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VUOKARLUDOAT

Pulled chicken -pastavuoka
Paolan jauheliha-makaronivuoka
Juures-lihapullapyttipannu
Texmex-jauhelihakiusaus

KASTIKE- JA PATARLIOAT

Broileri-kasviskastike

Pinaattinen kalakastike
Nakki-juurespata

Sadonkorjuun lihapata
Puutarhurin siskonmakkarakastike

KAPFALERUDOAT

Lihapydrykat, sweet & sour -kastike ja porkkananuudelit
Punajuuripyorykat, pinaatti-jogurttikastike ja kasvisriisi
Pinaattiohukaiset, pulled chicken -vihannestayte ja kaura-juureslisake
Uunimakkara, pesto-verdekasvikset ja perunasose

Rapea kananpojan siséfilee, hernerouhe ja kasvisriisi

Vastuulliset kalapyOrykéat, pinaatti-jogurttikastike ja kaura-juuresliséke
Porkkananapit, tomaatti-kasviskastike ja porkkananuudelit
Mexicanpihvit, Taco-kasvis-kaurajogurtti ja texmex-riisi

Paneroidut kalapihvit, hernerouhe ja perunasose

Jauhelihapihvit, tomaatti-juuresragout ja texmex-riisi

KElTar

Kalastajan kirjolohikeitto
Kananpojan curry-kookoskeitto
Pasta-broilerikeitto
Texmex-nakkikeitto

VALIPALAT

Ruusunmarjapannukakku, mansikka-raparperiporkkanabhillo
Vegaaninen festaripizza

Kana-porkkanapannukakku

Mansikka-raparperivispipuuro

KYLMAVALMISTUSRESEPTIT

Pulled chicken -pastavuoka

Paolan jauheliha-makaronivuoka
Texmex-jauhelihakiusaus
Broileri-kasviskastike

Pinaattinen kalakastike
Nakki-juurespata

Lihapydrykat, sweet & sour -kastike
Kasvisriisi

Kaura-juuresliséke

Uunimakkara, pesto-verdekasvikset
Tomaatti-kasviskastike
Texmex-riisi

Apetit perunasose

Kalastajan kirjolohikeitto
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PULLED CHICKEN
-FASTAVUOKA

25 annosta a 200 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,700 KG Pastaa, penne, taysjyva

0,200 KG  Apetit Kotimaista hienonnettua
pinaattia paloina

0,800 KG HKScan Pro Pulled chicken,
Pakaste 4x 1,2 kg

0,800 KG  Apetit Pomodoro Rosso-
sekoitusta

Liemi:

1,500 L Maitoa, kevyt

1,000L  Vettd

0,040 KG Kanaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,010 KG  Mustapippuria, rouhe

0,200 KG  Maustamatonta tuorejuustoa

Punnitse GN-vuokaan pasta, pinaatti, kana,
kasvissekoitus ja sekoita ne hyvin keskenaan.
Valmista liemi sekoittamalla kaikki ainekset
kesken&an ja kaada vuokaan. Kypsenné
yhdistelmatoiminnolla 140 astetta, kosteus
40 %, noin 35 minuuttia. Anna vetdytya hetki
ennen tarjoilua.

25 annosta a 200 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,700 KG Pastaa, penne, taysjyva

0,200 KG  Apetit Kotimaista hienonnettua
pinaattia paloina

0,800 KG  HKScan Pro Pulled chicken,
Pakaste 4x 1,2 kg

0,800 KG  Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta

Liemi:

1,500L  Maitoa, kevyt

1,000L  Vettd

0,040 KG Kanaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,030 KG  Kylmaliukoista tarkkelysta

0,010KG Mustapippuria, rouhe

0,200 KG Maustamatonta tuorejuustoa

Punnitse GN-vuokaan pasta, pinaatti, kana,
kasvissekoitus ja sekoita ne hyvin keskendan.
Valmista liemi, yhdista kylma maito ja vesi.
Sekoita kylméliukoinen térkkelys nopeasti kyl-
maan nesteeseen ja anna saostua. Lisaé jouk-
koon liemiaines, mausteet ja tuorejuusto.
Kaada seos GN-vuokaan muiden ainesten jouk-
koon. Kypsennd yhdistelmatoiminnolla

140 astetta, kosteus 40 %, noin 35 minuuttia.
Anna vetdytya hetki ennen tarjoilua.
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FAOLAN JAUHELIHA-
MAKARONIVLIOKA

22 annostaa 250 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

0,800 KG  Taysjyvasarvimakaronia

1,000L  Vetta

1,000 KG  HK Naudan Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg

1,250 KG  Apetit Paola kasvissekoitusta

0,020 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa véhennetty

0,020 KG  Suolaa

0,002 KG  Mustapippuria, rouhe

0,002 KG  Timjamia, kuivattu

Munamaito:

2,000 L Kevytmaitoa

0,200KG  Munamassaa

Punnitse raaka makaroni ja muut ainekset
munamaitoa lukuun ottamatta GN-vuokaan.
Sekoita ja anna mausteiden imeytya hetki,
jotta ne eivat nouse nesteen pintaan. Sekoita
munamaito ja kaada vuokaan. Kypsenna
yhdistelmdpaistolla 150 asteessa, kosteus
40 % noin 50 minuuttia. Anna vetdytya lampo-
hauteessa hetki ennen tarjoilua.

22 annostaa 250 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

0,800 KG  Taysjyvasarvimakaronia
1,000 KG HKNaudan Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg
1,250 KG  Apetit Paola kasvissekoitusta
1,000L  Vettd
0,100 KG  Kylmdsakeutuvaa tarkkelysta
2,000 L Kevytmaitoa
0,020 KG  Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty
0,020 KG  Suolaa
0,002 KG  Mustapippuria, rouhe
0,002 KG  Timjamia, kuivattu

Punnitse raaka makaroni, jauheliha ja kasvik-
setvoideltuun GN-vuokaan ja sekoita. Sekoita
kylmésakeutuva térkkelys kylmaan veteen,
lisdd maito ja mausteet. Anna suurustua hetki.
Kaada liemi vuokaan, noin 31/ GN-vuoka.
Kypsenna yhdistelmauunissa +150 °C, 40 %
hoyry noin 50-60 minuuttia tai kunnes ruoan
sisédlampd on omavalvonnan mukainen.
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JUURES-LIHAPLLLA-
FYTTIPANNU

14 annosta a 200 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

1,250 KG  Perunakuutioita, kypsa
0,750 KG Apetit Kotimaiset Pienet
Juureskuutioita

1,000 KG HK Sydamellinen lihapydrykdita

Maustedljy:

0,100L  Mildola Rypsibljya

0,030 KG Taco mausteseosta, Santa Maria
0,005 KG Mustapippuria, rouhe

Punnitse perunakuutiot, juureskuutiot ja liha-
pydrykéat voideltuun vuokaan. Sekoita maustedljy
ja kaada vuokaan. Sekoita kevyesti. Paista yhdis-
telmauunissa 175 asteessa noin 30 minuuttia.
Sekoita kerran kypsennyksen aikana.
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TEXMEX-
JAUHELIHAKIUSAUS

20 annosta a 250 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

1,500 KG  Apetit Suomiwok-kasviksia

1,000 KG HK Nauta-Sika Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg

1,500 KG  Apetit Peruna-sipulisekoitusta

1,500 L Kasvirasvasekoitetta

0,040KG Maissitarkkelysta

0,020KG  Suolaa

0,020 KG Taco mausteseosta, Santa Maria

Kaada yksi pussi kasviksia vuokaan ja murus-
ta jauheliha péalle. Lisaa yksi pussi peruna-
sipulisekoitusta ja tasoita pinta kevyesti.
Sekoita kasvirasvasekoite, maissitarkkelys

ja mausteet hyvin keskendén. Kaada neste
tasaisesti vuokaan. Kypsenna yhdistelmé-
paistolla 160 asteessa, kosteus 20 %,

noin 60 minuuttia. Anna vetaytya
|ampo6kaapissa ennen

tarjoilua.

20 annosta a 250 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

1,500 KG  Apetit Suomiwok-kasviksia

1,000 KG HK Nauta-Sika Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg

1,500 KG  Apetit Peruna-sipulisekoitusta

1,500L  Kasvirasvasekoitetta

0,050 KG Kylmésakeutuvaa tarkkelysta

0,020 KG  Suolaa

0,020 KG Taco mausteseosta, Santa Maria

Voitele GN-vuoka. Kaada yksi pussi kasviksia
vuokaan ja murusta jauheliha p&élle. Liséa yksi
pussi peruna-sipulisekoitusta ja tasoita pinta
kevyesti. Sekoita kasvirasvasekoite ja kylma-
sakeutuva suuruste tasaiseksi. Liséd mausteet
jaanna suurustua hetki. Kaada neste tasaisesti
vuokaan ja sekoita. Kypsenna yhdistelmé-
paistolla +150 °C, kosteus 40 %, noin 60
minuuttia tai kunnes sisaldmpatila on oma-
valvonnan mukainen. Anna vetdytya ennen
tarjoilua.
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KASVISKASTIKE

40 annostaa 150 g
1 KPLVuoka GN 1/2-150 mm

0,030L  Mildola Rypsidljya

0,300 KG Tomaattipyreeta

1,800 KG Apetit Pomodoro Rosso
sekoitusta

1,500L  Vettad

0,040 KG Kanaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

1,200 KG Tomaattimurskaa

0,100L  Punaviinietikkaa

0,010KG Suolaa

0,050 KG  Sokeria

0,005 KG Mustapippuria, rouhe

0,005 KG Timjamia, kuivattu

Suurus:

0,150L  Vettad

0,100 KG Maissitarkkelysta

1,500 KG Kariniemen Kananpojan paisti-
suikaleita, miedosti suolattu

Freesaa rypsioljyssa tomaattipyree ja kasvis-
sekoitus. Lisaa vesi, liemijauhe, tomaattimur-
ska, punaviinietikka ja mausteet. Kiehauta ja
hauduta noin 15 minuuttia. Sekoita suurus ja
lisda kuuman kastikkeen joukkoon koko ajan
sekoittaen. Hauduta hetki. Kuumenna paisti-
suikaleet omassa pussissaan hoyrytoiminnol-
la 90 asteessa noin 30 minuuttia. Liséa kanat
liemineen kastikkeen joukkoon ja kuumenna
vield noin 10 minuuttia, kunnes kastikkeen
|&mpdtila on véhintdan 75 astetta.
Esillelaittoastia: GN-vuoka 1/2-150 mm.
Satsitusohje: Mittaa 6 litraa kastiketta yhta
GN-vuokaa kohden ja lis&a puoli pussia (1,5 kg)
kuumennettuja paistisuikaleita nesteineen
vuokaan. Sekoita ja tarjoile.

o

40 annostaa 150 g
1 kpl Vuoka GN 1/2 -150 mm

1,500L  Vetta

0,100 KG Kylmésakeutuvaa tarkkelysta

0,300 KG Tomaattipyreeta

1,200 KG Tomaattimurskaa

1,800 KG Apetit Pomorodo Rosso
sekoitusta

0,040 KG Kanaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,010 KG Suolaa

0,050 KG  Sokeria

0,005 KG Mustapippuria, rouhe

0,005 KG Timjamia, kuivattu

1,500 KG Kariniemen Kananpojan paisti-
suikaleita, miedosti suolattu

Sekoita kylmésakeutuva suuruste kylmé&an
veteen. Liséé joukkoon tomaattipyree, tomaatti-
murska, Pomorodo Rosso ja mausteet.

Anna suurustua hetki. Mittaa kanan paisti-
suikaleet GN-vuokiin. Annostele kastike kana-
suikaleiden paalle ja sekoita. Kuumenna
kastike yhdistelmauunissa +140 °C:ssa,
kosteus 30 % noin 1,5-2 h kunnes kastikkeen
sisalampatila on +75 °C tai omavalvonnan
mukainen.




PINAATTINEN
KALAKASTIKE

50annostaa 120 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

0,050 L Mildola Rypsidljya
0,500 KG  Apetit Kotimaista hienonnettua
pinaattia paloina
1,500 KG Apetit Verdekasviksia
2,000L  \Vetta
0,050 KG  Kalaliemijauhetta,
suolaa vahennetty
1,000 L Kasvirasvasekoitetta
0,020 KG  Suolaa
0,010 KG  Sokeria
Suurus:
0,500L  Vetta
0,160 KG  Maissitarkkelysta
0,500 KG Kirjolohikuutioita, pakaste
0,500 KG  Seitikuutioita, pakaste

Freesaa 0ljyssa pinaatti ja kasvikset. Lisaéa vesi,
kalaliemijauhe, kasvirasvasekoite, mausteet ja
kiehauta. Sekoita maissitarkkelys kylmaéan ve-
teen ja suurusta kastike. Lisaa kalat ja hauduta
kunnes kalat ovat kypsia. Tarjoilu-

vuoka GN 1/2-150 mm.

50annostaa 120 g
1 KPLVuoka GN 1/2-150 mm

0,500 KG  Kirjolohikuutioita, pakaste

0,500 KG  Seitikuutioita, pakaste

1,500 KG Apetit Verdekasviksia

0,500 KG  Apetit Kotimaista hienonnettua
pinaattia paloina

2,500L  Vetta

0,160 KG  Kylmdsakeutuvaa tarkkelysta

0,050 KG Kalaliemijauhetta, suolaa
vahennetty

0,020 KG  Suolaa

0,010 KG Sokeria

1,000L  Kasvirasvasekoitetta

Mittaa lohi- ja seikuutiot, Verdekasvikset
ja pinaatti GN-vuokaan. Sekoita kylma-
sakeutuva térkkelys ja mausteet kesken&dan.
Sekoita tarkkelysmausteseos kylméén
veteen. Liséa kasvirasvasekoite ja anna
suurustua hetki. Annostele kastiketta
GN-vuokaan 1/2-150 mm 3,8 I. Sekoita
varovasti. Kalakastike sdilyy kylmassa
+2-+4 °C:ssa 24 h. Kayta kypséaa kalaa,
jos kastiketta sailytetdan pidempaan
ennen kypsentamista. Kypsenné kastike
yhdistelmauunissa +140 °C, 20 % kosteus,
noin 2 h, kunnes sisalampatila on oma-
valvonnan mukainen. Sekoita ennen
tarjoilua. Tarjoa perunamuusin kanssa.
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NAKKI-JUURESFATA

44 annostaa 120 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

0,100 L Mildola Rypsiéljya
1,500 KG  Apetit Isoo Antti kasvis-
sekoitusta
0,400 KG  Apetit Sipulikuutioita

0,010KG  Currya

0,005 KG  Rosmariinia, kuivattu

0,005 KG  Timjamia, kuivattu

0,002 KG  Laakerinlehtia

1,800 L Vetta

0,400KG  Tomaattimurskaa

0,030 KG  Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

1,200KG HK Sydamellinen nakkipaloja
3 kg

Suurus:

0,200 L Vetta

0,040KG  Maissitarkkelysta

Freesaa rypsioljyssa kasvissekoitus, sipuli-
kuutiot ja mausteet. Lisaa vesi, tomaatti-
murska, liemijauhe ja kuumenna kiehuvaksi.
Lis&a nakkipalat ja kuumenna. Sekoita suurus
ja lisaa kastikkeen joukkoon koko ajan
sekoittaen. Kuumenna.

Tarjoiluvuoka GN 1/2-150 mm

44 annostaa 120 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

0,080KG  Kylméasakeutuvaa tarkkelysta

2,000 L Vetta

0,010KG  Currya

0,005 KG  Rosmariinia, kuivattu

0,010 KG  Timjamia, kuivattu

0,030 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,400KG  Tomaattimurskaa

0,002 KG  Laakerinlehtia

1,500 KG  Apetit Isoo Antti kasvissekoitusta

0,400 KG  Apetit Sipulikuutioita

1,200 KG  HK Sydamellinen nakkipaloja
3 kg

Sekoita kylméliukoinen térkkelys nopeasti
kylmaan veteen, sekoita huolellisesti.

Lis&4 joukkoon mausteet, jaiset kasvikset seké
nakkipalat. Annostele 1/1-65GN vuokiin.
Kuumenna yhdistelméatoiminnolla 150 asteessa,
kosteus 50 % noin 40 minuuttia, kunnes sisé-
l&mpdtila on vahintddn 75 astetta.




SADONKORJUUN
LIHAPATA

44 annostaa 120 8
1 KPLVuoka GN 1/2-150 mm

2,000L Vettad

0,040 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,100L  Soijakastiketta

0,010 KG Mustapippuria, rouhe

1,500 KG Apetit Sadonkorjuukasviksia

0,300 KG Apetit Sipulikuutioita, pakaste

Suurus:

0,200L  Vetta

0,040 KG Maissitarkkelysta

1,600 KG HK Naudan Paistilastuja,
kypsa 3 kg

0,040 KG Persiljaa, hienonnettu, pakaste

Lisaa pataan vesi, liemijauhe, soijakastike,
mustapippuri ja kuumenna kiehuvaksi.
Lisaa kasvikset seka sipulikuutiot ja hauduta
noin 15 minuuttia. Sekoita suurus ja lisaa
kastikkeen joukkoon koko ajan sekoittaen.
Kuumenna. Kuumenna lihat omassa pussis-

i saan hoyrytoiminnolla 90 asteessa kunnes
3 ?, ’ {_: sisalampatila on 40 astetta, jolloin tuote on
s I 'I irtonaista lisattavaksi kastikkeisiin. Lisaa
:q.'ﬁ ™ ! kypsat lihat nesteineen kastikkeen joukkoon.
't “a= ! Lisaa persilja ja hauduta vield noin 15 min.
R:: ' ,  Tarjoiluvuoka GN 1/2-150 mm.
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FLUUTARHURIN
SISKONMAKKARA-
KASTIKE

54 annostaa 120 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

0,150L  Mildola Rypsidljya

1,500 KG Apetit Puutarhurin
sekoitusta

0,060 KG Valkosipulimurskaa

1,500 KG HKsydamellinen
siskonmakkarapalleroita

2,400L  Vettd

0,050 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,600L  Kasvirasvasekoitetta

Suurus:

0,300L  Vetta

0,090 KG Maissitarkkelysta

0,060 KG Basilikaa,
pakaste

-

5 Freesaa rypsioljyssa puutarhurinsekoitusta,
r valkosipulia seka siskonmakkarapallerot.

! Lisaa joukkoon vesi, liemijauhe ja kasvirasva-
E sekoite. Kuumenna kiehuvaksi. Sekoita suu-
! rus ja lisda kastikkeen joukkoon koko ajan
sekoittaen. Kuumenna kastike ja lisaé lopuksi

basilika.Tarjoiluvuoka GN 1/2-150 mm.
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LIHAFYORYKAT

SWEET & 50UR -KASTIKE

PORKKANANUUDELIT

20 annostaa 270 g

Kastike:

0,050 L Mildola Rypsidljya

0,500 KG  Apetit Suomiwok-kasviksia

0,400 KG Tomaattimurskaa

0,600L  Vettd

0,010L Etikkaa

0,100 KG  Chilikastiketta, makeaa

0,010 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,020 KG  Sokeria

0,150 KG  Ananaspaloja, omassa liemessa,
séilyke

Suurus:

0,150L  Vettad

0,030 KG  Maissitarkkelysta

1,500 KG  HK Lihapydrykdita, gluteeniton,

pakaste 2x2 kg
Porkkananuudelit:
0,750 KG  Apetit Kotimaisia Kesaporkkana-

suikaleita
1,300 KG  Nuudelia
Mausteaoljy:
0,130L Soijakastiketta, makea,
Ketjap Manis
0,050 L Mildola Rypsi6ljya
0,050 KG  Seesaminsiemenia
Kastike:

Kuullota 6ljysséa kasvikset. Lisaa joukkoon
tomaattimurska, vesi, etikka, chilikastike, liha-
liemijauhe, sokeri ja valutetut ananaskuutiot.
Kuumenna kiehuvaksi. Valmista suurus ja liséa
kastikkeen joukkoon koko ajan sekoittaen.
Kuumenna vield noin 10 minuuttia, kunnes
kastikkeen [&mpdtila on vahintdan 75 astetta.
Lis&a linapyorykat kuuman kastikkeen joukkoon
ja kuumenna vield noin 10 minuuttia, kunnes
pyorykoiden sisalampdtila on vahintdan 75 astetta.
Porkkananuudelit:

Liota nuudelit vedessa ja valuta. Kuumenna valu-
tetut nuudelit ja porkkanasuikaleet GN-vuoassa
hdyrytoiminnolla noin 10 minuuttia.

Mausteaoljy:

Valmista maustedljy sekoittamalla keskenaan
soijakastike, rypsiéljy ja seesaminsiemenet.
Sekoita maustedljy kuumien porkkananuudelien
joukkoon.
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27 annostaa 170 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,050 KG
1,000 L

0,015 KG
0,030 KG
0,500 KG
0,150 KG
0,015L

0,200 KG

Kylmaliukoista tarkkelysta

Vetta

Lihaliemijauhetta, suolaa vahennetty
Sokeria

Tomaattimurskaa
Chilikastiketta, makeaa

Etikkaa

Ananaspaloja, omassa liemessa,
séilyke

Apetit Suomiwok-kasviksia

HK Lihapyorykoitd, gluteeniton,
pakaste 2x2 kg

0,500 KG
2,000 KG

Sekoita kylméliukoinen térkkelys nopeasti
kylmaéan veteen, sekoita huolellisesti.

Lisaa joukkoon mausteet, tomaattimurska,
chilikastike, etikka, ananas liemineen ja

jaiset kasvikset. Annostele kastike lihapyorykoi-

den kanssa 1/1-65 GN-vuokiin. Kuumenna ﬂ\-\u;;’.aﬁ ' -
yhdistelmatoiminnolla 150 asteessa, kosteus e w4 = e o
50 % noin 40 minuuttia, kunnes sisélampotila - 'l't ) i -

on vahintaan 75 astetta.




PUNAJULRIPYORYKAT,
PINAATTI-JOGURTTI-
KASTIKE, KASVISRIISI

20 annostaa 270 g

2,700 KG  Apetit Punajuuripyorykdita (4 20 g)

Pinaatti-jogurttikastike

0,300 KG Apetit Kotimaista Hienonnettua pinaattia
paloina

0,800 KG  Jogurttia, maustamaton, laktoositon

0,020 KG  Sokeria

0,001 KG Mustapippuria, rouhe

Kasvistriisi

0,300 KG  Taysjyvériisia

1,000 KG Apetit Paola kasvissekoitusta

0,010 KG Kasvisliemijauhetta, suolaa vahennetty

1,300L  Vetta

Kaada punajuuripyorykat jaisina tai kohmeisina
voideltuihin GN 1/1-65 mm vuokiin. Paista 160
asteessa noin 20-25 minuuttia.
Pinaatti-jogurttikastike

Kuumenna pinaattipalat yhdistelmauunissa 150
asteessa noin 14 minuuttia, kosteus 40 %. Jaahdyta
pinaatti. Sekoita jogurtti, jadhdytetty pinaatti ja
mausteet keskendan. Anna maustua hetki kylmadssa.
Kasvisriisi

Punnitse vuokaan riisi ja kaada paalle kasvis-
sekoitus. Ripottele paélle kasvisliemijauhe ja lisaa
vesi. Kypsennd yhdistelmatoiminnolla 170 asteessa,
kosteus 50 % noin 60 minuuttia.

Kasvisriisi
40 annostaa 100 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

1,000 KG  Taysjyvariisia
1,250 KG  Apetit Paola kasvissekoitusta
2,000L  Vetta
0,010 KG Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty

Punnitse vuokaan riisi ja kaada paélle kasvissekoitus.

Ripottele paalle kasvisliemijauhe ja lisaa vesi.
Kypsenna yhdistelmatoiminnolla kypséksi +150
asteessa, kosteus 50 % noin 60 minuuttia.

FINAATTIOHUKAISET
PULLED CHICKEN-
VIHANNESTAYTE JA
KALURA-JUURESLISAKE

20annostaa 270 g

1,000 KG Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
0,500 KG HKScan Pro Pulled chicken
pakaste 4x 1,2 kg
0,160 KG Jogurttia, maustamaton, laktoositon
0,160 KG Majoneesia
0,005 KG Mustapippuria, rouhe
0,005 KG Currya
0,005 KG Paprikajauhetta
1,600 KG HKScan Pro Pinaattiohukaisia, pakaste
Kaura-juureslisake:
1,000 KG Kypsié kauranjyvia, Myllarin
1,000 KG Apetit Kotimaiset Pienet Juureskuutioita
0,100L Mildola Rypsidljya
0,003 KG Suolaa
0,003 KG Persiljaa, kuivattu
0,003 KG Timjamia, kuivattu

Punnitse kasvissekoitus seké broilerinlihat GN-
vuokaan ja ruskista uunissa 170 asteessa noin
20 minuuttia. Jaadhdyta. Sekoita jogurtti, majoneesi
ja mausteet keskendan ja lisda jaahdytetty kasvis-
broilerisekoitus joukkoon. Kuumenna pinaatti-
ohukaiset GN-vuoassa yhdistelmauunissa 140
asteessa, kosteus 40 % noin 10 minuuttia.
Kaura-juureslisike:

Punnitse kaikki ainekset vuokaan ja sekoita

ne hyvin keskendén. Paahda uunissa

170 asteessa noin 20 minuuttia.

Sekoita.

Kaura-juureslisdake
40 annostaa 80 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

1,800 KG Kypsié kauranjyvid, Myllarin

1,500 KG Apetit Kotimaiset Pienet Juures-
kuutioita

0,150L Mildola Rypsidljya

0,005 KG Suolaa

0,004 KG Persiljaa, kuivattu

0,004 KG Timjamia, kuivattu

Punnitse kaikki ainekset vuokaan ja sekoita ne
hyvin keskenaan. Paahda uunissa + 170 asteessa
noin 20 minuuttia. Sekoita.
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ULINIMAKKARA
PESTO-VERDE
KASVIKSET JA
PERLNASOSE

20 annostaa 270 g

1,300 KG HK sydamellinen uunimakkaraa
Kastike:
1,000 L
0,020 KG
0,020 KG

Vetta

Valkosipulimurskaa
Kanaliemijauhetta,

suolaa vahennetty
Mustapippuria, rouhe
Maustamatonta tuorejuustoa
Basilikaa, pakaste

Apetit Verdekasviksia

0,006 KG
0,120 KG
0,030 KG
0,900 KG
Suurus:
0,120L  Vetta

0,060 KG Maissitarkkelysta
Perunasose

1,700 KG Apetit Perunamuusia
0,300L  Kevytmaitoa

Lado uunimakkarat GN 1/1-65 mm vuokaan.
Kastike: Mittaa pataan vesi, valkosipuli, liemi-
jauhe sekd mustapippuri ja kuumenna kiehuvak-
si. Lisaa tuorejuusto, basilika seka kasvikset ja
kuumenna. Sekoita suurus ja lisda kastikkeen
joukkoon koko ajan sekoittaen. Annostele kastike
makkaroiden paélle ja kypsenné yhdistelmatoi-
minnolla 150 asteessa, kosteus 40 % noin 25
minuuttia, kunnes sisaldmpdétila on vahintaan
75 astetta ja pinta on kauniisti ruskistunut.
Perunasose: Kaada perunamuusi kohmeisena

GN 1/1-65 mm vuokaan, lisda neste. Nosta vuoka

valmiiksi hdyrystettyyn uuniin. Hoyrykeita 100
asteessa noin 25-30 minuuttia ilman kantta.
Sekoita. Painekeittoaika (0,5 bar) n. 20 min.
VINKKI: Perunamuusin ja nesteen voi mitata
vuokiin kylmioon jo edellisend paivana.
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17 annostaa 170 g
1 KPLVuoka GN 1/1-65 mm

1,100 KG  HK sydamellinen uunimakkaraa
Kastike:
0,030 KG
1,000 L
0,030 KG
0,030 KG

Kylmaliukoista térkkelysté
Vetta

Valkosipulimurskaa
Kanaliemijauhetta,

suolaa vahennetty
Maustamatonta tuorejuustoa
Basilika, pakaste

Apetit Verdekasviksia
Mustapippuria, rouhe

0,100 KG
0,025 KG
4 0,750 KG
0,005 KG
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Lado uunimakkarat vuokaan.

Kastike: Sekoita kylméliukoinen térkkelys
nopeasti kylmaén veteen, sekoita huolellisesti.
Lisaa joukkoon loput kastikkeen ainekset.
Anna kastikkeen saostua 30 minuuttia ennen
annostelua. Kaada kastike vuokaan makkaroi-
den paalle. Kuumenna yhdistelmatoiminnolla
150 asteessa, kosteus 40 % noin 25 minuuttia,
" P kunnes sisélampdtila on vahintaén 75 astetta ja
pinta on kauniisti ruskistunut.
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RAPEA KANANPOLIAN
SISAFILEE, HERNE- ™
ROLHE A KASVISRIS| .,,g-

13 annostaa 170 g

Hernerouhe:
1,000 KG Apetit Kotimaisia Herneita
0,100 KG Majoneesia
0,050L  Sitruunamehua
0,005 KG Suolaa
0,005 KG Persiljaa
1,200 KG Kariniemen Kananpojan Rapea
paneroitu siséfileeta
Kasvistiisi:
0,300 KG Taysjyvariisia
1,000 KG Apetit Paola kasvissekoitusta
0,010 KG Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty
1,200L  Vettd

Hernerouhe

Kuumenna herneet yhdistelmauunissa 150 asteessa,
kosteus 45 % noin 7-8 minuuttia. (Kasvisten sisa-
|ampatila tulee olla 75-85 astetta.) Jaahdyta.
Punnitse kaikki ainekset yleiskoneen kulhoon ja
pyorayta kevyesti, kunnes ainekset ovat sekaisin

ja herneet ovat osittain murskaantuneita. Lado kanat
GN-vuokaan ja kuumenna uunissa 180 asteessa noin
12-15 minuuttia, kunnes sisdlampétila on vahintaan
75 astetta. (Sulatettuna noin 8-10 minuuttia.)

Kasvisriisi
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VASTUULLISET KALA-
FYORYKAT, PINAATTI-
JOGURTTIKASTIKE JA
KAURA-JUURESLISAKE

20 annostaa 270 g

2,400 KG Apetit Kalapydrykditd, msc, kypsa 4 kg

Pinaatti-jogurttikastike

0,250 KG Apetit Kotimaista Hienonnettua
pinaattia paloina

0,750 KG Jogurttia, maustamaton, laktoositon

0,005KG Suolaa

0,020 KG Sokeria

0,001 KG Mustapippuria, rouhe

Kaura-juureslisake

1,000 KG Kypsia kauranjyvia, Myllarin

1,000 KG Apetit Kotimaiset Pienet Juures-
kuutioita

0,100L  Mildola Rypsiéljyéa

0,003 KG Suolaa

0,003 KG Persiljaa, kuivattu

0,003 KG Timjamia, kuivattu

)
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Kuumenna kalapyorykat jaisena kiertoilmauunissa
160 °C noin 30 min tai yhdistelmatoiminnolla

160 °C kosteus 50 % noin 20-25 minuuttia.
Pinaatti-jogurttikastike

Kuumenna pinaattipalat yhdistelmauunissa 150
asteessa noin 14 minuuttia, kosteus 40 %. Jadhdyta
pinaatti. Sekoita jogurtti, jddhdytetty pinaatti ja maus-
teet keskendén. Anna maustua hetki kylméssa.

Kaura-juureslisake
Punnitse kaikki ainekset
vuokaan ja sekoita ne hyvin
kesken&an. Paahda uunissa
170 asteessa noin

20 minuuttia. Sekoita.
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FPORKKANANAFIT,

TOMAATTI- 2oy
KASVISKASTIKE JA ] -
PORKKANANLILIDELIT :

20 annostaa 270 g

2,600 KG Apetit Porkkananappeja
Tomaatti-kasviskastike
Wil 0,010L  Mildola Rypsidliys
1 0,400 KG  Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
¥ 0,500 KG Tomaattimurskaa
| 0,150L  Vettd
“ 0,010 KG Kasvisliemijauhetta, suolaa vahennetty
1 0,001 KG Oreganoa, kuivattu
0,001 KG Timjamia, kuivattu
0,001 KG Mustapippuria, rouhe
0,002 KG  Suolaa
0,003 KG Sokeria
Porkkananuudelit
1,300 KG Nuudeleita
0,700 KG  Apetit Kotimaisia Kesaporkkanasuikaleita
Mausteoljy:
0,130L  Soijakastiketta, makea, Ketjap Manis
0,050L  Mildola Rypsidljya
0,050 KG  Seesaminsiemenia

Tomaatti-kasviskastike
76 annostaa 50 g
1 KPLVuoka GN 1/2-100 mm

0,500L  Vetta

0,080 KG Kylmésakeutuvaa tarkkelysta

2,000 KG Tomaattimurskaa

0,025 KG Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,005 KG Oreganoa, kuivattu

0,003 KG Timjamia, kuivattu

0,003 KG Mustapippuria, rouhe

0,008 KG Suolaa

0,010 KG Sokeria

1,500 KG Apetit Pomodoro Rosso
sekoitusta

Kaada jdiset tai kohmeiset porkkananapit voidel-
tuihin GN 1/1-65 mm vuokiin. Kuumenna uunissa
160 asteessa noin 20-25 minuuttia. Kuumenna 6ljy
padassa. Lisaa kasvissekoitus ja kuullota hetki niin,
ettd neste hiukan haihtuu. Lisaa tomaattimurska,
vesi ja mausteet. Kiehauta ja anna hautua noin

20 minuuttia. Liota nuudelit vedessa ja valuta.
Kuumenna valutetut nuudelit ja porkkanasuikaleet
GN-vuoassa hoyrytoiminnolla noin 10 minuuttia.

_ Valmista maustedljy sekoittamalla keskenaén

, soijakastike, rypsioljy ja seesaminsiemenet. Sekoita
| ! maustedljy kuumien porkkananuudelien joukkoon.

Sekoita kylmaan veteen kylmésuurustuva
tarkkelys. Sekoita joukkoon tomaattimurska

ja mausteet. Lisda Pomodoro Rosso ja sekoita
varovasti. Annostele GN-vuokiin. Kuumenna
kastike yhdistelméauunissa +140 °C, kosteus
40 % noin 1 h, kunnes ruoan lampétila on véhin-
tdéan +75 °C tai on omavalvonnan mukainen.
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MEXICANPIHVIT, TACO-
KASVI5-KAURAJOGURTTI
JA TEXMEX-RIISI

20 annostaa 270 g

2,600 KG Apetit Kasvispihveja Mexican,
pakaste
Taco-kasvis-kaurajogurtti
0,900 KG Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
1,000 KG Kaurajogurttia, naturel
0,010 KG Suolaa
0,020 KG Taco mausteseosta, Santa Maria
Texmex-riisi
0,200 KG Taysjyvariisia
1,200 KG Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
0,300 KG Tomaattimurskaa
0,500L  Vettad
0,010 KG Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty
0,010 KG Taco mausteseosta, Santa Maria

Lado kasvispihvit jaisina tai kohmeisina vuoka-
spraylla voideltuihin GN 1/1-65 mm vuokiin.
Kuumenna uunissa 160 asteessa noin 20-25
minuuttia.

Taco-kasvis-kaurajogurtti

Punnitse kasvikset vuokaan. Kuumenna uunissa
yhdistelméapaistolla 150 astetta kosteus 45 %,
noin 8-10 min. (Kasvisten sisdlampdatila tulee
olla 75-85 astetta.) Jadhdyta. (Kasviksia 1,8kg /
GN 1/1-65 mm.) Punnitse jogurtti, suola, taco-
mausteseos ja jaahdytetyt kasvikset kulhoon ja
sekoita ne hyvin keskenaan. Anna maustua noin
30 minuuttia.

Texmex-riisi

Punnitse vuokaan riisi ja kaada paélle kasvis-
sekoitusta. Sekoita tomaattimurska, vesi, kasvis-
liemijauhe seka taco mausteseos keskenéan ja
lisda vuokaan. Kypsenna yhdistelmépaistolla
170 asteessa, kosteus 50 % noin 60 minuuttia.
Anna vetdytya ennen tarjoilua noin 10 minuuttia.

Texmex-riisi

40 annostaa 90 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,600 KG Taysjyvariisia

1,800 KG  Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
0,500 KG Tomaattimurskaa

0,900L  Vetta

0,010 KG Kasvisliemijauhetta, suolaa vahennetty
0,020 KG Taco mausteseosta, Santa Maria

Punnitse vuokaan riisi ja kaada paalle yksi pussi
kasvissekoitusta. Sekoita tomaattimurska, vesi,
kasvisliemijauhe seka taco mausteseos keskenaan
ja lisda vuokaan. Kypsenna yhdistelmapaistolla
+160 asteessa, kosteus 50 % noin 60 minuuttia.
Anna vetdytya ennen tarjoilua noin 15 minuuttia.



FANERQIDUT KALAPIHVIT,
HERNEROUHE JA
PERLINASOSE

20 annostaa 270 g

2,400 KG  Apetit Paneroituja kalapihveja
Hernerouhe

1,000 KG  Apetit Kotimaisia Herneita
0,100KG  Majoneesia

0,050 L Sitruunamehua

0,006 KG  Suolaa

0,010KG  Persiljaa

Perunasose

1,700 KG  Apetit Perunamuusia
0,300 L Kevytmaitoa

Lado kalapihvit limittdin jaisiné tai kohmeisina
vuokaspraylla voideltuihin GN 1/1- 65 mm vuokiin.
Kuumenna uunissa 160 asteessa noin 20-25
minuuttia.

Hernerouhe

Kuumenna herneet yhdistelmauunissa150 asteessa,
kosteus 45 % noin 7-8 minuuttia. (Kasvisten sisa-
lampdtila tulee olla 75-85 astetta.) Jaahdyta.
Punnitse kaikki ainekset yleiskoneen kulhoon ja
pyorayta kevyesti, kunnes ainekset ovat sekaisin ja
herneet ovat osittain murskaantuneita.

Perunasose

Kaada perunamuusi kohmeisena GN 1/1-65 mm
vuokaan, liséé neste. Nosta vuoka valmiiksi hoyrys-
tettyyn uuniin. Hoyrykeitd 100 asteessa noin 25-30
minuuttia iiman kantta. Sekoita. Painekeittoaika

(0,5 bar)n. 20 min.

Apetit Perunasose

36 annosta a 200 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-100 mm

6,000 KG Apetit Perunamuusia, pakaste
1,200L  Kevytmaitoa

Mittaa perunamuusipelletit GN 1/1-100 mm vuokaan,
lisda neste. Esildmmita uuni ja kypsenné perunasose
hoyrykeitolla 100 asteessa noin 35 minuuttia ilman
kantta. Sekoita, vie tarjolle. Painekeittoaika (0,5 bar)
noin 25 min.
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JAUHELIHAPIRVIT,
TOMAATTI-JUURES-
RAGOUT JA TEXMEX-RIISI

20 annostaa 270 g
Kastike:
0,050L  Mildola Rypsiéljya

0,100 KG  Apetit Sipulikuutioita

0,030 KG  Valkosipulimurskaa

0,002 KG  Oreganoa, kuivattu

0,002 KG  Timjamia, kuivattu

0,600 KG Tomaattimurskaa

1,200L  Vettd

0,020 KG Lihaliemijauhetta,
suolaa vahennetty

0,400 KG  Apetit Puutarhurin sekoitusta

Suurus:

0,100L  Vettad

0,020 KG  Maissitarkkelysta

1,160 KG  HK Sydamellinen jauhelihapihveja
Texmex-riisi
0,200 KG  Taysjyvariisia
1,200 KG  Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
0,300 KG Tomaattimurskaa
0,600L  Vetta
0,010 KG  Kasvisliemijauhetta,
suolaa vahennetty
0,010KG Taco mausteseosta, Santa Maria

Kastike:

Kuullota rypsitljyssé sipulit sekéd mausteet.
Lisaa tomaattimurska, vesi ja liemijauhe.
Kuumenna kiehuvaksi ja lisaa kasvikset.
Hauduta noin 15 minuuttia. Sekoita suurus

ja liséa kastikkeen joukkoon koko ajan sekoit-
taen. Hauduta vield noin 10 minuuttia, kunnes
kastikkeen [&mpdtila on vahintdan 75 astetta.
Lado jauhelihapihvit hieman limittdin GN 1/1-
65 mm vuokaan ja kuumenna yhdistelmapais-
tolla 135 asteessa, kosteus 40 %, noin 15
minuuttia, kunnes pihvien sisalampétila on
vahintdan 75 astetta. Lisé4 kastike pihvien
paalle.

Texmex-riisi
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KALASTA'-IAN i?(lirljuitlfaéGgNS(l)/gQ- 150 mm
KIRJOLOHIKEITTO

1,500 KG Apetit Peruna-sipulisekoitusta
1,500 KG Apetit Kotimaisia

19 annostaa 350 g Keséporkkanasuikaleita
1 KPLVuoka GN 1/2-150 mm 1,000 KG Kirjolohikuutioita, pakaste
0,100 KG Kalaliemijauhetta, suolaa vahennetty

0,100L  Mildola Rypsiéljya 0,010 KG Suolaa
1,500 KG Apetit Kotimaisia 0,020 KG Tillia, pakaste

Kesédporkkanasuikaleita 3,000L Vetta
3,000L  Vettad 0,500 L Kasvirasvasekoitetta
0,050 KG Kalaliemijauhetta,

suolaa vahennetty Mittaa peruna- ja porkkanasuikaleet seka lohikuutiot
0,010KG Suolaa GN-vuokaan. Lisdd mausteet. Kalakeittopohja sailyy
1,500 KG  Apetit Peruna-sipuli- kylméssa +2 - +4 °C:ssa 24 h. Lisaa vesi GN-vuokaan

sekoitusta kypsenna yhdistelmauunissa + 140 °C:ssa 20 % hoyryssa
1,000 KG Kirjolohikuutioita, pakaste noin 2 h, kunnes siséldmp@étila on omavalvonnan mukainen.
0,500L  Kasvirasva- Lisaa kasvirasvasekoite kuumaan keittoon ja sekoita.

sekoitetta Jatka kuumentamista, kunnes l&mpétila on omavalvonnan
0,020 KG Tillia, pakaste mukainen. Kalakeittopohja séilyy kylmdsséa +2 - +4 °C:ssa

24h. Kayta kypsaa kalaa, jos haluat sdilyttaa keittopohjaa

Kuumenna o6ljy padassa ja freesaa kesa- pidempaan ennen kypsentamista. (Voit myds kuumentaa
porkkanasuikaleita hetki. Lisaa vesi, kala- kasvirasvasekoitteen ja lisatd sen kuumaan keittoon, jolloin
liemijauhe, mausteet ja peruna-sipuli- kypsennysaika nopeutuu.) Vinkki! Osa kermoista kestda
sekoitus. Kiehauta ja hauduta noin 15 lisddmisen keittoon jo kokoamisvaiheessa, mutta osa juok-
minuuttia. Liséé kalakuutiot ja kypsenna settuu uunikuumennuksen aikana, siksi on varminta lisata
kunnes kalat ovat kypsia. Lisaa kasvirasva- kerma keittoon vasta kypsennyksen loppuvaiheessa tai
sekoite ja tilli. Kuumenna keitto. testata kerman kestévyys ensin pienelld maaralla.
!

KANANPOJAN
CURRY-KOOKOSKEITTO

29 annosta a 250 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

3,500L  Vettd

0,100 KG Kanaliemijauhetta, suolaa vahennetty

1,500 KG  Apetit Peruna-sipulisekoitusta

1,500 KG  Apetit Suomiwok-kasviksia

2,000 KG Kariniemen kananpojan lempeéa
omena-curry paistipaloja

0,010 KG  Chilia, punainen, hienonnettu, pakaste

0,500 L Kookosmaitoa

Mittaa pataan vesi ja kanaliemijauhe. Kiehauta.
Lisaa peruna-sipulisekoitus seka suomiwok ja
hauduta noin 15 minuuttia. Kuumenna broilerinliha
omassa pussissaan hoyrytoiminnolla 90 asteessa
kunnes sisaldmpatila on 40 astetta, jolloin tuote on
irtonaista lisattavaksi keittoon. Lis&a paistipalat, chili
ja kookosmaito ja hauduta vield noin 10 minuuttia,
kunnes keiton l&mpétila on vahintdén 75 astetta.
Tarjoiluvuoka GN 1/2-150 mm.
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V a N
FASTA-BROILERI-
KEITTO

29 annosta a 250 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

4000L Vettéd

0,100 KG Kanaliemijauhetta, suolaa vahennetty

1,500 KG Apetit Peruna-sipulisekoitusta

1,500 KG Apetit Suomiwok-kasviksia

1,000 KG Kariniemen Broilerin Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg

0,400 KG Pastaa, penne, taysjyva

0,050 KG Basilikaa, pakaste

0,050 KG Persiljaa, hienonnettu, pakaste

Mittaa pataan vesi ja kanaliemijauhe. Kiehauta.
Lisaa peruna-sipulisekoitus sekéd suomiwok ja
hauduta noin 15 minuuttia. Kuumenna jauheliha
omassa pussissaan hoyrytoiminnolla 90 asteessa
kunnes sisaldmpdtila on 40 astetta, jolloin tuote on
irtonaista lisattavaksi keittoon. Lisaa jauheliha,
pasta seka yrtit. Hauduta vield noin 10 minuuttia,
kunnes pasta on kypséaa ja keiton lampatila on
vahintdan 75 astetta. Tarjoiluvuoka GN 1/2-150 mm.

TEXMEX-NAKKIKEITTO

28 annosta a 250 g
1 KPL Vuoka GN 1/2-150 mm

3,000L  Vetta

0,050 KG Kanaliemijauhetta, suolaa véhennetty
0,050 KG Taco mausteseosta, Santa Maria
1,500 KG  Apetit Peruna-sipulisekoitusta
0,900 KG  Apetit Pomodoro Rosso sekoitusta
0,800 KG  Maissia (séilyke)

0,060 KG Valkosipulimurskaa

0,140 KG Tomaattipyreeta

0,050 KG Jalapenomurskaa

1,000 KG  HK Sydamellinen nakkipaloja 3 kg
0,020 KG Persiljaa, hienonnettu, pakaste

Mittaa pataan vesi, kanaliemijauhe ja tacomauste-

seos. Kiehauta. Lisaa peruna-sipulisekoitus, kasvis- {1
sekoitus, valutetut maissit, valkosipuli, tomaatti- |
pyree seké jalapenot ja hauduta noin 15 minuuttia.

Lisaa nakkipalat seké persilja. Hauduta vield noin

10 minuuttia, kunnes nakit ovat kuumia ja keiton

I&mpdtila on vahintdan 75 astetta. Tarjoiluvuoka

GN 1/2-150 mm.




VEGAANINEN
FESTARIPIZZA

11annostaa65g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,750 KG  Apetit Vegaaninen Festaripizzaa

Kuumenna jdisend tai kohmeisena yhdistelma-
paistolla 175 °C, kosteus 50 % noin 10-15 min.
Arvot ovat uunikohtaisia.

RUUSUNMAR.A-
PANNLIKAKKLU,
MANSIKKA-RAPARPERI-
PORKKANAHILLO

20annostad 110 g
1 KPLVuoka G 1/2-150 mm

0,700L  Kevytmaitoa

0,200 KG  Apetit Ruusunmarjasosetta paloina

0,230 KG Vehndjauhoja

0,005 KG Suolaa

0,010 KG Sokeria

0,230KG Munamassaa

0,050L  Mildola Rypsidljya

Hillo:

0,500 KG Apetit Mansikka-Raparperisekoitusta

0,250 KG Apetit Kotimaista Porkkanasosetta
paloina

0,250 KG Hillosokeria

Pannukakku:

Sekoita maito ja sulatetut ruusunmarjasosepalat kes-
kenaan. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja lisaa ne
massan joukkoon. Liséd munamassa ja rypsioljy. Anna

turvota puoli tuntia. Kaada taikina leivinpaperilla vuorat-

tuun GN 1/1-65 mm vuokaan. (Mittaa 1,2 L taikinaa /
GN-vuoka 1/1-65mm). Kypsenna uunissa 175 astees-
sa noin 30 minuuttia. Anna jaahtya ennen paloittelua.
Hillo:

Punnitse marjat, porkkanasosepalat ja sokeri pataan.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita kevyesti poreillen
noin 10-15 minuuttia, valilla sekoittaen. Jaahdyta.
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MANSIKKA—RAF'ARPERI-
VISPIPULRO

100 annostaa 160 g

10,000L Vettad

1,350 KG  Tummia Mannasuurimoita

1,500 KG Sokeria

5,000 KG Apetit Mansikka-Raparperisekoitusta,
pakaste

Kiehauta vesi ja vispil6i mannasuurimot joukkoon.
Lisaa sokeri ja mansikka-raparperisekoitus.

Anna kiehua hiljalleen 15 minuuttia valilla sekoittaen.
Jaahdyta. Vatkaa kylma vispipuuro kuohkeaksi ennen
tarjoamista.
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KANA—PDRKKANA—
FANNLIKAKKU

34 annostaa 60 g
1 KPL Vuoka GN 1/1-65 mm

0,300 KG Apetit Kotimaista Porkkanasosetta paloina

0,600L Maitoa, kevyt

0,480 KG Munamassaa

0,050L  Mildola Rypsidljya

0,500 KG Vehnajauhoja

0,010 KG Leivinjauhetta

0,030 KG Sinappijauhetta

0,150 KG Juustoraastetta

0,300 KG Kariniemen Broilerin Jauhelihaa,
ruskistettu 3 kg

0,045 KG Kaurahiutaleita

Sulata porkkanasosepalat. Punnitse yleiskoneen kul-

hoon maito, munamassa, rypsioljy ja sulatetut porkkana-

sosepalat. Sekoita kuivat aineet keskendan ja lisaa
massan joukkoon. Lisaé juustoraaste seka broilerin
jauhelihat ja sekoita massa hyvin. Kaada leivinpape-

roituun GN-vuokaan ja ripottele pinnalle kaurahiutaleita.

Kypsenné uunissa 175 asteessa, kosteus 30 %, noin
35 minuuttia. Jadhdyta ja leikkaa annospaloiksi.




VILKAS-VIIKKD <[l

Vastuullisia valintoja, testattuja resepteja

Vuosittain toteutettava Vilkas-viikko on kunnianosoitus vastuullisesti tuotetuille suomalaisille
raaka-aineille ja suomalaiselle ruoalle.

Apetit-sopimusviljelijat ja HKScanin sopimustuottajat takaavat, etté ruoan tuotanto on lapindkyvaa,
laadukasta ja luotettavaa kotimaista ty6ta. Ruokatalot Apetit ja HKScan tarjoavat oppilas- ja lounas-
ravintoloiden keittidille ndista raaka-aineista kehitettyja korkeatasoisia tuotteita ja niiden pohjalta
suunniteltuja ja testattuja herkullisia resepteja.

Vilkas-viikolle vuonna 2020 lanseerattu Pelle Pelatti -maskotti muistuttaa maatilojen elintarkeasta
asemasta suomalaisessa ruokatuotannossa, mutta tuo vuonna 2021 esille myds yhteisten ruoka-
hetkien sosiaalista merkitysta arjessa. Lippu salkoon hyvalle ruualle hyvdssé seurassa!

Hienoa, etté olet mukana levittdmassa Vilkas-viikon sanomaa. Lammin kiitos.

Nautitaan yhdesséa ruokaa Suomesta!

APETIT: HKSCAN FINLAND OY

s-posti: etunimi.sukunimi@apetit.fi s-posti: etunimi.sukunimi@hkscan.com
Tuula Korkalainen Etela-Suomi Lansi-Suomi
Julkiset asiakkaat Aluepééllikkd Aluepééllikko .
puh. 0400 737 252 Paavo Torkkola Juha Loutesalmi

puh. 044 529 7503 puh. 0400 494 006
Dick Weckstrom

Kaupalliset asiakkaat, k?: ena{;;;ﬁ:k%ml Pohjois"- s.uo.I.“ i
Kespro, Meira Nova, Patu-tukut, - ; . ANGREILAE
R Miia Keskitalo Esa Pilve
Wihuri Metro h. 050 911 5305
puh. 040 860 0715 pun. puh. 040 522 0493

Teemu Hursti Zi;iaégﬁisl:gés“"mi Vilkas-reseptit
Vilkas-reseptit P Sami Rekola

Kimmo Nyrénen uh. 050 355 7255
puh. 044 235 2595 puh. 0400 282 546 P

Apetit HKSCAN

SORNAISTENKATU 1A, HKSCAN FINLAND QY, FOOD SERVICE
00580 HELSINKI PL 49, 01511 VANTAA
PUH. 010 402 4244 FOOD SERVICE PUH. 010 570130



