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Uilkas-serkku ja
“ Maku Maku -maan sankarit

Vilkas-viikon 2025 reseptit




ﬂg = MMyds kylmavalmistusresepti

MANGO-RAALISALAATTI
BASILIKA-HERNE SALAATTI

'ai Alkuvuonna 2025 vietetdan taas tuttuun tapaan suosittua Vilkas-teemaviikkoa. Tdnd vuonna
KASVISKEPUKAT, SWEET & SOUR -KASTIKE JA RISI = Vilkas-viikolla jatketaan seikkailua makujen maailmassa - lapsia ja nuoria rohkaistaan kokei-
lemaan uusia makuja seka ruokalajeja ja nauttimaan monipuolisesti kotimaisia kasviksia. Vii-
5 Kon teemoissa Korostetaan ruoan merkitysta jaksamiseen ja oppimiseen. Viikon aikana lapsille
SARKIKALAPUIROT, HERNETSATSII JA PERUNASOSE i ja nuorille kerrotaan hauskalla ja inspiroivalla tavalla myos ruoan alkuperasta, tuottajista seka
PR ihmisten ja ympariston hyvinvoinnista. Vilkas-viikon tavoitteena on edistaa myonteista suh-
HALAPYORYHAT, MAUSTEINEN TOMAATTIRASTIKE JA REITETYT PERUHHT.ALD tautumisia ﬁou‘}u_ ia péi\,%kotimokaa kohtaan. ;
NEPALILAINEN BROILERIKASTIKE JA RIISI ﬂg Tanakin vuonna Apetit ja Unilever ovat yhdistaneet voimansa ja laatineet yhteistyossa testat-
tuja ja toimivia resepteja ammattikeittioiden tarpeisiin. Resepteissa on hyodynnetty kumman-
MAUSTEINEN TOMAARTTI-LINSSIKEITTO kin toimijan helppokayttoisia tuotteita, jotka tuovat ruokalistalle vaihtelua ja uusia makuja
helposti ja taloudellisesti. Reseptit rohkaisevat lapsia maistamaan uusia makuja ja ruokalajeja.
TERYARI-NUUDELIVUOKA 5& Reseptiikassa on huomioitu niin paaruoat, salaatit Kuin jalkiruoatkin. Hyvaa palautetta saaneet

E Kylmavalmistusreseptit ovat myas jalleen mukana reseptiikassa.

THRIMAALAINEN BROILERI-NUUDELIVUORA .Ax Nappaa listalta vahintaan kolme Vilkas-paaruokaa ja tarjoile ne kampanjaviikolla 5 ja/tai
tulevina viikKoina.

JUUSTUBURGER-LHSHGHETTEﬁga

MERSIROLAINEN PERUNAPAISTOS

ENGLANTILAINEN HHLHPHISTUS%E@ - 3
“PORKHANAKARRU"-VANURAS ‘
RUUSUNMARJA-JOGURTTIVAAHTO

AL Ll ot s Al L.




MANGO-RAALISALAATTI 0 aos | BASILIKA-HERNESALAATTI

: Annoskoko: 0,070 kg

Saanto: 5,600 kg
3,000 kg Apetit Kotimainen Hernerouhe,.pakaste

1,000 kg  Kaali-porkkana-suikale, tuore
0,600 kg Hellmann”s basilika-vinegretti
1,000 kg Jogurtti, maustamaton

0,030 kg  Hnorr kylmaliukoinen tarkkelys
0,030 kg SoKeri

Haada Hernerouhe 1/1 65 mm GN-vuokaan. Ruumenna yhdistel-

matoiminnolla 150°C, kosteus 50% noin 6-8 minuuttia. Jadhdyta.

Sekoita kulhossa basilika-vinegretti, jogurtti ja sokeri.

Lisda Rylmaliukoinen tarkkelys joukkoon Koko ajan sekoittaen.

Lisda joukkoon Hernerouhe ja sekoita hyvin keskenaan. 80 annosm_

Anna maustua kylméassa vahintaan tunnin ajan. Annoskoko: 0,070 kg
Saanto: 5,600 kg

3,000 kg Apetit WokK lehtikaali-kasvis, pakaste

1,000 kg Haali-porkkana-suikale, tuore
0,800 kg Rydbergs mangoraja

0,800 kg Jogurtti, maustamaton

0,020 kg Hnorr kylmaliukoinen tarkkelys
0,030 Hg Sokeri

Raada wok-kasvikset 1/1 65 mm GN-vuokaan. Ruumenna yhdistelma-
toiminnolla 150°C, kosteus 50% noin 8-10 minuuttia. Jaghdyta.
Sekoita kulhossa mangoraja, jogurtti ja sokeri. Lisad kylmaliukoinen
tarkkelys joukkoon koko ajan sekoittaen.

Lisaa joukkoon kasvikset ja sekoita hyvin keskenaan.

Anna maustua kylmassa vahintaan tunnin ajan.
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100 annosta

Annoskoko: 0,215 kg

9,000 kg Apetit Kasviskepukka, pakaste Haada Apetit Kasviskepukat jaisina tai kohmeisina GN 1/1-65 mm 9,000 kg Apetit Sarkikalapuikot, pakaste Haada Apetit Sarkikalapuikot jdisind tai kohmeisina GN 1/1-65 mm vuokiin.
vuoKiin. Esikuumenna uuni. Kuumenna Kuivapaistolla 170°C noin 20-25 minuuttia.
Sweet & sour -kastike Esikuumenna uuni. Buumenna Kuivapaistolla 160°C noin 20-25 Hernetsatsiki
Mausteseos minuuttia. 1,300 Hg  Apetit Hotimainen Hernerouhe, pakaste Rastikkeen valmistus:
0,260 Kg Hnorr tomaattikastikepohja, kylmavalmistus 0,030 Kg Valkosipuli, jauhettu Haada Hernerouhe GN 1/1 65 mm vuokaan. Huumenna yhdistelmatoiminnolla 150°C,
0,065 kg Maizena Snowflake Hastikkeen valmistus: 0,040 Kg Hnorr Kulmaliukoinen tarkkelys Kosteus 50% noin 6-8 minuuttia. Jaahdyta.
0,045 Hg  Hnorr kasvisliemi, vahasuolainen Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa. 1,300 Hg  Hellmann”s Vegaanimajoneesi 2,5 kg , f
0,005 Kg Inkivadri, jauhettu 1,200 Rg  Jogurtti, maustamaton Sekoita valkosipulijauhe ja kylmaliukoinen tarkkelys sekaisin erillisessa astiassa.
0,013 Kg Valkosipuli, jauhettu Lisad ensimmainen o0sa vettd kattilaan ja sekoita mausteseos jouk- Lisaa majoneesi ja jogurtti kulhoon ja sekoita hyvin keskenaan.
0,090 Hg Sokeri Koon hyvin sekoittaen. 12,000 kg Perunasose Lisda joukkoon tarkkelys-valkosipuliseos Koko ajan sekoittaen.
Lisad soijakastike, valkoviinietikka, ananasmurska seka vesi. ¢ Lisaa lopuksi joukkoon Hernerouhe nesteineen ja sekoita.
1,300 Hg Vesi Riehauta ja Keita hetki. Anna maustua Kylmassa vahintaan tunnin ajan.
Lisda kasvissekoitus ja keita vield noin 10-15 minuuttia tai kunnes Tarjoa perunasoseen Kanssa. [
0,130 Hg Soijakastike, vahasuolainen sisalampaotila on vahintadn 75 °C. | |

0,130 Kg  Valkoviinietikka
0,500 Kg Ananasmurska (mehuineen)

Tarjoa riisin kanssa.

1,500 kg  Vesi
1,000 kg Rpetit Pomodoro rosso -Kasvissekoitus, pakaste . 100 annosta
7,500kg Riisi, hypsa ‘ Annoskoko: 0,260 kg

Sweet & sour -Kastike

Mausteseos

0,260 Hg Hnorr tomaattikastikepohja, Rylmavalmistus
0,065 kg Maizena Snowflake

0,045 Hg Hnorr kasvisliemi, vahasuolainen

0,005 Hg Inkivaari, jauhettu

0,013 Kg Valkosipuli, jauhettu

0,090 Hg Sokeri

1,300 Hg Vesi

0,130 Hg Soijakastike, vahdsuolainen

0,130 Hg Valkoviinietikka

0,500 Hg Ananasmurska (mehuineen)

1,500 kg Vesi

1,000 kg Apetit Pomodoro rosso -kasvissekoitus, pakaste
1,500 kg Riisi, kypsa

Hastikkeen valmistus:
Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessd astiassa.

Lisad aluksi ensimmainen osa vedestd sekoittavaan pataan tai yleiskoneen
Rulhoon.

Sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti yhteen suuntaan sekoittaen,
sekoita tasaiseksi.

Lisad soijakastike, valkoviinietikka, ananasmurska ja vesi, sekoita tasai-
seksi.

Lisad kasvissekoitus ja sekoita tasaiseksi.

Annostele GN-vuokaan ja siirra kylmasailytykseen.

Ruumenna uunissa yhdistelmapaistolla 120 °C, kosteus 50% vahintaédn 1,5h
ajan.

Ruumennusaika on suuntaa antava ja riippuu astiakoosta seka uunin
tayttoasteesta.

Tarjoa riisin kanssa.
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3,000 kg

Apetit Kahden kalan pyorykat, pakaste

Mausteinen tomaattikastike
Mausteseos

0,070 Hg
0,130 Hg
0,002 Hg
0,002 Hg
0,007 Hg
0,020 Hg
0,020 kg
0,040 Kg

1,800 L

0,070 Hg
0,030 Hg
1,800 Kg

0,300 Hg
7,500 kg

Mausteseos
Mausteseos

0,070 Kg
0,130 Kg
0,002 Hg
0,002 Hg
0,007 Kg
0,020 Hg
0,020 Kg
0,040 Hg

1,800

0,070 Kg
0,030 Hg
1,800 Hg

0,300 Hg
7,500 kg

Maizena Snowflake

Hnorr Paprigano Kastike 3kg /25L
Mustapippuri, rouhittu

Oregano, Kuivattu

Juustokumina, jauhettu

Sipuli, jauhettu

Valkosipuli, jauhettu

Sokeri

Vesi

Valkoviinietikka

Bnorr Savuchili Puré Professional 750g

Bnorr pronto, maustettu tomaattisurvos 483 kg

Apetit Pomodoro rosso -kasvissekoitus, pakaste
Heitetty peruna

Rnorr Kylméaliukoinen tarkkelys
Knorr Paprigano Kastike 3kg /251
Mustapippuri, rouhittu

Oregano, Kuivattu

Juustokumina, jauhettu

Sipuli, jauhettu

VValkosipuli, jauhettu

Sokeri

Vesi

Valkoviinietikka

Knorr Savuchili Puré Professional 7509

Rnorr pronto, maustettu tomaattisurvos 413 kg

Apetit Pomodoro rosso -kasvissekoitus, pakaste
Heitetty peruna
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Haada Apetit Kahden kalan pydrykat jaisina tai kohmeisina G
1/1-65 mm vuokiin.

Esikuumenna uuni. Huumenna yhdistelmapaistolla 160°C, kosteus
30% noin 20-25 minuuttia.

Rastikkeen valmistus:
Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astias-
sa.

Mittaa kattilaan vesi, valkoviinietikka, savuchili seka Pronto-to-
maattisurvos ja sekoita hyvin keskendan.

Sekoita mausteseos joukkoon ja sekoita hyvin.

Hiehauta ja keitd hetki.

Lisad Pomodoro rosso ja keita vield noin 10-15 minuuttia tai
Runnes sisalampdtila on vahintdan 75 °C.

Tarjoa Keitettyjen perunoiden Hg ssa.
)
100 annosta

Annoskoko: 0,215 kg

astikkeen valmistus:
ekoita mausteseoksen raaka-aine
sa.

ekaisin erillisessa astias-

Lisad sekoittavaan pataan aluksi vesi ja sekoita mausteseos
joukkoon koko ajan voimakkaasti sekoittaen yhteen suuntaan.
Lisad joukkoon valkoviinietikka, savuchili sekd Pronto-tomaattis-
urvos ja sekoita tasaiseksi.

Lisad joukkoon Pomodoro rosso ja sekoita tasaiseksi.

Jaa GN-vuokiin ja siirra Rylmasailytykseen.

Ruumennus yhdistelmatoiminnolla 140 °C, kosteus 40% Kunnes
sisalampaotila on 75-80 °C.

Uinkki: Isoja maaria valmistettaessa esim. 100 L vedesta, tulisi
lisdta pataan aluksi maksimissaan puolet vedesta, jotta vesi ei
nouse padasta yli voimakkaasti sekoitettaessa sekd mausteseos
sekoittuu talloin paremmin joukkoon.

Tarjoa Keitettyjen perunoiden kanssa.

Mausteseos

0,220 Hg
0,016 Hg
0,005 Hg
0,018 Hg
0,003 kg
0,014 Hg

0,5001L
0,040 Hg
0,070 Hg
0,200 Hg
1,6001

1,500 Hg
0,500 Hg
0,500

Rnorr tomaattikastikepohja kylmavalmistus
Hnorr Ranaliemi, vaha suolainen

Hurkuma, jauhettu

Garam masala mausteseos

Hardemumma, jauhettu

Sokeri

Ruokakerma 15%, Laktoositon
Valkosipulimurska
Valkoviinietikka
Tomaattipuree

Vesi

Broilerin paistisuikale
Apetit vegemik kasvissekoitus, pakaste
Hookoskerma

Mausteseos

0,220 Hg
0,016 Hg
0,005 Hg
0,018 Hg
0,003 kg
0,014 Hg

0,500L
0,500L
1,500 Hg
0,040 Hg
0,070 Kg
0,200 Hg
1,400
0,500 Hg

Hnorr tomaattikastikepohja Rylmavalmistus
Rnorr Ranaliemi, véhasuolainen

Hurkuma, jauhettu

Garam masala -mausteseos

Hardemumma, jauhettu

Sokeri

Ruokakerma 15%, Laktoositon
Hookoskerma

Broilerin paistisuikale

Valkosipulimurska

VValkoviinietikka

Tomaattipyree

Vesi

Apetit Vegemix -kasvissekoitus, pakaste

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.

Mittaa Kattilaan kerma, valkosipulimurska, etikka,

tomaattipyree ja vesi.

Lisad mausteseos joukkoon hyvin sekoittaen.

Lisaa broilerin paistisuikaleet, kiehauta ja keitd noin 10 minuuttia. Lisaa
kasvissekoitus ja Keita vield noin 10 minuuttia tai kunnes sisalampotila on
vahintadn 75 °C.

Lisaa lopuksi kookoskerma ja Riehauta.

Tarjoa riisin kanssa.

49 annosta
Annoskoko: 0,100 kg
Saanto: 4,300 kg
Vuoka: GN 1/1 65 mm

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.

Annostele aluksi ruokakerma sekoittavaan pataan tai yleiskoneen kulhoon.
Sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti yhteen suuntaan sekoittaen,
sekoita tasaiseksi.

Lisad kookoskerma, broilerin paistisuikaleet, valkosipulimurska, valHovunle
tikka seka tomaattipuree ja sekoita tasaiseksi.

Lisad vesi seka kasvissekoitus ja sekoita tasaiseksi.

Annostele uuniastiaan ja siirrd kylmasailytykseen.

Huumenna uunissa yhdistelmépaistolla 120 °C, kosteus 50% vahintdan 1,5h
ajan. Kuumennusaika on suuntaa antava ja riippuu astiakoosta sekd uunin
tdyttoasteesta.

Tarjoa riisin kanssa.
Uinkki: Uoit kuumentaa kastikkeen suoraan padassa sekoituksen jilkeen.

VILKAS RESEPTIT
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Mausteseos Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.
0,100 Hg Maizena Snowflake

0,070 Kg Hnorr tumma punasipulikastike 3,5kg/25I Lisaa pataan vesi, soijakastike, valkoviinietikka, seesamitljy seka kastik-
0,030 Kg Hnorr kasvisliemi vahasuolainen keen ruskistaja.

0,040 kg HKnorr Kasvisliemi, vahasuolainen 5 kg 0,008 Kg Inkivaari, jauhettu Sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti sekoittaen tasaiseksi.

0,100 kg  Knorr Paprigano -kastike 3 kg 0,010 Kg \IalHosipuIi, jauhett_u liséé_nnmince sgké Hasvissekpitusja Hiehauta.. .

0,015kg Curry, jauhettu 0,003 Rg Mustapippuri, rouhittu Punnitse nuudelit GN-vuokaan ja annostele kastike nuudeleiden paalle.

0,005 kg Juustokumina, jauhettu 0,090 Rg SokKeri

0,010 kg  Valkosipuli, jauhettu GN-uuoan kokoaminen:

0,030 kg Sakeri 2,800L Vesi 6N 1/1 65 mm. Annostelu: 0,600 kg Nuudelia / 4,500 kg kastiketta.
4 . 1o AN 0,120 Hg Soijakastike, vahasuolainen
1,500 kg Vetta \ 0,090 Hg Valkoviinietikka Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60 minuuttia tai
1,000 kg  Hnorr Pronto, maustettu tomaattisurvos 3 kg \ 0,010Kg Seesamiolly Kunnes sisalampgtila on yli 80 °C.
0,040 kg Valkoviinietikka N 0,005 Hg Hastikkeen ruskistaja Sekoita ennen tarjoilua. .
0,200 kg Linssi punainen, kuivattu 0,600 g The Vegetarian Butcher NoMince 2Kg Paistoaika on suuntaa antava ]aﬂ?Wunin tayttoasteesta.
1,800 kg  Apetit Pomodoro rosso -Kasvissekoitus, pakaste 0,900 Hg Apetit Wok lehtikaali-kasvis, pakaste ' e i,

0,500 kg Apetit Kotimainen Porkkanasose paloina, pakaste

0,600 Kg HKnorr nuudeli 3kg
0,500 kg Hookoskerma

Sekoita kuivat aineet keskenaan erillisessa astiassa.

Mittaa pataan vesi, pronto-tomaattisurvos ja etikka. Lisaa Kuivat aineet
sekaan hyvin sekoittaen. Riehauta.

Lisaa linssit sekd kasvikset. Hiehauta ja hauduta noin 15-20 minuuttia.
Lisad lopuksi kookoskerma ja kiehauta.

26 annosta /
Annoskoko: 0,200 kg

Saanto: 5,200 kg ,,
Vuoka: GN 1/165mm

21 annosta
Annoskoko: 0,250 kg
Saanto: 5,250 kg
Vuoka: GN 1/2 150 mm

Mausteseos

! ! "‘rf 4;1. L LW R A
0,145Hg  Knorr kylméliukoinen tarkkelys Sekoita mausteseoksen raaka-aineet }' aisin erillisessa astias {
gg;g }}{{g Eﬂgﬁ E;m;|%%],a\?é%:|$?§,ﬁg,? Sho/2e! Lisad pataan 1/3 osa vedestd ja seHmta mausteseos Juuﬁkoun v‘o Makkaasti I
gjggg Hg Inkivadri, jauhettu yhteen suuntaan sekoittaen. Sekoita tasaiseksi. ‘
0,010Kg Valkosipuli, jauhettu Lisad loput vedestd, soijakastike, valkoviinietikka, seesamioljy seka Kastik-
0,003 Hg mustapippfjri rouhittu Keen ruskistaja ja sekoita tasaiseksi.
0.090 Hg Sokeri ’ Lisad NoMince seka kohmeinen Kasvissekoitus ja sekoita tasalsek3| hitailla

1 Kierroksilla.

2600L Vesi H.nr]_a_l_ seoHse_n saostua r_min 10-15 minuutt_ia. _
0,120 Hg Soijakastike, vihasuolainen Ll_saq nuudgll‘_[v_vuokaan ja annostele Kastike nuudeleiden paalle.
0,090 Kg Valkoviinietikka siirra kylmasailytykseen.
0,010Kg Seesamidljy Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60 mmuuttla tai
0,005Hg Hastikkeen ruskistaja Kunnes sisalampdtila on yli 80 °C. ,f;
0,600 g The Vegetarian Butcher NoMince 2kg sekoita ennen tarjoilua. by ]IS all
0,300 Hg Apetit Wok lehtikaali-kasvis, pakaste Paistoaika on suuntaa antava ja riippuu uunin tayttoasteesta.

10 VILKAS RESEPTIT 0,600 Hg Hnorr nuudeli 3kg VILKAS RESEPTIT 1
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Mausteseos

0,200 Hg
0,035 Hg
0,008 Hg
0,008 Hg
0,002 Hg
0,060 Hg

0,6001L

0,200 Kg
0,035 Kg
0,008 Hg
0,008 Hg
0,002 Kg
0,060 Kg

0,600L

0,300 Kg
1,800 L

0,050 Kg
0,300 Kg
0,800 Hg
0,600 Kg

Mausteseos

Hnorr tomaattikastikepohja, kylméavalmistus
Rnorr kanaliemi, vahdsuolainen

Inkivaari, jauhettu

VValkosipuli, jauhettu

Chili, jauhettu

Sokeri

Ruokakerma 15%, laktoositon
Hookoskerma
Sitruunamenu

Hnorr tomaattikastikepohja, kylmavalmistus
Hnorr kanaliemi, vahasuolainen

Inkivaari, jauhettu

VValkosipuli, jauhettu

Chili, jauhettu

Sokeri

Ruokakerma 15%, laktoositon
Hookoskerma

\esi

Sitruunamehu

Broilerin paistisuikale, kupsa
Apetit Suomiwok, pakaste
Hnorr Nuudeli 3kg

VILKAS RESEPTIT

*Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.

Mittaa pataan ruokakerma, kookoskerma, sitruunamehu seka vesi.
Sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti sekoittaen.

Lisaa joukkoon broilerin paistisuikale seka kasvissekoitus ja
Kiehauta.

Lisda nuudelit GN-vuokaan ja annostele kastike nuudeleiden paalle

iin-uuoan kokoaminen:
GN 1/1 65 mm. Annostelu; 0,600 kg Nuudelia / 4,900 kg kastiketta

Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60
minuuttia tai kunnes sisalampétila on yli 80 °C.

SeKoita ennen tarjoilua.

Paistoaika on suuntaa antava ja riippuu uunin tdyttoasteesta.

26 annosta
Annoskoko: 0,200 kg
Saanto: 5,200 kg

~ Vuoka: GN 1/165 mm

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessd astiassa.

Lisdd pataan ruokakerma, kookoskerma ja 1/3 0sa vedestd ja sekoita
mausteseos joukkoon voimakkaasti yhteen suuntaan sekoittaen. Sekoita
tasaiseksi.

Lisda loput vedesta seka sitruunamehu joukkoon ja sekoita tasaiseksi.
Lisaa broilerin paistisuikale ja kohmeinen kasvissekoitus joukkoon.
Sekoita tasaiseksi hitailla kierroksilla.

Anna seoksen saostua noin 10-15 minuuttia.

Lisda nuudelit vuokaan ja annostele kastike nuudeleiden paalle.

Siirrd kulmasailytykseen.

Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60 minuut-
tia tai kunnes sisalampatila on yli 80 °C.

SeKoita ennen tarjoilua.

Paistoaika on suuntaa antava ja riippuu uunin tdyttoasteesta.

Mausteseos

0,100 Hg
0,015 Kg
0,002 Hg
0,001 g
0,008 Hg
0,004 Hg

0,600 Hg

0,700 Hg
0,800L
1,4001
0,400 Hg
0,400 Hg
0,600 Hg

Mausteseos

0,120 Ky
0,015 Hg
0,002 Hg
0,001 Hg
0,008 Hg
0,004 Hg

0,700 Hg
0.8001

1,400 L

0,400 Hg
0,400 Hg
0,600 Hg
0,600 Hg

Maizena Snowflake

Rnorr lihaliemi, vahdsuolainen
Mustapippuri, rouhittu
Rurkuma, jauhettu

Sipulijauhe

Valkosipulijauhe

Rnorr lasagnette, taysjyva luomu

Jauheliha, Kypsa

Ruokakerma 15%, Laktoositon

Vesi

Knorr pronto, maustettu tomaattisurvos 413 kg
Juokseva sulatejuusto

Apetit Pomodoro rosso -kasvissekoitus, pakaste

Knorr Rylmaliukoinen tarkkelys
Knorr lihaliemi, vahasuolainen
Mustapippuri, rouhittu
Hurkuma, jauhettu

Sipulijauhe

Valkosipulijauhe

Jauheliha, kypsa

Ruokakerma 15%, Laktoositon

\esi

Knorr pronto, maustettu tomaattisurvos 43 kg
Juokseva sulatejuusto

Apetit Pomodoro rosso -kasvissekoitus, pakaste
Hnorr lasagnette, taysjyva luomu

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessé astiassa.
Punnitse GN-vuokaan lasagnette.

Sekoita ruokakerma ja mausteseos hyvin keskendan.

Lisda joukkoon vesi, pronto, sulatejuusto, jauhelina sekd Pomodoro rosso
ja sekoita tasaiseksi.

Haada kastike vuokaan ja sekoita.

GN-uuoan kokoaminen:
(GN'1/1 65 mm. Annostus 0,600 kg lasagnettea / 4,300 kg kastiketta)

Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60 minuuttia

tai kunnes sisaldampotila on yli 80 °C.

\loit lopussa ruskistaa pinnan kuivapaistolla 180 °C noin 5 minittja.

B
25 annosta
Annoskoko: 0,200 kg
Saanto: 5,000 kg
~ Vuoka: GN 1/165 mm

gseoksen raaka-aineet sekais

Lisda pataan jauheliha ja sekoita rakenne rikki.

Lisda ruokakerma ja sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti yhteen
suuntaan sekoittaen tasaiseksi.

Lisda vesi, pronto, sulatejuusto sekd Pomodoro rosso ja sekoita tasai-
seksi.

Lisdd lasagnette ja pyGrayta hitailla kierroksilla sekaisin ja anna mas-
san saostua noin 10-15 minuuttia.

Sekoita vield, annostele vuokiin ja siirrd kylmasailytykseen.

Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 50% noin 60 minuut-
tia tai kunne sisalampotila on yli 80 °C.

Voit lopussa ruskistaa pinnan Kuivapaistolla 180 °C noin 5 minuuttia.

VILKAS RESEPTIT 13



3,000 kg
0,500 kg
0,500 kg
0,050 kg
0,025 kg
0,040 kg
0,500 kg
0,400 kg
0,500 kg
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Apetit Peruna-sipulisekoitus, pakaste Punnitse GN-vuokaan Peruna-sipulisekoitus, Yegemik sekd NoMince-muru.
Apetit Vegemix -kasvissekoitus, pakaste Sekoita kevyesti ja tasoita pinta.

The Vegetarian Butcher NoMince 2 kg Sekoita kuivat aineet keskendan.

Hnorr Rylmaliukoinen tarkkelys Sekoita ruokakerma, sulatejuusto seka tomaattikastike keskenaan ja
Hnorr Rasvisliemi, vahasuolainen 5 kg lisaa joukkoon Kuivat aineet hyvin sekoittaen. Haada vuokaan ja sekoita
Taco-mausteseos tarvittaessa kevyesti.

Ruokakerma 15 % laktoositon Hypsenna yhdistelmatoiminnolla 140 °C, kosteus 40 %, Runnes sisalampo-
Sulatejuusto Hoskenlaskija, laktoositon tila on 75-80 °C.

Knorr Pronto, maustettu tomaattisurvos 3 kg

26 annosta
Annoskoko: 0,200 kg
Saanto: 5,200 kg
Vuoka: GN 1/1 65 mm

Mausteseos

0,045 Hg
0,060 Hg
0,020 Hg
0,010 Hg
0,015 Hg

0,5001L
0,5001L
0,020 Hg
0,020 Hg
0,750 Hg

2,200 Kg

Hnorr Rylmaliukoinen tarkkelys

Hnorr vaalea peruskastike 4,25kg/50L
Hnorr Kalaliemi, vahasuolainen

Sokeri

Suola

Ruokakerma 15%, Laktoositon

Vesi '

Sitruunamehu

Hnorr tahnamauste, Timjami

Apetit Hotimainen Hernerouhe, pakaste

\aalea kalakuutio pakaste

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.

Punnitse ruokakerma sekoittavaan pataan tai yleiskoneen Kulhoon.

Sekoita mausteseos joukkoon voimakkaasti yhteen suuntaan sekoittaen
tasaiseksi.

Lisaa joukkoon vesi, sitruunamehu, timjamitahna sekd hernerouhe ja sekoita
tasaiseksi.

Annostele kastike kalan paalle:

(GN1/1 65 mm. Annostus 2,200 kg Kalaa ja noin 1,750 Kg kastiketta)

Siirra Rylmasailytykseen.

Paista uunissa yhdistelmapaistolla 130 °C, kosteus 40% noin 50 minuuttia tai
Kunnes sisalampotila on yli 85 °C

Tarjoile perunamuusin tai keitettyjen perunoiden kanssa.

Annoskoko: 0100kg |
‘ : aanto: 4,100 Kg
& ' d U
VILKAS RESEPTIT 15



“PORRRANARARRU”-UANURAS

3,000 Kg

Apetit Porkkanasose, pakaste

Mausteseos

0,480 kg
0,220 kg
0,040 kg
0,008 kg

1,200 kg
1,600 kg
2,000 kg

Sokeri

Hnorr Rylmaliukoinen tarkkelys
VVaniljasokeri

Haneli

Maito, Laktoositon
Ruokakerma 15%
Jogurtti

VILKAS RESEPTIT

Haada Porkkanasose 1/1 65 mm GN-vuokaan. Ruumenna yhdistelmatoiminnolla
150°C, kosteus 50% noin 10-12 minuuttia. Jaghdyta.

Sekoita mausteseoksen raaka-aineet sekaisin erillisessa astiassa.

Lisda yleiskoneen Kulhoon tai sekoittavaan pataan maito ja ruokakerma
Lisda mausteseos joukkoon Koko ajan yhteen suuntaan sekoittaen. Sekoita
tasaiseksi.

Lisda joukkoon jogurtti sekd Porkkanasose ja sekoita.

85 annosta
Annoskoko: 0,100 kg
Saanto: 8,500 kg

RUUSUNMARJA-JOGURTTIVARHTO

1,500 kg Apetit Ruusunmarjasose, pakaste

0,540 kg Carte dor -moussepohja
1,200 kg Jogurtti maustamaton
0,600 kg Ruokakerma15%
0,090 kg Sokeri

Kaada Ruusunmarjasose 1/1 65 mm GN-vuokaan. Huumenna
yhdistelmatoiminnolla 150°C, kosteus 50% noin 12-14 minuuttia
tai kunnes sisalampatila on vahintdan 75 °C. Jadhdyta.

Lisda uleiskoneen Kulhoon Kaikki ainekset ja vispaa ensin
pienilla Kierroksilla kaikki ainekset sekaisin.

Sekoita kovalla nopeudella vaahdoksi.

Annostele tarjoiluastioihin ja siirrd kylmasailytykseen

48 annosta
Annoskoko: 0,100 kg

Saanto: 3,840 kg

VILKAS RESEPTIT
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TUOTTEET

TUOTTEET

Apetit
Tuotenro Tuotenimi Hespro | Valio Aimo | Meira Nova | Patu GTIN/Wihuri
Vihannes- ja perunapakasteet
3952977 Apetit Wok Lehtikaali-Kasvis 4,5 kg 21795675 1006937 130435 | 6430103952977
3990160 Rpetit Hotimainen Hernerouhe 4,5 kg 21917369 135500 6430103990160
4950705 Apetit Peruna-sipulisekoitus 4,5 kg 20011920 | 25015 103698 116246 16430104950702
3951642 Apetit Hotimainen Porkkanasose 4,5 kg 20966087 | 366427 1035264 103332 6430103951642
3952960 Apetit Suomiwok 4,5 kg 21585115 8064394 32403 114547 6430103952360
4950781 Apetit Pomodoro Rosso 5,4 kg 20006126 | 385096 1036715 103418 16430104950788
3952762 Apetit Vegemik 4,5 kg 20906355 | 363804 1035255 107635 6430103952762
Pihvit ja pydrykat
3965380 Apetit Kasviskepukka Rypsd & kg 21553091 8065003 1059467 115681 6430103965380
3966554 Apetit Kotimainen Rahden Kalan pyorykkd Kypsa &4 kg 21935240 8087493 6430103966554
3966752 Apetit Sarkikalapuikko & kg 21650802 | 8071086 1026073 6430103966752
Hedelma- ja marjapakasteet
3350331 Apetit Ruusunmarjasose Paloina 4,5 kg 20040869 104393 103587 | 6430103350331

| 116434

Unilever

UFS Tuotenro | Tuotenimi EAN Kuluttaja | EAN myyntierd | Hespro | Valio Aimo | Meira Nova | Patu | Wihuri

Liemet

68634780 Hnorr Hasvisliemi vahasuolainen 8720182071347 | 8720182071347 21795531 | 8078329 35658 128419 | 8720182071347
5kg /6251

68625480 Knorr Hanaliemi vahasuolainen 8720182059352 | 8720182059352 21795527 | 8078346 35659 128420 | 8720182059352
5ka/ 6251

67480471 Hnorr Halaliemi vahasuolainen 8712566902187 | 8712566902187 21018643 | 8029143 110592 102868 | 8712566902187
5ka/ 6251

68622383 Knorr Lihaliemi vahasuolainen 8720182056115 | 8720182056115 21795525 | 8078332 35657 128418 | 8720182056115
5ka/ 6251

Tahnamausteet

30618 Knorr Tahnamauste Timjami 340 g | 5719642306184 | 5704066306186 20095337 | 307579 1549260 101993 | 5719642306184

28182701 Hnorr Savuchili Puré Professional | 8712566164790 | 8712566618279 20942553 | 752741 111924 109887 | 8712566164790
750 g i

16704301 Hnorr valkosipuli Puré Professional | 8722700483236 | 8722700670438 20862878 | 167288 111920 113789 | 8722700483236
750 g ” !

Rastikkeet

67453003 Hnorr Papriganokastike 3 kg/25L | 8711200347889 | 8711200347889 21556134 | 8062818 | 1118971 114294 | 8711200347889

68279354 Hnorr Tumma punasipulikastike 8710522692356 | 8710522692356 21733534 | 8074312 34403 125058 | 8710522692356
3,5Kg/251 ‘

67453018 Hnorr Vaalea Peruskastike 8711200347964 | 8711200347964 21556136 | 8062843 1118973 113370° | 8711200347964
4,25kg/50L

67340547 Hnorr Tomaattikastikepohja, 8714100851609 | 8714100851609 21501100 1118042 112966 | 8714100851166
Rylmdvalmistus 6 kg/ 60 L

28168901 Rydbergs Mangorajakastike 2,5 kg | 7313160530250 | 7313160530250 20531422 | 329284 111081 101832 | 7313160530250

Pastat

19267901 Hnorr Lasagnette Taysjyva luomu | 8712100926792 | 8712100926792 21187436 | 8041658 789916 105657 | 8712100926792
3 kg ‘

19270501 Hnorr Nuudelit 3 kg 8712100927058 | 8712100927058 21239833 | 8045054 789917 |1 111320 | 8712100927058

68600980 Hnorr Pronto tomaattisurvos 3kg | 8712566255177 | 8712566801756 21819749 36018 || 13758 | 8712566255177

Tarkkelykset

67340535 Hnorr Hylmaliukoinen tarkkelys / | 8714100851524 | 8714100851524 21501099 | 8060380 76973 114778 | 8714100851142
suuruste 4 kg

3Nn315 Maizena Snowflake 4 kg 7310300006873 | 7310300006873 20004670 | 170340 76906 105376 | 7310300006873

a3 Maizena Snowflake 10 kg 7310300006880 | 7310300006880 20004673’ | 171900 76911 104943 | 7310300006880

Uinegretit ja

majoneesit

64313164 Hellmann”s Basilikavinegretti 1L 8720182808837 | 8720182808868 21372930 l 8720182808837

64306231 Hellmann s Vegaanimajoneesi 3L | 8720182790637 | 8720182730637 21979412 | 8088689 38731 136695 | 8720182790637

Jalkiruoka

17888001 Carte d’0r Moussepohja jalkiruuille | 8718114902463 | 8718114902463 20829760 | 977520 111081 102790 | 8718114302463
1,8 kg/16 L i |
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LISATIETOJA VILKAS-UIIKOSTA

APETIT
sdhkadposti: etunimi.sukunimi@apetit fi

Tuula Horkalainen
Julkiset asiakkaat
puh. 0400 737 252

Dick Weckstrom
Haupalliset asiakkaat, tukkuliikkeet
puh. 040 860 0715

Teemu Hursti

Vilkas-reseptit
puh. 044 235 2595

wwuw.vilkasviikko.fi/2025

UNILEVER
sahkadposti: etunimi.sukunimi@unilever.com

Jonne Jaaskeldinen
Markkinointipdallikko
puh. 046 923 1217

Sami Lamminaho
Hoekeittioasiantuntija
puh. 044 530 9305

Pia Hemppi
Avainasiakaspaallikko
puh. 0400 304 348
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