- KEVAT/KESA -




IHREYS ON MEGATRENDI

Kasviksia kaytetaan yha enemman, Fleksaus on merkittava ruokatrendi
mika hyodyttaa niin terveyttammme kuin Fleksaaja ei ole taysin kasvissydjs,
ymparistoamme. Asiakkaat ovat entista vaan lisaa kasvisten kayttoa ja valitsee
tiedostavampia ja kriittisempid seka omia tietoisesti kasviaterian liharuuan sijaan
ettd yritysten valintoja kohtaan. Terveys, viikottain. Haluamme t&ll3 reseptiviholla
ilmasto, havikin hallinta, kestavyys ja eetti-  antaa ideoita maukkaiden kasvisruokien
syys ovat myos meille keskeisia arvoja. tekemiseen. Lisaa vinkkeja ja resepteja

loydat nettisivuiltamme ja Facebook-
seka Instagram-tileiltamme.






VIISAS, VIISAAMPI.
VIISAIN!

&

Yhdella maapallolla merkityt reseptit kuormittavat
ymparistoamme kaikista vahiten. Niiden CO,e-kuormitus
on enintaan 0,7 kiloa annosta kohden.

O

Kahden maapallon reseptit ovat vaikutukseltaan selvasti
"keskivertoresepteja” alhaisempia ja vastaavat 0,7-1,4 kilon
CO,e-kuormitusta annosta kohden.

SASGAS,

Jos reseptin kohdalla on kolme maapalloa, niin se on
vield perinteisia suurkeittio-/ravintolaresepteja ilmasto-
ystavallisempi vaikkakin naista resepteista kuormittavin

1,4-2,4 kilon CO,e-kuormituksellaan.

CO,e (hiilidioksidiekvivalentti) on suure, jolla mitataan
kasvihuonekaasujen yhteenlaskettua ilmastovaikutusta.



GRILLATTU COLESLAW

Kaali on todellinen herkku erityisesti alkukesan aikaan. Tama tuunattu klassikko
ripauksella savuista makua ja hieman yllattavalla tuulahduksella tulevaa kesaa
tekee vieraasi taatusti onnellisiksi.

AINEKSET

10 hengelle
Gluteeniton, laktoositon

3 kpl
509

250¢g
509

200g
11
250¢g
25¢g

25¢g
2 kpl
270g

Varhaiskaali

Flora Aromicljy
Suola

Punakaali
Hellmann's
Omenasiideri-
sherryvinegretti
Lehtikaali
Syvapaistooljy
Porkkana
Hellmann's
Sitruunavinegretti
Seljankukkamehu
Granny Smith-omena
Hellmann'’s
Vegaanimajoneesi

&

Valmistus

1.

5.

Leikkaa varhaiskaalit neljaan osaan,
sivele pinta Flora Aromicljylla, ripottele
suola pintaan ja grillaa.

. Leikkaa punakaali ohuiksi suikaleiksi ja

vakumoi Hellmann's Omenasiideri-
sherryvinegretin kanssa

. Nypi lehtikaalin lehdet rangoista ja

syvapaista 175-asteessa nopeasti. Varo
roiskuvaa kuumaa oljya! Nostele sivuliinan
paalle jadhtymaan ja ripottele suola pintaan.

. Leikkaa mandoliinilla porkkanasta ohuita

kolikoita. Sekoita seljankukkamehu ja
Hellmann’s Sitruunavinaigretti keskenaan.
Vakumoi porkkanat liemen kanssa.

Sekoita raastettu omena majoneesin
joukkoon.

. Aseta grillattu kaali lautaselle, kasaa

muut ainekset erikseen kaalin paalle.



GRILLATTU MUNAKOISO, HARISSATOMAATTIA
JAMINTTUJOGURTTI

Herkullisen tulinen annos, jonka kruunaavat rapsakat kikherneet.
Tarjoile alkupalana tai paaruokana yhdessa minttujogurtin kera.

AINEKSET
10 hengelle

Gluteeniton, vahalaktoosinen

5kpl Munakoiso
100g Suola
509 Flora Aromidljy

Harissa-tomaattikastike

2 kg
20g
409

30¢g

Knorr Tomatino
Flora Aromicljy
Knorr Valkosipuli
Puré Professional
Knorr Savuchili
Puré Professional
Knorr Tahnamauste
Provence
Juustokumina
Korianterinsiemen
Fenkolinsiemen
Tillinsiemen
Valkoviinietikka
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

VO

Minttujogurtti

500g Turkkilainen

jogurtti 10 %

359  Knorr Valkosipuli
Puré Professional

15¢9 Knorr Paprika
Puré Professional

8¢ Juustokumina

4g Tillinsiemen

3g Knorr Curry Puré
Professional

59 Valkoviinietikka
Suola
Minttu, hienonnettu

Paistetut kikherneet

500g Kikherne

50g Flora Aromicljy

30g  Knorr Valkosipuli
Puré Professional

309 Knorr Tahnamauste
Provence

Kuivattu oliivimuru
Oliivi

Valmistus

1.

Valmista munakoisot: Leikkaa munakoisot
pitkittain puoliksi ja ripottele pinnalle
suolaa. Anna suolan vaikuttaa ainakin
tunnin ajan jolloin munakoisosta poistuu
nestettd ja kitkeryys haviaa. Huuhtele
taman jalkeen munakoisot ja kuivaa seka
sivele pintaan Flora Aromidljya. Grillaa
munakoisot.

. Aja harissa-tomaattikastikkeen kuivat

mausteet maustemyllyssa sileaksi.

. Kuumenna Flora Aromidljy kattilassa ja

herattele mausteet kuullottamalla Flora
Aromicljyssa.

. Lisaa Knorr Tomatino, valkoviinietikka ja

Knorr Professional Intense Flavours Roast
Umami. Kiehauta.

. Valmista minttujogurtti sekoittamalla

aineet keskenaan. Lisaa minttu
tarjoiluvaiheessa.

. Kuumenna Flora Aromidljya pannussa,

paista kikherneet rapeaksi, lisda Knorr
Valkosipuli Puré Professional sekd Knorr
Tahnamauste Provence ja paista hetki.

. Laita siiviloidyt oliivit silpatille. Laita pelti

uuniin 72 asteeseen 12 tunniksi.



GRILLATTUA POLENTAA, FENKOLIA, PAARYNAA
JASINIHOMEJUUSTOA,

Grillattu polenta on taydellinen lisa moniin salaatteihin. Lisaa hieman grillattua fenkolia
ja rapeita pahkinoita, ja kruunaa koko komeus paarynan mehukkaalla makeudella.

AINEKSET

10 hengelle
Gluteeniton

3kpl Paaryna
100g Saksanpahkina

Polenta
250g Polenta
11 Vesi

25¢g Knorr Kasvisliemi
Professional

109 Hellmann's
Seesami-
soijavinegretti

109 Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

10¢9 Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

5¢g Knorr Valkosipuli
Puré Professional

309 Flora Aromidljy

DO

Fenkoli

5kpl Fenkoli
30¢g Flora Aromioljy
Suola

Sinihomejuustokastike

200g Sinihomejuusto
150g Hellmann's

taysmajoneesi
75¢g Hellmann's

Omenasiideri-

Sherry Vinegretti
159 Maille Dijon
250g Paarynamehu
109 Tabasco

Valmistus

1. Kiehauta vesi, lisaa polenta ja mausteet.
Anna kiehua miedolla lammoélla
10 minuuttia. Siirra polenta astiaan
jaahtymaan. Aseta samankokoinen astia
polennan paalle ja laita paino paalle. Pida

2. Leikkaa polenta sopivan kokoisiksi
kuutioiksi, sivele pintaan Flora
Aromioljya ja grillaa.

3. Leikkaa fenkoli neljaan osaan, sivele

pintaan Flora Aromidljya ja suolaa ja
grillaa kypsaksi.

4. Sekoita sinihomejuustokastikkeen

ainekset keskenaan blenderissa.

5. Kuori ja pilko paarynat.

6. Murskaa saksanpahkinat karkeaksi.



HASSELBACKAN PERUNAT JA SKAGEN

Hasselbackan perunat ja Skagenrora eli ruotsalainen rapusalaatti — kaksi klassikkoa,
jotka yhdessa ovat ihana ja raikas lisa moniin eri ruoka-annoksiin.

AINEKSET

10 hengelle
Laktoositon

Hasselbackan perunat

20 kpl Uuniperuna

200g Knorr Aromioljy
300g Parmesaaniraaste
200g Korppujauho

Suola
Skagen
100g Piima
6g Knorr Kylmaliukoinen
tarkkelys/suuruste
100g Hellmann's
Taysmajoneesi
250g Katkarapu
1kpl Sitruuna
Suola

Tilli, hienonnettu

OO

Valmistus

1.

Kuori perunat ja leikkaa perunoihin viiltoja,
mutta jata viipaleet alaosastaan kiinni
toisiinsa.

2. Aseta perunat voideltuun vuokaan, sivele

Flora Aromioljylla ja ripottele pinnalle
suolaa.

. Kypsenna uunissa 200 asteessa noin

50-60 minuuttia perunan koosta riippuen.
Sivele valilla perunoiden pintaa vuoassa
olevalla kuumalla Flora Aromialjylla.

. Ripottele perunoiden pinnalle juusto-

raastetta ja korppujauhoja. Kypsenna
uunissa kunnes juusto on sulanut ja pinta
kauniin ruskea.

. Sekoita keskenaan piima ja Knorr

Kylmaliukoinen tarkkelys/suuruste.
Anna tekeytya 10 minuuttia.

. Sekoita Hellmann’s Taysmajoneesi,

piimasuuruste ja katkaravut keskenaan.
Purista sitruunanmehu joukkoon ja
mausta suolalla.

. Lisaa hienonnettu tilli.




INTIALAINEN PURJO-LINSSIKEITTO
JA PARMESAN-MANTELICROSTINI

Sahakka keitto, joka saa makeutensa purjosta ja kookospahkinaista. Pohja sopii taydellisesti
myos patoihin ja kastikkeisiin. Tarjoile soppa rapsakoiden mantelicrostinien kera.

AINEKSET @

10 hengelle
Laktoositon, gluteeniton

2kpl Purjo Valmistus
509 Flora Aromidljy 1
100g KnorrIntian

maustetahna Jalfrezi

. Sekoita parmesaaniraaste mantelilastujen
kanssa ja levita uunipellille.

500g Knorr Tomatino 2. Paista 225 asteessa 5-7 minuuttia kunnes

5009 Kookoskerma massa on sulanut ja kullanruskea. Jaghdyta.

11 Vesi S 3. Leikkaa purjon valkea osa n. sentin

259  Knorr Kasvisliemi paksuisiksi viipaleiksi ja kuullota 6ljyssa.
vahasuolainen Saasta vihred osa ja leikkaa julienneksi.

50¢g Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

4. Lisaa Knorr Intian maustetahna Jalfrezi
ja kuullota viela hetki.

250g Punaisia linsseja 5. Lisda Knorr Tomatino, kookoskerma,
200g Parmesaani, raastettu Knorr Kasvisliemi ja Knorr Professional
100g Mantelilastu Intense Flavours Roast Umami.

6. Kiehauta ja lisaa linssit.

7. Keita noin 20 minuuttia kunnes linssit
ovat kypsia.

8. Koristele purjojuliennella.

9. Tarjoile crostinien kera.



KANTTARELLIKEITTO

Voiko kukaan kieltaytya kanttarellikeitosta? Me olemme lisanneet tahan keveaan,
maukkaaseen ja rikkaaseen makujen kirjoon sienen makua Knorr Professional Intense
Flavours Wild Mushroom -maunantajalla seka Creme Bonjour Kantarelli-tuorejuustolla.

AINEKSET

10 hengelle
Gluteeniton, laktoositon

21
4 kpl
2 kpl
2rkl

100 g
2rkl
11

300 g

2dl

Kanttarelli
Salottisipuli
Jauhoinen peruna
Knorr Valkosipuli
Puré Professional
Voi

Knorr Sienifondi
Vesi

Creme Bonjour
Kanttarelli

Knorr Ruoka
Laktoositon 15 %
Suola
Mustapippuri
Hienonnettu
kevatsipuli

&

Valmistus
1. Puhdista ja pilko sienet.

2. Kuori ja pilko sipulit seka perunat.

3. Kuullota sipulit, perunat ja Knorr Valkosipuli
Puré Professional kattilassa, lisda sienet ja
hauduta neste pois.

. Lisaa vesija Knorr Sienifondi.
. Lisaa Creme Bonjour Kantaterelli.

. Lisaa lopuksi Knorr Ruoka ja anna hautua.

~N o~ o &~

. Mausta tarvittaessa suolalla ja
mustapippurilla. Viimeistele hienonnetulla
kevatsipulilla



KEITETYT PERUNAT JA
MUMMON MUNAKASTIKETTA_

Kutsu vieraasi mukaan makumatkalle isoaidin mokille talla ihastuttavalla
munakastikkeella, joka on taydellinen lisuke erityisesti kalalle.

AINEKSET

10 hengelle
Laktoositon

Kevatsipuli,
hienonnettu
Tillinoksia
Perunat
2kg Varhaisperuna
51 Vesi
Suola

Beurre monté perunoille

50g Vesi

300g Voi

1 Sitruunan mehu
Suola

&

Munakastike

10 kpl Kananmuna
2dl Flora Ruoka 15 %
3dl Vesi
209 Knorr Maizena
159 Knorr kasvisliemi
vahasuolainen
1kpl Sitruuna
Suola
Mustapippuri

Saaristolaisleipakrumble

200g Saaristolaisleipa
3rkl  Knorr Valkosipuli
Puré Professional

3rkl Knorr Tahnamauste

Timjami

Valmistus

1.

4.

Keita perunat voimakassuolaisessa vedessa
tillinoksien kanssa 24-26 minuuttia riippuen
perunoiden koosta. Jaahdyta viileassa
vedessa.

. Valmista beurre monté: kiehauta vesi

kattilassa ja siirra sivuun. Lisaa joukkoon
voi pienina paloina samalla voimakkaast
sekoittaen. Mausta sitruunamehulla ja
suolalla. Lammita perunat voi-vesi-
seoksessa (beurre monté] esille laittaessa.

. Keita kananmunia 8 minuuttia, saikayta

jaavedessa. Kuori munat ja murskaa
kulhossa krouviksi massaksi.

Kiehauta Knorr Ruoka, vesi ja Knorr
Kasvisliemi.

. Sekoita Knorr Maizena kylmaan veteen ja

lisda maizenasuurus rasva-kerma-
seokseen. Lisaa munat. Purista sitruuna
joukkoon ja mausta suolalla ja pippurilla.

. Leikkaa saaristolaisleipa kuutioiksi.

Sekoita Knorr Valkosipuli Puré Professional
ja Knorr Tahnamauste Timjami
leipakuutioiden joukkoon. Paahda leivat

160 asteessa 30 min. Kaantele 10 minuutin
valein. Jaahdyta ja aja kutterissa krouviksi
murskaksi ja ripottele annoksen paalle.

. Koristele annos lohenmadilla, hienonnetulla

kevatsipulilla ja tillinoksilla.



KESAKURPITSATAGLIOLIN

Valitse yksi kesan helpoimmin kasvatettavista vihanneksista ja yhdista se yhteen kevaan
odotetuimmista varhaiskasviksista. Nain syntyy pohjoismainen versio lohturuoasta
italialaiselta kuulostavalla nimella. Buon appetito!

AINEKSET

10 hengelle
Laktoositon

5kpl Kesakurpitsa

Nokkospesto

250g Nokkonen

1pnt Persilja

100g Parmesaani

509 Knorr Valkosipuli
Puré Professional

100g Knorr Tahnamauste
Pesto

50g  Aurinogonkukan-
siemen

4509 Rypsioljy

50g  Oliivioljy

1kpl Sitruuna
Suola

Mustapippuri

®

Sipuli-siemenmysli

Tosa Sipulicrisp

Tosa Kurpitsansiemen
Tosa Auringonkukansiemen
Tosa Seesaminsiemen

Suola

Valmistus
1. Leikkaa kesakurpitsasta ohutta suikaletta.

2.Valmista pesto: Ryoppaa nokkoset nopeasti
ja puristele kuivaksi. Laita kaikki ainekset
paitsi oljyt kutteriin ja aja siledksi. Lisaa
6ljyt ohuena nauhana, mausta suolalla ja
pippurilla.

3. Hienonna sipuli-siemenmyslin ainekset
kutterissa.

4. Kuumenna kesakurpitsat kattilassa.
Lisaa pesto. Laita annoksen paalle
sipuli-siemenmyslia ja raastettua
parmesaania.



KUKKAKAALITAGINEA JABULGURIA_

Yksi pohjoisafrikkalaisen keittion suosikkiannoksista. Tarjoile yhdessa
niin vihannesten kuin lihan ja kalankin kera.

AINEKSET

10 hengelle
Laktoositon

2 kpl
1dl
30¢g

109
5 kpl
30g
30¢g
30¢g
509

509

Kukkakaali
Oliivicljy

Knorr Inkivaari
Puré Professional
Kaneli, jauhettu
Neilikka
Juustokumina
Knorr Savuchili
Puré Professional
Korianterinsiemen,
jauhettu

Knorr Valkosipuli
Puré Professional
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

®

2 kpl
4 kpl
400g
40049
1kg
6dl
509
1 pnt
1 pnt

Munakoiso
Fenkoli

Papuja

Kikherne

Knorr Tomatino
Vesi

Knorr Kasvisliemi
Korianteri

Minttu

Valmistus

1. Leikkaa kukkakaalista nuput, kuori ranka
ja pilko rangan sisus.

2. Kuumenna oliivioljy laakeassa pannussa,
lisaa kukkakaalinnuput seka rangan sisus
ja kuullota kullanruskeiksi.

3. Lisaa mausteet ja kuumenna hetki.
4. Kuumenna vesi ja Knorr Kasvisliemi.

5. Pilko loput kasvikset, lisaa ne pannulle
ja kaada puolet kasvisliemesta paalle.

6. Anna hautua 10 min.

7. Lisaa Knorr Tomatino, loput vedesta ja
liemesta ja anna hautua toiset 10 minuuttia.

8. Hienonna korianteri ja minttu kasvisten
paalle.

9. Tarjoile bulgurin kera



MUNG ITU NUUDELIKEITTO

Nuudelikeitto, jossa on kaikkea, mita haluat: sopivasti tulisuutta, maukas liemi,
monikayttoisia mungopapuija ja tarkoin valittuja kasviksia. Erinomainen annos
vieraille, jotka haluavat syoda vegaanista ruokaa.

AINEKSET

10 hengelle

Maidoton

1kg Knorr Nuudeli

60g Paahdettu seesamicljy

60g Flora Aromicljy

80g¢g Knorr Valkosipuli
Puré Professional

409 Knorr Inkivaari
Puré Professional

51 Vesi

125g Knorr Kasvisliemi
Professional

100g Knorr Professional
Intense Flavours
Miso Umami

509 Light soijakastike

10¢9 Ruokokidesokeri

3kpl Sitruunaruoho

300g Kiinankaali

300g Lehtikaali

3kpl Porkkana

5009 Mungituja

1pnt Kevatsipuli,
hienonnettuna

509 Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh

200g Merileva

5kpl  Punainen chili

®

Valmistus

1. Keita Knorr Nuudelit kypsiksi, huuhtele
kylmalla vedella ja valuta.

2. Kuumenna oljyt kattilassa, lisaa Knorr
Valkosipuli Puré Professional seka Knorr
Inkivaari Puré Professional ja kuullota hetki.

3. Lisaa Knorr Kasvisliemi, Knorr Professional
Intense Flavours Miso Umami, soijakastike,
sokeri seka hakattu sitruunaruoho ja anna
kiehua n. 5 minuuttia.

4. Lisaa kaalit, leikkaa porkkana ohueksi
suikaleeksi (julienneksi), mung idut, 1/3
hienonnetusta kevatsipulista seka Knorr
Nuudelit ja kiehauta.

5. Poista sitruunaruoho ja lisda Knorr
Professional Intense Flavours Citrus Fresh.

6. Tarjoile hienonnetun chilin ja lopun
kevatsipulin seka merilevan kanssa.



PLATYI!

Lapsellisen herkullinen kesaklassikko, jonka saat nostettua maukkaudessa aivan
uudelle tasolle, kun kuorrutat letut Knorr Carte d Or -vaniljakastikkeella ja ripauksella

marjahilloketta. Tee niin monta kuin haluat, kun kerta vauhtiin paasit!

AINEKSET
10 hengelle

1,4kg Piima

6 kpl Keltuainen
Tkg Vehngjauho
40¢g Leivinjauhe
340g Voisula

10 kpl Valkuainen
120g Sokeri

20g  Vaniljasokeri
2kpl Sitruunankuori
100g Flora Aromioljy

Tarjoiluun

11 Knorr Carte d Or
Vanillakastike
Marjahilloke

OO

Valmistus

1. Punnitse piima seka keltuaiset ja sekoita
keskenaan.

2. Siiviloi sekaan vehnajauho.

3. Lisaa voisula ohuena nauhana
jatkuvasti sekoittaen.

4. Punnitse valkuaiset, sokerit ja sitruunakuori
ja vaahdota marengiksi.

5. Nostele marenki jauhoseoksen joukkoon.

6. Paista pannulla Flora Aromidljyssa
keskilammolla kullanruskeaksi



PUNAJUURI - MAISSI - JUUSTO

Herkullinen salaatti kauniilla punajuurilla ja taynna makua.
Tarjoile sellaisenaan tai varikkaana lisana salaattibuffetissasi.

AINEKSET
10 hengelle

Rucolanverso

Karamellisoitu punajuuri

1kg Punajuuri
Flora Aromioljy
Knorr Valkosipuli
Puré Professional
Knorr Tahnamauste
Provence

Punajuuricouscous

1kg Couscous

5dl Punajuurimehu

5dl Vesi

159 Knorr Kasvisliemi
vahasuolainen

509 Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

3kpl Kanelitanko

25¢g Knorr Valkosipuli
Puré Professional

25¢g Knorr Savuchili
Puré Professional

59 Juustokumina

®

Savujuustokastike

11 Knorr Garde d'Or
Juustokastike

209 Knorr Professional
Intense Flavours
Deep Smoke

109 Knorr Savuchili
Puré Professional

Grillattu maissi
1kpl Maissintahka

Valmistus

1. Pese punajuuret huolellisesti ja paahda
kuorineen 185 asteessa n. tunti (riippuen
punajuurien koosta). Kuori punajuuret.
Lohko punajuuret ja paista pannulla Flora
Aromioljyssa. Lisaa pari ruokalusikallista
Knorr Valkosipuli Puré Professionalia ja
Knorr Tahnamauste Provencea. Paista
kunnes pinnat rapeita.

2. Kiehauta kattilassa punajuurimehu, vesi,
Knorr vahasuolainen kasvisliemi, Knorr
Professional Intense Flavours Roast Umami
ja mausteet. Lisaa couscous kiehuvaan
nesteeseen. Keitda miedolla lammalla 5 min.
Siirra kattila pois liedelta ja anna hautua
kannen alla viela 5 min.

3. Kiehauta savujuustokastikkeen ainekset
keskenaan samalla sekoittaen.

4. Keita maissintahka suolavedessa kypsaksi.
Sivele pintaan Flora Aromidljya. Grillaa ja
leikkaa maissi pitkittain.

5. Aseta couscous alle, kasaa muut ainekset
sen paalle ja koristele rucolanversoilla.

Vinkki!

Voit kayttaa punajuuren kuoret couscousissa
tarvittavan mehun valmistukseen
hauduttamalla kuoria vedessa.




SHAKSHUKAA JA FETAJUUSTOA.

Annos, jonka juuret ovat Lahi-idassa, missa se usein nautitaan aamiaiseksi.
Tata maukasta versiota fetajuustolla kannattaa valmistaa hieman suurempina
annoksina ja tarjoilla brunssilla, lounaalla tai paivallisella. Lisaa jauhelihaa,
vuohenjuustoa, siemenia ja pahkinoita ja tarjoile pitaleivan kera.

AINEKSET

OO

10 hengelle
Laktoositon

100g
5 kpl
759
10 kpl
2009
10 kpl
509
45¢g

11
25¢g

209

Oliivioljy 10g  Knorr Professional
Sipuli Intense Flavours
Knorr Valkosipuli Citrus Fresh

Puré Professional 1pnt Korianteri
Suippopaprika 1pnt Persilja

Knorr Tomatino 1pnt Minttu

Makeita kypsia 20 kpl Luomukananmuna
tomaatteja 5009 Fetajuusto
Jauhettu Pitaleipa

juustokumina
Knorr Savuchili
Puré Professional
Vesi

Knorr Kasvisliemi
Professional
Knorr Professional
Intense Flavours
Roast Umami

Valmistus

1

. Kuumenna o6ljy pannulla miedolla lammolla.
2.

Kuori ja pilko sipulit seka paprika ja kuullota
ne pehmeiksi Knorr Valkosipuli Puré
Professionalin kanssa.

. Silppua tomaatit.

. Lisaa pannulle Knorr Tomatino, tomaatit,

vesi, Knorr Kasvisliemi Professional seka
Knorr Professional Intense Flavours Roast
Umami. Kypsenna 15 minuuttia hymyillen.

. Lisaa juustokumina seka Knorr Savuchili

Puré Professional.

. Riko varovasti kananmunat kastikkeen

paalle ja hauduta miedolla lammolla
5 minuuttia kunnes valkuainen on hyytynyt.

. Murenna fetajuusto pinnalle, pirskottele

Knorr Professional Intense Flavours Citrus
Fresh’a ja koristele hienonnetulla
korianterilla, persiljalla ja mintulla.

. Tarjoile pitaleivan kanssa.



SM@RREBRAD

Smgrrebrgd on [ahella tanskalaisten sydanta ja on helppo ymmartaa miksi.
Se on helppoa ja rentoa ruokaa ollen samalla maukasta, tayttavaa ja jopa hieman

juhlallista. Kokeile itse ja vaihtele rohkeasti lisukkeita leivan paalla.

&

Valmistus

AINEKSET
10 hengelle

Peruna

Punasipuli
10 kpl Saaristolais-

leipaviipale
300g Matjess-silli

Cheddar-piparjuuritahna

100g Cheddar

100g Piparjuuri

100g Hellmann's
Taysmajoneesi

100g Piima

1rkl  Knorr Kylmaliukoinen
tarkkelys/suuruste

1kpl Sitruuna
Suola
Mustapippuri
Hellmann's

Sitruunavinegretti

1

. Keita perunat voimakassuolaisessa vedessa

tillinoksien kanssa 24-26 minuuttia riippuen
perunoiden koosta. Jadhdyta viiledssa
vedessa.

. Sekoita Knorr Kylmaliukoinen tarkkelys/

suuruste piiman joukkoon, anna levata
10 minuuttia.

. Lisaa Hellmann's Taysmajoneesi.

. Raasta cheddar ja piparjuuri ja lisaa

majoneesiseokseen.

. Purista sitruuna joukkoon, mausta

suolalla ja pippurilla.

. Kuori ja viipaloi punasipuli. Pirskottele

punasipulin paalle Hellmann's
Sitruunavinegrettea.

. Laita leipaviipaleet astialle, levita

cheddar-piparjuuritahna leiville. Asettele
viipaloidut perunat, sillit ja punasipuli
kerroksittain paalle.



KASVISBOLOGNESE.

Jauhelihakastikkeen kasvisversio, joka saa taytelaisen ja “lihaisan” makunsa ruskistetusta
raastetusta munakoisosta ja sienista. Belugalinssit ovat mustia ja siksi kastikkeesta tulee
tumma. Jos haluat vaaleamman kastikkeen, valitse tilalle esimerkiksi vihreita linsseja.
Linsseissa on hieman pahkinamainen maku ja ne sisaltavat runsaasti proteiinia. Linssit
voit halutessasi korvata 700 grammalla kasvipohjaista proteiinivalmistetta

AINEKSET
10 hengelle @

350g Belugalinssi Valmistus
tai vihrea linssi 1. Huuhtele linssit vedell ja valuta.
1509  Sipuli kuutioina Raasta porkkanat, sienet ja munakoiso
259 Tomaatt|pyr.e“e. karkeaksi raasteeksi. Paahda Knorr
30g  Knorr Aromidljy Aromiéljyssa paistotasolla tai uunissa
30g  Knorrvatkosipuli 200 asteessa 7-10 minuuttia uunista
maustepure riippuen. Ruskista sipuli pehmeaksi Knorr
2259 Porkkana raastettuna Aromidljyssa, lisaa tomaattipyree ja
450g  Munakoiso ruskista viela pari minuuttia.
raastettuna
2259 Herkkusieni 2. Lisaa Knorr Valkosipuli maustetahna,
raastettuina paahdetut kasvikset, linssit, Knorr
459 Knorr Aromidljy Tomatino, vesi, Knorr kasvisliemi,
4509 Knorr Tomatino suola ja balsamiviinietikka.
111 Vesi 3. Hauduta kannen alla n. 25 minuuttia,
20g  Knorr kasyis[iemi, poista kansi ja anna kastikkeen kiehua
vahasuolainen sakeaksi. Mausta oreganolla, suolalla ja
30g  Balsamiviinietikka pippurilla.
maustamiseen
20g Suola Tarjoiluun
29 Oregano i . .
Mustapippuri Tarjoa keitetyn pastan, parmesaanin
ja salaatin kera.
Tarjoiluun

Keitettya spagettia,
parmesaania ja salaattia



KUKKAKAALIGRATIINT

lhana, kermainen ja hieman mausteinen kukkakaaligratiini.
Taman reseptin ansiosta suorastaan hotkit kasviksia.

AINEKSET

1 GN-vuoka n. 10-20 hengelle

Laktoositon, gluteeniton

2 kg
1,61
400 ml
90g

1009
164

8¢
15¢
509
29
400g

Kukkakaali, kukintoina

Maito

Knorr Ruoka 15 %
Maizena
maissitarkkelys
Vesi

Knorr kasvisliemi,
vahasuolainen
Knorr Umami
Suola
Sriracha-kastike
Sitruunamehu
Juustoraaste

OO

Valmistus
Kukkakaali
1. Hoyryta kukkakaalia uunissa n. 3 minuuttia.

2. Laita kukkakaali voideltuun GN-vuokaan
ja jaahdyta.

Kastike

1. Keitd vesi ja Knorr Ruoka 15 % ja suurusta
veteen sekoitetulla Maizena maissi-
tarkkelyksella.

2. Mausta Knorr kasvisliemella, Knorr
Umamilla, suolalla, Sriracha-kastikkeella
ja sitruunalla.

3. Hauduta kastiketta 5 minuuttia, anna

4. Kaada kastike kukkakaalien paalle ja
lisaa loput juustosta.

5. Paista yhdistelmauunissa 180 asteessa
(héyry 75 %) noin 20 minuuttia.



POHJOISMAINEN PASTALAATIKKO
JUUREKSISTA

Tuoksuva, kermainen pastalaatikko juureksista. Tarjoa vihrean salaatin kera.

&

AINEKSET

1/1 65 GN-vuoka,
n 10-20 hengelle

800g KnorrLasagnette
Taysjyva Luomu

Porkkanavalkokastike

200 ml Knorr Ruoka
laktoositon 15 %

900 ml Maito

60g  Maizena Kylma-
liukoinen tarkkelys

5009 Porkkanapyree,
pakastettua ja
sulatettua

25¢g Knorr Umami

10¢9 Suola

4g Rajamaen
vakiviinaetikka

200g Juustoraaste

Tomaattikastike pastalle

900g Knorr Tomatino
750 ml Vesi
40g  Maizena Kylma-

liukoinen tarkkelys
109 Sitruunamehu
509 Knorr tahnamauste
Provence
109 Suola
12¢g Knorr kasvisliemi,
vahasuolainen
Selleri raastettu
Palsternakka raastettu
Porkkana raastettu

25049
250¢g
150 ¢

Tarjoiluun
Salaatti

Valmistus
Valkokastike

1.
2.

4.

Sekoita maito ja Knorr Ruoka 15 %.

Sekoita kylmaliukoinen tarkkelys,

umami ja suola ja pippuri keskenaan.
Lisad mauste/tarkkelysseos voimakkaasti
sekoittaen pikkuhiljaa ripottaen nesteen
sekaan (huom. térkkelys paakkuuntuu jos
se kaadetaan kerralla sekaan).

. Lisaa porkkanapyree ja Rajamaen

vakiviinaetikka, sekoita hyvin.

Lisaa juustoraaste ja anna kastikepohjan
turvota 10 minuuttia.

Tomaattikastike

1.
2.

4.

5.

Sekoita vesi ja Knorr Tomatino.

Sekoita kylmaliukoinen tarkkelys, suola
ja kasvisliemi keskenaan.

. Lisaa tarkkelysseos voimakkaasti

sekoittaen pikkuhiljaa ripottaen nesteen
sekaan (huom. térkkelys paakkuuntuu jos
se kaadetaan kerralla sekaan).

Anna tomaattikastikkeen turvota
10 minuuttia.

Lisaa sitruunamehu, Knorr tahnamauste

Provence, selleri, palsternakka ja porkkana.

Sekoita hyvin.

Lopuksi

1. Sekoita pasta ja tomaatti-
kastike GN-vuokaan ja kaada
paalle valkokastike tasaisesti.
Paista yhdistelmauunissa
140 asteessa (hdyry 50 %)
noin 45-55 minuuttia.

Tarjoiluun

Tarjoa pastalaatikon kanssa
salaattia.



LINSSI- JA PERUNACURRY TIKKA MASALA

Porkkanat, perunat ja linssit ovat taman intialaisen curryn paaraaka-aineet.
Tama tarjoillaan makean ja hapokkaan pikkeldidyn sailykkeen seka naanleivan kanssa.

AINEKSET @

10 hengelle
Laktoositon, gluteeniton

Curry Kasvikset
60g Flora Aromioljy 1509 Punasipuliviipaloituna
200g Sipuli kuutioina 1509 Kurkku viipaloituna
20g Knorr Valkosipuli 150g Kukkakaali kukintoina
Puré Professional 1t Suola
4y Juustokumina .
jauheena Tarjoiluun
2g Korianteri jauheena Korianteria, minttua,
19 Kardemumma naanleipaa
jauheena

1259 Knorr Professional
Intian maustetahna
Tikka Masala

2509 Vihrea linssi

600g Porkkana kuutioina

400g Peruna, kypsa

1,21 Vesi

600g Knorr Tomatino
3 Laakerinlehti
209 Suola

5009 Kikherne keitetty
100 ml Kookosmaito

Pikkeloidyt kasvikset, liemi
150 ml Rajamaen etikka

270g Sokeri

450 ml Vesi

5¢g Sinapinsiemen
3 Neilikka

10 Kokonainen

mustapippuri

Valmistus
Tikka Masala -curry

1. Ruskista sipuli kevyesti pehmeaksi ja lisaa
Knorr Intian maustetahna Tikka Masala,
Knorr valkosipulipyree ja kuminansiemenet,
ruskista viela pari minuuttia.

2. Lisaa linssit, vesi, suola ja Knorr Tomatino,
keita ja hauduta 5 minuuttia. Lisaa
porkkanat ja hauduta kunnes linssit ovat
pehmeité (noin 10-15 minuuttia).

3. Lisaa joukkoon huuhdellut kikherneet ja
kypsat perunat, lammita curry ja tarkista
maku.

4. Taman voi hyvin valmistaa edellisena
paivana, lisaa lammitettaessa 100 ml
vettd ja kookosmaitoa.

Pikkeloidyt kasvikset
1. Keita Rajamaen etikkaa, vetta, sokeria ja

2. Irrota kukkakaalikukinnot, kuori ja viipaloi
kurkku ja punasipuli.

3. Kaada jaahtynyt liemi kasvisten paalle.

4. Laita kansi paalle ja jata yoksi jaakaappiin.

Tarjoiluun

Tarjoa ruoka pikkeldityjen kasvisten, tuoreen
mintun ja/tai korianterin seka naanleivan
kanssa. Curry ja lisukkeet sopivat hyvin myos
rieskan tai pitaleivan taytteeksi.



UMAMI-KAALIMUHENNOS

Kaalimuhennos sopii hyvin tarjottavaksi lihan lisakkeena mutta maistuu myos
sellaisenaan. Tassa vaihtoehdossa misotahna tuo taytelaisyytta ja antaa jannittavan
makean ja suolaisen makuvivahteen. Yleisesti voi sanoa etta valkoinen misotahna sopii
hyvin kaikenlaisen kaalin kanssa ja on nopea apu ruoanvalmistuksessa. Misotahnaa
voi tilata kasvistukkurilta tai ostaa aasialaisista liikkeista.

AINEKSET @

10 hengelle
Gluteeniton, laktoositon

2kg  Suippokaali Valmistus

70g  Flora Aromiolyy 1. Halkaise kaali, poista kova kanta ja
159  Suola leikkaa pieniksi paloiksi.

200 ml Vesi

2. Ruskista kaalia Aromioljyssa 5 minuuttia,
lisaa vesi, misotahna ja Knorr kasvisliemi
seka suola ja hauduta viela 5 minuuttia.

80g Valkoinen misotahna

159 Knorr kasvisliemi,
vahasuolainen

400g Knorr Ruoka 15 % 3. Lisd4 Knorr Ruoka 15 % ja hauduta

10g  Sitruunamehu kaalia 10 minuuttia.

4. Mausta pippurilla ja sitruunalla.



MUSTAHERUKANLEHTEA,
MARJOJA JASITRUSMARENKIA_

Yhta yksinkertainen kuin kaunis kesainen jalkiruoka
marengista ja tuoreista marjoista.

AINEKSET

10 hengelle
Gluteeniton, laktoositon

Mustaherukanlehtikreemi

300g
150 ¢
1009
6g
409

150 g

Lehtikuohu
Keltuainen

Sokeri

Maizena Snowflake
Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh
Suolaton voi

Sitrusmarenki

200g
200g
200g
30¢g

Sokeri

Valkuainen
Tomusokeri

Knorr Professional
Intense Flavours
Citrus Fresh

Kesan tuoreita marjoja

100¢g
100¢g
1009
100 g
100g

Mansikka
Mustikka
Vadelma
Mustaherukka
Karviainen

&

Valmistus
1. Kuutioi voi ja jata huoneenlampdon.

2.Yhdista kaikki ainekset paitsi voi kulhoon
ja kypsenna vesihauteessa koko ajan
sekoittaen 84 asteessa. Lisaa voikuutiot
yksitellen massaan koko ajan sekoittaen.

3. Jaahdyta ja aseta jaakaappiin yon yli.
Vatkaa auki ja laita massa pursotinpussiin.

4. Valmista marenki: Mittaa sokeri ja
valkuaiset yleiskoneen kulhoon ja
vaahdota pallovatkaimella keskinopeudella
kunnes massasta muodostuu kova vaahto.
Lisaa Knorr Professional Intense Flavours
Citrus Fresh. Lisaa tomusokeri siivilan lapi
vahan kerrallaan kunnes marengin pintaan
muodostuu Kiilto. Levitd marenki silpatille/
leivinpaperille ja kuivaa uunissa yon yli
64 asteessa.

5. Tarjoile mustaherukkakreemi ja
sitrusmarenki marjojen kera.



Tuote

Créme Bonjour Kanttarelli Tuorejuusto, Laktoositon, 1,5 kg
Flora Aromialjy, 2,4

Knorr Ruoka, Laktoositon, 15 % 10 L

Hellmann’s Vegaanimajoneesi

Hellmann's Seesami-soijavinegretti, 1L

Hellmann’'s Taysmajoneesi, 5 kg

Hellmann's Omenasiideri-Sherry Vinegretti, 1

Hellmann’s Sitruunavinegretti, 1

Carte d’'Or Vanilla, vispautuva vanilliinikastike, 1 L

Knorr Curry Puré Professional, 750 g

Knorr Garde d'Or Juustokastike, 1L

Knorr Inkivaari Puré Professional, 750 g

Knorr Jalfrezi tahna. 4 x 1 kg

knorr Kasvisliemi, 1,5 kg/100 L

Knorr Kasvisliemi Professional, 2 x 800 g/64

Knorr Kasvisliemi vahasuolainen, 1 kg/125

Knorr Kuohu Laktoositon 30 %, 1 |

Knorr Kuohu 31 %, 1L

Knorr Kylmaliukoinen tarkkelys/suuruste, 4 kg

Knorr Maizena maissitarkkelys, 2,5 kg

Knorr Nuudelit, 3 kg

Knorr Paprika Puré Professional, 750 g

Knorr Professional Intense Flavour Roast Umami, 6 x 400 ml
Knorr Professional Intense Flavours Deep Smoke, 6 x 400 ml
Knorr Professional Intense Flavours Miso Umami, 6 x 400 ml
Knorr Professional Intense Flavours Citrus Fresh, 6 x 400 ml
Knorr Tikka Masala tahna, 4 x 1,1 kg

Knorr Ruoka 15 %, 1L

Knorr Savuchili Puré Professional, 750 g

Knorr Sienifondi, tiiviste 1 /50 L

Knorr Tahnamauste Pesto, 340 g

Knorr Tahnamauste Provence, 340 g

Knorr Tahnamauste Timjami, 340 g

Knorr Tomatino, 3kg

Knorr Umami, 1kg

Knorr Valkosipuli Puré Professional, 750 g

Maille Dijon Originale Sinappi, 6 x 865 g

Maizena maissitarkkelys, 2,5 kg

Maizena Snowflake, 4 kg

EAN
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EAN 8712566247547
EAN 8712100186721
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EAN 8722700232339
EAN 8722700573982
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EAN 8722700232193
EAN 7310394001280
EAN 8722700481263
EAN 8710847305313
EAN 8722700482130
EAN 8711200321209
EAN 8712566376780
EAN 8712100584350
EAN 8711200348282
EAN 8712100730191
EAN 8712566232086
EAN 8714100851524
EAN 6420002061016
EAN 8712100927058
EAN 8722700482765
EAN 8711200392162
EAN 8711200392322
EAN 8711200391899
EAN 8711200392247
EAN 8711200321162
EAN 8712100466281
EAN 8712566164790
EAN 8714100238622
EAN 5719642306207
EAN 5719642306214
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EAN 6420002061016
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