KOTIMAINEN SAKYLAN KASVISPYORYKKA

- enemman irti kotimaisista kasviksistal

Maukkaassa uutuuspyorykassa on hyodynnetty niitakin
kasvisten osia, jotka aiemmin paatyivat sivuvirtoihin,
esimerkiksi juuresten pilkkomisessa syntyvia erikokoisia
paloja ja herneista irtoavia osia. Pyorykalle antaa makua
liemi, jossa on my&s kaytetty satokausituotannon sivu-
virtoja. Liemen valmistaa kasvipohjaisia umamituotteita
kehittava suomalainen startup Nordic Umami Company
Oy. Tahan vegaaniseen uutuuteen on helppo ihastual

Apetit Kotimainen Sakylan kasvispyorykka
ME: 4 kg pakaste (200 x 20 g)
Tuotenro: 3956807

Gtin: 6430103956807

Ainesosat: suomalainen porkkana, suomalainen §
harkdpapu, suomalainen herne, suomalainen
peruna, rapsioljy, suomalainen sipuli, tomaatti-
sose, suomalainen kasviliemi (vesi, herne,
KAURA, suola, palsternakka, sieni, porkkana,
sipuli, persilja), sakeuttamisaineet (E461,
E407a), suomalainen harkapapuproteiini,
valkosipuli, basilika, jodioitu suola, hernekuitu,
mustapippuri, oregano, cayenne. Kasviksia 69 %. ; : :
Lisattya suolaa 0,8 % ; D . , = RUOKAA
: - o OMASTA
Kayttoohje: J =, ; MAASTA
Jaisena tai kohmeisena GN-vuoassa. ' : YR
Kiertoilmapaisto 160°C, 20-25 min.
Arvot ovat uunikohtaisia.

GLUTEENITON | LAKTOOSITON | MAIDOTON |
SOIJATON | KANANMUNATON | VEGAANINEN
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KESTAVIA RUOKAVALINTOJA

- Apetit Kotimainen Sakylan kasvispyoérykka

Apetitin alkuvuoden uutuustuote, Kotimainen Sakylan kasvispyorykka, on saanut alkunsa halusta hyédyntaa mahdollisim-
man tehokkaasti laadukkaat, kotimaiset kasvikset. Pyorykassa on saatu hyotykayttoon nekin osat Apetitin Sakylan pakas-
tetehtaalla kasiteltavista kasviksista, jotka aiemmin paatyivat sivuvirtoihin.

Apetitin sopimusviljelijat tuottavat vuosittain yli 30 miljoonaa kiloa kotimaisia kasviksia Sakylan pakastetehtaalle. Padosin
Satakunnan alueella viljeltavista kasviksista valmistetaan pakastekasvisten ohella muun muassa pihveja ja pyorykaita.

Kasvisten kasittelyssd syntyy vaistdmatta sivuvirtoja, kuten esimerkiksi juuresten pilkonnassa syntyvia erikokoisia paloja
tai herneista irtoavia osia. Kotimainen Sakylan kasvispyorykassa nama ainesosat on otettu hyotykayttoon: kasvispyorykka
sisaltda kotimaisen herneen ja porkkanan sivuvirtoja, ja my6s pyorykalle herkullista makua antavaan liemeen on kaytetty
satokausituotannon sivuvirtoja. Liemen valmistaa kasvipohjaisia umamituotteita kehittdva suomalainen startup Nordic
Umami Company Oy, jonka teknologialla ruokateollisuuden sivuvirroista voidaan tiivistdaa vegaanista umamia luonnollisin
menetelmin.

Sakylan kasvispyorykka on osa Apetit Kotimainen -tuoteperhetta, eli kasvikset ovat aina 100-prosenttisesti kotimaisia ja
tuotteen muut ainesosat Hyvdd Suomesta -vaatimusten mukaisia. Tuote on gluteeniton, maidoton ja soijaton seka sopii
vegaaniseen ruokavalioon. Silla on my&s Sydanmerkki ja Hyvaa Suomesta -merkki.

1. Kaada Apetit Kasvispyorykat jaisina tai kohmeisina voideltuihin
GN 1/1-65 mm vuokiin. Esikuumenna uuni 200 asteeseen. Laske
lampéatila 160 asteeseen, kun viet py6rykat uuniin. Kiertoilmapaista

Porkk skl Srvkailla
orkkanacurry Selylan By e 160 asteessa n. 20-25 minuuttia.

ja pinaattiriisi

20:lle 2. Kuullota sipulikuutioita 6ljyssa kattilassa ja lisaa hienonnettu val-
: kosipuli ja currytahna. Kuullota hetki ja lisda joukkoon porkkanamehu
Annoskoko: 385 g RS : byl ] e
) ja kookosmaito. Hauduta keskilammélla kattilassa n. 20 min, suurus-
Saanto: 7,700 kg i % L
ta maissitarkkelyksella. Mausta porkkanacyrry suolalla ja sitruunan
mehulla.

2,500 kg Apetit Sakylan pyorykoita
Porkkanacurry:

0,050 | Mildol i8liva _ mausta suolalla.
0,200 kg :Apoe'?itr)s/ippsllﬁlgitioita 4. Laita porkkanacyrry GN 1/1-vuokaan ja lisaa kuumennetut Sakylan

pakaste pyorykat. Lisaa pinnalle hienonnettua lehtipersiljaa. Tarjoile pinaatti-
0,010 kg valkosipulia isin ja creme fraichen kera.

0,100 kg punaista currytahnaa
1,000 | porkkanatdysmehua
1,000 | kookosmaitoa
0,040 kg maissitarkkelysta
0,004 kg suolaa

0,050 | sitruunan mehua
Pinaattiriisi:

1,000 kg pitkajyvaista riisia
2,000 | kasvislienta

0,400 kg Apetit kotimaista
pinaattia paloina, pakaste
0,002 kg suolaa

Lisaksi:

0,020 kg lehtipersiljaa
0,500 kg creme fraichea

3. Keita riisi kasvisliemessa kypsaksi, lisaa joukkoon pinaatti ja




