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HELPPOA JA NOPEAA KASVISPOHJAISTA
KATURUOKAA APETIT TUDTTEISTA

Street food on vallannut paikkansa suomalaisessa ruokamaailmassa.

Street foodin on tarkoitus olla nopeasti valmistettavaa ja helposti nautittavaa.
Street food -kulttuuri on tuonut mukanaan suomalaiseen pikaruokaan
laadukkaampia raaka-aineita ja kansainvalisempid makuja. Ruokailijoiden
kiireisyys ei ole vahentynyt, mutta samalla parempiin raaka-aineisiin ja ruuan
yleiseen laatuun kiinnitetaan yha enemman huomiota.

Apetit vastaa myos kasvavaan kasvisruokatrendiin. Apetitin valmiit
kasvisruokapakasteet toimivat street food -konsepteissa taydellisesti.
Pakasteita voit sulattaa juuri tarvitsemasi maaran, jolloin valtyt myas havikilta.
Yhdistamalla Apetit-pakasteita valmiiksi pilkottuihin tuoretuotteisiin, saat
helposti rakennettua monipuolisia street food -annoksia. joissa huomioidaan
myos kasvissyajat ja vegaanit. herkullista makua unohtamatta.
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MAROKKOLAINEN
KAOVIS-SHAWARMA

Helppo valimerellinen herkku syntyy. kun Apetitin marokkolaisittain
maustetut kasvispihvit kaardistaan isoon pitaleipaan ja mukaan

lisatdan hummusta ja reilusti tuoreita kasviksia. Shawarma pysyy
vegaanisena, kun kaytat vegaanista jogurttia. mutta tavallinen
jogurtti toimii myas hyvin.

2,400 kg (60 kpl) Apetit Kasvispihveja Marokko, kypsa pakaste
1,200 kg (20 kpl) isoa pitaleipaa

0,600 kg hummusta

1,000 kg Apetit Kurkkuviipaletta, tuore

1,000 kg Apetit Tuoretomaattisalsaa, tulinen, tuore

0,400 kg Apetit Punasipulirenkaita, tuore

0,600 kg vegaanista jogurttia

0,030 kg korianteria

Paista Apetit Kasvispihvit kauniin ruskeiksi oljytylla keskilampdisella pannulla.
Lammita pitaleivat parilalla tai uunissa nopeasti niin, etta leivat eivat padse
‘kuivumaan. Levitd leivélle ensin kaksi ruokalusikallista hummusta, sitten kolme
kasvispihvia. Laita paalle kurkkuviipaleita, tomaattisalsaa, ohuiksi siivutettua
punasipulia, vegaanista jogurttia ja korianteria. Kaari rullalle ja nauti.

VINKKI: Jos isoja pitaleipia ei loydy, voit
kayttaa myos tortilloja. Voit kadria shawar-
maan myos muita kasviksia, kasviksesta
riippuen joko uunissa paahdettuna tai

. sellaisenaan.
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KUKKAKAALIVINGSI
KOLMELLA DIPILLA

Apetit Kukkakaaliwingsit ovat taydellinen snack vegaaneille.
Apetit Kukkakaaliwingsit on helppo tuunata monipuoliseksi
street food -syotavaksi erilaisilla dipeilla. Kokeile
esimerkiksi kipakkaa wasabi-majoneesia. tayteldista
ranch-dippia tai tulista gochujang-kastiket ta.

GOCHUJANG-DIPPI

0,300 kg gochujang-tahnaa

0,300 | valkoviinietikkaa

0,300 kg ruokosokeria

0,040 kg paahdettuja seesaminsiemenia
0,030 kg raastettua valkosipulin kyntta

VEGAANINEN WASABI-MAJONEESI
1,000 kg vegaanista majoneesia
0,100 kg wasabia

RANCH-DIPPI

0,800 kg vegaanista majoneesia
0,200 kg kaura creme fraichea
0,040 | sitruunamehua

0,002 kg kuivattua tillia

0,002 kg kuivattua persiljaa
0,002 kg kuivattua ruohosipulia
0,006 kg valkosipulijauhetta
0,006 kg sipulijauhetta

0,006 kg suolaa

0,002 kg mustapippuria

6,000 kg Apetit Kukkakaaliwingseja, pakaste
0,0020 kg suolaa

Sekoita dippien ainekset ja friteeraa Kukkakaaliwing-
sit rapeiksi 185-asteisessa 6ljyssa pienissa erissd 2-3
minuuttia ja mausta lopuksi suolalla. Voit maustaa
Kukkakaaliwingsit myds haluamallasi mausteseok-
sella. Kehitd talon oma mausteseos!

VINKKI: Dipit sopivat myds muiden Apetit-tuotteiden
seuraksi. Kokeile dippien kanssa esimerkiksi Apetit
Kasviskepukoita tai erilaisia dippikasviksia.



MUSTAPAPU -FRITA BURGER

Kuubalainen frita burger onnistuu myos kasvissyojan vaihtoehtonal
Etikkainen frita-kastike. paistettu kananmuna ja ohuet friteeratut
olkiperunat takaavat tuhdin burgerin.

FRITA-KASTIKE Sekoita frita-kastikkeen ainekset ja keitd noin 15 minuuttia
0,200 kg paseerattua tomaattia pienelld lammalla niin ettd kastike sakenee. Leikkaa kuoritut
0,100 | vetta perunat mandoliinilla ohuiksi suikaleiksi ja friteeraa rapeaksi
0,100 | appelsiinimehua 180-asteisessa 6ljyssa pienissa erissa, noin 2-3 minuuttia.
0,002 kg savupaprikaa

Paista kananmunat toiselta puolelta niin ettd keltuainen

0,002k juustokum|.naa jaé hieman loyséksi. Paista Apetit Mustapapupihvit oljytylla
030 kgnru.ok.osokena keskilampdiselld pannulla. Paahda sampylat leikkauspin-
A viiniciiga noiltaan. Voitele hampurilaisen pohja majoneesilla, nosta
0.003kg suolaa paalle Mustapapupihvi, salaatti, tomaattisiivut, kananmuna
1,200 kg Rosamunda-perunaa ja ohuet perunat. Viimeistele frita-kastikkeella ja aseta kansi
1,200 kg (20 kpl) kananmunaa burgerin pddlle

2,400 kg (20 kpl) Apetit Mustapapupihvid, kypsa pakaste
1,400 kg (20 kpl) hampurilaissampylad

0,300 kg majoneesia

0,200 kg Apetit Jadsalaattilehted, tuore

0,800 kg Apetit Tomaattiviipaletta, tuore
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PAD THA
SUOMIWOKISTA

Pad thai on yksi tunnetummista
thaimaalaisista ruoista. jonka vegaanisen

version pohjana toimivat paistetut nuudelit

seka Apetit Suomiwok ja paprikasuikaleet.
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PAD THAI -KASTIKE

0,600 | soijaa

0,300 kg ruokosokeria
0,150 | riisiviinietikkaa
0,075 kg srirachaa

0,150 kg tamarindi-tahnaa

1,200 kg leveitd riisinuudeleita

0,100 6ljya

0,030 kg valkosipulinkyntté

3,000 kg Apetit Suomiwokkia, pakaste
0,600 kg Apetit Paprikasuikalemixid, tuore

0,300 kg ituja

0,150 kg kevatsipulin vartta

0,050 kg punaista chilia

0,150 kg rouhittuja maapahkinéita
0,400 kg limed

Sekoita Pad thai -kastikkeen ainekset.

Keitad nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan.
Kuumenna 6ljy wok-pannussa ja paista
ensin hetki hienonnettuja valkosipuleja,
Suomiwokkia ja Paprikasuikaleita, niin ettd
ne ruskistuvat véhan, noin 5 minuuttia. Lisaa
kypsat nuudelit, sekoita ja kuumenna pari
minuuttia. Lisdd pad thai -kastike ja sekoita.
Anna kastikkeen tarttua nuudeleihin ja
saostua hieman. Koristele iduilla, ohueksi
leikatulla kevatsipulilla, chililla, korianterilla,
rouhituilla maapahkindilld ja limelohkolla.

VINKKI: Voit kayttéa Pad Thai'hin myds muita
haluamiasi Apetit kasviksia. Esimerkiksi par-
sakaali ja kukkakaali toimivat erinomaisesti.




COUSCOUS-TABBOULER SALAATTI

Kun Couscous-tabbouleh tarjoillaan vihredlla salaattipohjalla ja viimeistelldan
sitruunamarinoiduilla Ratatouille-kasviksilla ja tahini-kastikkeella, on nélka selatetty.
Grillaa viereen paahdettua pitaleipaa ja viimeistele tuoreella mintulla.

0,150 | oliivicljya

0,020 kg valkosipulinkyntta
0,045 | sitruunan mehua

0,030 kg agave-siirappia

1,500 kg Apetit Ratatouillea, tuore
0,006 kg suolaa

0,002 kg mustapippuria

TAHINI-KASTIKE

0,400 kg tahinia

0,120 | sitruunamehua

0,090 kg agave-siirappia

0,020 kg hienonnettua valkosipulin kyntta
0,006 kg suolaa

0,400 | vetta

0,300 kg pitaleipaa

1,500 kg Apetit Romaine-punasalaatti-jadsalaattia, tuore
1,500 kg Apetit Couscous-tabboulehia, tuore

0,030 kg minttua

Sekoita oliividljy, hienonnettu valkosipuli, sitruunan
raastettu kuori ja mehu seka agave-siirappi. Pyéritd Ra-
tatouille-kasvikset marinadissa ja mausta suolalla seka
pippurilla. Paahda 180-asteisessa uunissa 30 minuuttia.

Vispaa sekaisin tahini-kastikkeen ainekset. Grillaa pita-
leivat. Nostele pohjalle Apetit Salaattisekoitusta, sitten
Coucous-tabboulehia ja paalle paahdettuja Ratatouil-
le-kasviksia. Viimeistele tahini-kastikkeella ja mintun-
lehdill3. Tarjoile Couscous-tabbouleh salaatti grillattujen
pitaleipien kera.
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KASVISKEPUKOILLA TAYTETTY BAO

Bao-hoyrysampuloita loytyy jo valmiina varsinkin aasialaiseen ruokaan erikoistuneista
kaupoista, mutta voit valmistaa ne myos itse. Rapeat Apetit Kasviskepukat, tuliset
chilikurkut ja tayteldinen soija-seesamimajoneesi ovat taydellinen yhdistelma
héyrysampuyloiden sisalle.

SOIJA-SEESAMIMAJONEESI

0,600 kg vegaanista majoneesia

0,060 | soijaa

0,020 | seesamidljya

0,050 kg paahdettuja seesaminsiemenia
(mustia ja valkoisia)

CHILIKURKUT

1,000 kg Apetit Kurkkukuutioita, tuore
0,006 kg suolaa LAy
0,015 kg valkosipulin kyntta W L R R
0,060 | soijaa NN
0,060 I riisiviinietikkaa !
0,040 kg sokeria

0,010 | seesamidljya

0,010 kg chilirouhetta

0,015 | chilidljya

2,400 kg (60 kpl) Apetit Kasviskepukoita, kypsa pakaste
1,500 kg (60 kpl) bao-hdyrysampyloita

KORISTELUUN

0,040 kg seesaminsiemenia
0,030 kg korianteria

0,010 kg chilirouhetta

Sekoita majoneesin ainekset. Sekoita kaikki chilikurkkujen
aineet. Paista Apetit Kasviskepukat 160-asteisessa uunissa 20
minuuttia tai friteeraa 180-asteisessa 6ljyssa 5-8 minuuttia.
Lammitd valmiit hdyrysampylat hyryuunissa 3-5 minuut- e
tia, kunnes sampylét ovat pehmeita. Voitele bao-sampyla
soija-seesamimajoneesilla. Nosta jokaisen baon valiin
Kasviskepukka, ruokalusikallinen chilikurkkua ja koristele
korianterilla, seesaminsiemenilla ja chilirouheella.

ATRIA - STREET FooD 11



TERIYAKI-WOK JA SOIA-CASHEW'T

Kun tofulla ja vihreilla pavuilla taydennetyn Apetit Suomiwokin joukkoon lisatdan teriyaki-
kastiketta. ei paljon muuta tarvita. Viimeistele teriyaki-wok vastustamattomilla soija-
cashewpahkinoilla, kevatsipulilla, chililla ja mikroyrteilla.

0,200 kg cashewpahkindita Paahda cashewpéhkinat kuivassa pannussa ja lisad lopuksi soija. Anna soijan
0,060 | soijakastiketta kiehahtaa niin, ettd se tarttuu pahkindiden pintaan. Leikkaa tofu kuutioiksi
ja kuivaa talouspaperien vlissa painon alla. Sekoita soija, seesamidljy,

S’ggg tg tof}xa valkosipulinkynnet seka inkivaari ja marinoi tofupaloja seoksessa vahintaan
! Uik tunti. Nosta tofut pois marinadista ja paista kuumassa oljyssa niin, ettd ne
0,020 kg seesamidljya

rapeutuvat pinnalta. Paista sitten nopeasti Apetit Suomiwok ja lopuksi vihreat
pavut, niin ettd kasvikset saavat hieman vériad mutta pysyvat rapeina. Lisad
teriyaki-kastike ja [dmmita. Tarjoile teriyaki-wok riisin kera ohuilla kevatsipuli-
ja chilisiivuilla sekd soija-cashewpahkingilla koristeltuna.

0,025 kg hienonnettua valkosipulin kyntta
. 0,020 kg inkivadria raastettuna
' 1,400 kg Apetit Suomiwokkia, pakaste
0,600 kg Apetit Vihreitd papupaloja, pakaste
1,000 I teriyaki-kastiketta
3,200 kg kypséa riisia VINKKI: Voit tarjota wokin myds nuudelien kera.

KORISTELUUN
0,150 kg kevétsipulin vartta
0,050 kg punaista chilia
0,050 kg mikroyrtteja
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BBQ-PUNAJUURIBURGER

BBQ-maut sopivat taydellisesti myos vegaanisen punajuuriburgerin valiin.
Lisaa valiin pikkeloitya punasipulia, coleslawta seka BBQ-kastiketta ja
huimaava makueldmys on taattu!

0,200 | punaviinietikkaa

0,300 kg sokeria

0,600 | vetta

0,600 kg Apetit Punasipulirenkaita, tuore
1,000 kg Apetit Coleslaw'ta, tuore

0,320 kg vegaanista majoneesia

0,060 | valkoviinietikkaa

0,080 kg sokeria

0,006 kg suolaa

1,200 kg (20 kpl) Apetit Punajuuripihveja, kypsa pakaste
1,200 kg hampurilaissampylaa

0,350 kg BBQ-kastiketta

0,250 kg rucolaa

Sekoita punaviinietikka, sokeri seka vesi ja kiehauta niin ettd
sokeri sulaa. Kaada liemi punasipulien péélle ja anna mari-
noitua mielelldan vahintaan pari tuntia. Sekoita coleslaw’han
majoneesi, valkoviinietikka, sokeri ja suola. Paista Apetit
Punajuuripihvit molemmin puolin 6ljytyssa keskilampdises-
sa pannussa tai parilalla. Paahda hampurilaissémpyldiden
leikkuupinnat parilalla tai pannussa. Levita simpylan pohjalle
BBQ-kastiketta ja aseta paalle Punajuuripihvit. Aseta Punajuu-
ripihville pikkelditya punasipulia seké coleslaw'ta ja koristele
rucolalla. Nosta paalle BBQ-kastikkeella voideltu kansi.

VINKKI: Jos burgerin ei tarvitse olla vegaaninen, voit
kruunata burgerin Aurajuustolla.

o

T4 ama - sTReeT oD



r TRt
5 ]

i oissa
ohueksi viipaloidut
llaan majoneesilla.
Untuy aivan erilainen slaw,
ti tottuneet.




nna seista peitett
tortillaprassilld tai kau
malla kuivalla pannullz
saavat hieman vérid jaa
tilloja lammitd ne pannus

Valele Bataattikuutiot 6ljyl!
jauheella, savupaprikalla ja
uunissa 30-40 minuuttia

Taytd tortillat ensin Bataattik
avokadolla, Juuressalsalla ja
bataattitacot korianterilla ja li

VINKKI: Samoilla taytteilla onnis
tuvat myds esimerkiksi tortillatja
tacot. Ylijadneistd maissitortillois-

ta saat friteeraamalla nachoja.




MUSTAPAPU-
QUESADILLAT

Apetit Mustapapusalsalla ja vegaanisella juustolla
taytetyt quesadillat eli paistetut tortillat ovat -
helppo snack syotavaksi kasin. Valmista dipiksi
esimerkiksi vegaaniseen majoneesiin ja créme
fraicheen tehty lime-korianteridippi.

1,600 kg (40 kpl) vehnatortilloja

1,200 kg vegaanista cheddar-juustoa-raastettuna
2,200 kg Apetit Mustapapusalsaa, tuore

0,300 | ruokadljya

LIME-KORIANTERIDIPPI

0,600 kg vegaanista majoneesia
0,200 kg kaura creme fraichea
0,060 kg hienonnettua Korianteria
0,100 | limen mehua

0,030 kg sokeria e
0,005 kg suolaa

Levita tortillalle vegaanista juustoraastetta, sitten Apetit
Mustapapusalsaa ja paalle jalleen juustoraastetta. Paista
0ljytyssa pannussa, kunnes tortilla on kullanruskea, rapea

ja juusto on sulanut. Kéanna ja paista myos toinen puoI|
Sekoita dipin ainekset ja nauti. : F

Mk FVINKI(I Vit kayttaa d|pp|na mybs Apetlt1
' ';: uoretomaattlsalsaa guacamolea tai
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SMOOTHIE — 3 VARIA

Apetitin erilaisista tuore- ja pakastetuotteista syntyy helposti kolme _
erivarista smoothieta. Terveelliset smoothiet muuttuvat maistuviksi i
jélkkareiksi. kun lisaat niihin hunajaa tai agave-siirappia.

VIHREA

2,000 | soijamaitoa

0,200 kg avokadoa

0,200 kg Apetit Kotimaista Pinaattia paloina, pakaste
0,800 kg Apetit Kurkkukuutioita, tuore

0,800 kg Apetit Omenakuutioita, pakaste

0,100 | sitruunamehua

PUNAINEN

2,000 | kookosmaitoa

1,400 kg Apetit Mansikka-raparperia, pakaste
0,600 kg banaania

LILA

2,200 | mantelimaitoa

1,400 kg Apetit Kotimaista Mustikkaa, pakaste
0,400 kg kaurahiutaleita

0,045 kg vaniljasokeria

0,010 kg kanelia

Aja kaikki haluamasi smoothien aineet sileksi
blenderissa. Koristele ja tarjoile!

VINKKI: Kokeile smoothiessa myds esimerkiksi
Apetit Kotimaista Marjasekoitusta tai Apetit
Ruusunmarjasosetta paloina.
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