja laita kylmaan jaahty-

| maan. Anna jadhtyd pari tuntia.

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








