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fe aitoja brasilialaisia
makuelamyksia vuonna 2016.

Keittiomestarit ympdri maailmaa kamppailevat paivittiin
tarjotakseen ravintoloidensa asiakkaille suurenmoisia
aterioita ja upeita kokemuksia.

Ylliti asiakkaasi maukkailla brasilialaisilla

aterioilla, joita et ole ennen valmistanut

tai joista et ole edes kuylimtateiin.

Inspiroivia ruokalistéja, jaika antavat

ravintolallesi ja ruallesiiitiden

inspiroivan




Saatat kysya: “Mutta miten voin onnistua aitojen brasilialaisten
aterioiden valmistamisessa vierailleni?” Vastaus on: ”Unilever

Food Solutionsin Taste the exotic Brazil -konseptin avulla.”

Lahdimme Brasiliaan hakemaan oppia keittiomestareilta ja ruokaharrastajilta.
Tutustuimme monipuoliseen brasilialaiseen keittiotn ja saimme oppia ammattilai-
silta, jotka tuntevat Brasilian keittion syddmen ja intohimon. Sitten kerdsimme nama
ideat kokoon ja muokkasimme ne pohjoismaiseen keittioon sopiviksi.

Esittelemme nyt helpon ja edullisen tavan tarjota monia brasilialaisten ruokaharrasta-
jien ja tahtikeittiomestareiden luomia aitoja ja autenttisia brasilialaisia aterioita.

Lupaamme, etta osaat!

Tama konsepti on pohjoismaisten ja brasilialaisten projektiin osallistuneiden keittio-
mestareiden intohimoisen yhteistyon tulos. Olemme erittdin tyytyvdisid tdssa projek-
tissa luotuihin resepteihin ja esittelemme ne nyt ylpeina sinulle. Ole hyvi, ja ota ne
omaksesi.

Brasilialainen keittio on yksi maailman eksoottisimmista ja
monipuolisimmista

Vuosisatojen aikana Brasiliasta on kasvanut monikulttuurinen maa, jota elavoittavat
sen kaikkialta maailmasta saapuneet asukkaat. Vuosien 1570 ja 1888 vililla yli kolme
miljoonaa afrikkalaista saapui orjina Brasiliaan, ja brasilialais-portugalilaisen keittion
kehitys alkoi. Brasilian itsendistyminen vuonna 1822 avasi upean maan siirtolaisille
ympari maailman — aluksi Saksasta, sitten Sveitsistd, Italiasta, Espanjasta, Japanista

ja Lahi-idasta.

Miljoonat ihmiset asettuivat aloilleen tdhdn valtavaan maahan, ja hiljalleen uudet ta-
vat, uudet ainekset ja erilaiset valmistustavat menettivat kosketuksensa alkuperdisiin
keittidihin ja niistd tuli brasilialaisia. Tamén takia maailman viidenneksi suurimmalla
maalla on télld hetkelld yksi inspiroivimmista, kiinnostavimmista ja eksoottisimmista
kansallisista ruokakulttuureista. Taimén ainutlaatuisen ruokatarinan me Unilever
Food Solutionsilla haluamme jakaa ja valittdd pohjoismaiseen keittioon.

Brasilialainen tie asiakkaan sydimeen

"Taste the exotic Brazil” -konseptin avulla Unilever Food Solutions antaa sinulle ai-
nutlaatuisen mahdollisuuden tarjota vieraillesi laajan valikoiman aitoja brasilialaisia
aterioita. Loydat aitoja reseptejd kuuluisasta brasilialaisesta katukeittiosta aina
brasilialaisten maalaisgrillijuhlien autenttisiin valmistustapoihin ja resepteihin.
Opit tdydellisen tavan sekoittaa ruokalajeja luodaksesi maukkaan, kekselidin ja
eksoottisen brasilialaisen buffetin, sekd tekemddan makeita ja erittdin jannit-
tavia brasilialaisia jilkiruokia.




-teeman avulla voit tarjota laajan maaran
erilaisia annoksia. Esitteen reseptit on
jaettu neljaan eri kategoriaan.
Tama auttaa sinua loytamaan juuri sinun
asiakkaillesi sopivat annokset.

Tarjoile asiakkaillesi trendikasta katuruokaa
brasiliaisella twistilld, tayta noutopoyta
tayteen eksoottisia makuja, 10yda uusia herkullisia
kastikkeita ja dippeja seka viimeistele asiakkaan
elamys makeilla herkkupaloilla!
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Juustopallot

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,250 KNORR Ruoka 15% 1. Kuumenna KNORR Ruoka 15% ja 4. Muotoile taikinasta 20-30 g
Laktoositon vesi kiehuvaksi, lisdd Aromioljy ja palloja ja kypsenné 180 asteisessa
0,500 Vesi Umami. uunissa 20-25 minuuttia.

0,200 Flora Aromidljy 2. Sekoita joukkoon tapiokatédrkke- 5. Tarjoa juustopallot passion-chili-

0,005 KNORR Umami lys ja siirrd seos yleiskoneeseen. kastikkeen kanssa.

0,500 Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapioka

3. Lis&éd joukkoon voimakkaasti
sekoittaen kananmunat seka

juustoraaste.
0,240 Kananmuna J

0,300 Parmesanjuusto, raaste

0,189 . Laktoositon
Annoksen koko 0 10 henkildi o Gluteeniton
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Maniokkiohukaiset

RAAKA-AINEET

Ohukainen:

0400 kg Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys
Tapioka

0,200 1 Vesi

0,01 kg KNORR Umami

Tayte:
0,200 kg Rydbergs Yellow Curry

0,300 kg Mozzarella laktoositon
juustoraaste

0,200 kg Banaani

VALMISTUSOHJE

1. Sekoita ainekset keskendan 4. Taita lampdisend ja tarjoa heti.
murumaiseksi seokseksi, painele

seos karkean siivilan l4pi. . . .
Muita tiytevaihtoehtoja:
. Sirottele seosta kuivalle

paistinpannulle tasaiseksi
3-4 mm:n kerrokseksi. ¢ Guava/ hedelmdmarmeladit

® Revitty / kuivattu liha

. Levitd currykastike tapiocan e Kinuskikastike
pinnalle yhdessa juustoraasteen

. N » Kookospdhkindraaste
ja banaanisiivujen kanssa.

Annoksen koko 10 henkildi Lakt0051.ton
Gluteeniton
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Sandwich Waﬁade//a

Kinkku-ananassandwich

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

10 kpl Vehndsampyla 1. Paina sdmpylét tasaisiksi ja leikkaa
0,300 kg Mortadellamakkara / halki vaakasuunnassa.

kinkkuleil.d(ele 2. Sivele leikkuupinnoille
0,300 kg Pest(_)-.kastlke / pestokastike ja kokoa tdytteet
Brasilian pesto kerroksittain.

0150 kg Ananas, tuore

0,100 kg Cheddarjuusto,
viipaloitu

0,100 kg Pinaatti, tuore

3. Leikkaa puoliksi esillelaitettaessa.

0,18¢g e ,
Annoksen kok 10 henkil Laktoosit
NnNnoKsen KOKo e enkioa o aKitoostion
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na-chorizotaytetyt piiraat

RAAKA-AINEET

Taikina:
0,250 1 Vesi

0,200 kg Flora Professional
Kasvirasvalevite 75 %

0,550 kg Vehndjauho
0,005 kg KNORR Umami

Tayte:

0,200 Broilerin reisiliha,
kypsd

0,100 KNORR Fraiche 24 %

0,100 Créme Bonjour
Maustamaton

0,150 Chorizo
0,120 Sipuli
0,010 Persilja

0,020 KNORR Valkosipuli
Puré Professional

0,020 Limemehu

"‘-'.".-:‘fja ; i
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VALMISTUSOHJE
Taikinan valmistus:

1. Sulata rasva ja lisdd joukkoon
Vvesi.

2. Yhdistd jauhojen joukkoon ja
vaivaa taikinaksi, anna vetdytya.

Tayte:

1. Kuullota sipulit pehmeiksi, yhdis-
ta loput ainekset ja sekoita tasai-
seksi.

Viimeistely:

1. Kauli taikina 5 mm:n paksuiseksi
suorakaiteeksi ja annostele ruoka-
lusikallinen tdytettd taikinan
etuosaan.

. Kédnna toinen puolisko tdytteen
péélle ja paina taikinakerrokset
kiinni toisiinsa. Muotoile piiraik-
Si.

. Kypsenna rasvakeittimessa tai
yhdistelmauunissa.

@ Annoksen koko e 10-12 kpl o Viihilaktoosinen

;
- - -~
3 )
PRy ]
§ . [

Al

" i

T

#S 2% Unilever
iy ¥2y Food
@25’ Solutions




RAAKA-AINEET

1,200
0,120
0,120
0,060
0,040

0,050

0,045
0,030

kg
kg
4
kg

Kikherne, kypsa
Sipuli

Porkkana
Varsiselleri

Maizena maissitark-
kelys

KNORR Valkosipuli
Puré Professional
KNORR Kasvisfondi

Persilja

VALMISTUSOHJE

1. Raasta juurekset ja sekoita valu- 4. Paista yhdistelm&duunissa 180 as-

tettujen kikherneiden kanssa

teessa 10—15 minuuttia tai kuu-

yleiskoneessa. malla pannulla Aromidljyssa.

2. Lisda mausteet, maissitarkke-
lys seka fondi.

3. Annostele paistopelleille.

@ Annoksen koko 0 10 henkilod

Laktoositon
Gluteeniton
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RAAKA-AINEET

Taikina:

0,050
0,300
0,600
0,180
0,250
0,020

0,020

1
kg
1

Flora Aromidljy
Sipuli

Vesi
Perunasoseaines
Pulled Chicken

KNORR Valkosipuli
Puré Professional

KNORR Paprika Puré
Professional

Leivitykseen:

0,100

1

Vesi

0,120 kg Kananmuna
0,100 kg Pankojauho

VALMISTUSOHJE

1. Kuullota sipulit Aromidljyssa 4. Leivitd ja uppopaista rapeaksi.
jajadhdyta. Coxinhat voidaan my0s

. . akastaa ennen paistoa.
. Sekoita perunasoseaines, p p

sipulit, kana ja mausteet nesteen 5. Tarjoa esimerkiksi Dijon & Chili
joukkoon, anna vetdytya kaksi -dippikastikkeen kanssa.
tuntia.

. Ota massasta golfpallon kokoisia
nokareita ja muotoile ne pisaran-
mallisiksi.

80
.g Annoksen koko 0 20 henkilod o Laktoositon
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TEA BRAZIL
Jdidtee

2,000 1 Vesi
0,200 kg Sokeri

10 ps Lipton Pyramid
Green Tea Mandarin
Orange

ps Lipton HoReCa
Yellow Label

0,100 1 Limemehu
80 g Jaamurska, jadpala

1. Kiehauta vesi ja sokeri.

2. Lisdé teepussit, anna hautua
noin 5 minuuttia. Poista teepussit
jajadhdyta.

. Mausta limemehulla.
. Lisaa jaat ja koristele limevii-
paleilla.

Jaatee on helppo valmistaa myds

kuumentamatta. Sekoita sokeri

veden joukkoon ja lisdd teepussit.

Anna maustua 12 tuntia ja siivil6i.

@ Annoksen koko

f

CAIPIRINHA
Jdidtee

2,000 1 Vesi

10 ps Lipton HoReCa Vihred
Tee Minttu

0,200 kg Sokeri, tumma

0,200 1 Limemehu

0,200 kg Passionhedelma
Minttu, tuore
Jaamurska, jadpala

1. Kiehauta vesi ja lisdd teepussit
sekd sokeri. Anna hautua noin
5 minuuttia. Poista teepussit ja
jadhdyta juoma.

2. Lisdd kylmdan teejuomaan lime-
mehu sekd passionhedelmaliha.

3. Annostele laseihin jadpaloja ja

tuoretta minttua. Kaada teejuo-
ma laseihin.

Jaateen voi valmistaa uuttamalla
teepussit kylmdan veteen yon yli.

CHA VERDE DE BRAZIL
Vihredteelimonadi

2,000 1 Vesi

12 ps Lipton HoReCa Vihred
Tee Orient

0,100 kg Sokeri

0,200 1 Limemehu

0,300 1 Sitruunalimonadi
Jaamurska, jadpala

1. Kiehauta vesi ja sokeri.

2. Liséa teepussit, anna hautua noin
5 minuuttia. Poista teepussit ja
jadhdyta.

3. Lisdd ennen tarjoilua sitruunali-
monadi ja jadt. Koristele limevii-
paleilla.

Jaéteen voi valmistaa my6s uutta-

malla teepussit kylmaan veteen yon

yli.
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Solada de (rocanke

Vihredd salaattia ja rapeaa perunaa

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,500 kg Salaattisekoitus 1. Sekoita salaattiainekset keske- 4. Ripottele pédélle perunatikut tai
0,200 kg Tomaattilohko nadn tai rakenna salaatti kerrok- perunalastut.
0200 kg Kurkkulohko sittain tarjoiluastiaan. 5. Laita tarjolle,

0,1 1 Hellmann's 2. Mausta Hellmann's
Sitruunavinegretti Sitruunavinegretelld.

0,050 kg Perunatikkuja
Annoksen koko 10 henkilod Laktoosz'ton
Gluteeniton
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Lehtikaali-Mangosalaat i ja pinjansiemenia

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,500 kg Lehtikaali 1. Revi lehtikaali ja marinoi 3. Sekoita salaattiainekset
0,150 1 Hellmann's Hellmann's Passionvinegretelld keskendin tai rakenna
Passionvinegrette (n. 30 min). kerroksittain tarjoiluastiaan.

0150 kg Tuore mango 2. Viipaloi mango ja avocado.
0,200 kg Tuore avocado

0,015 kg Paahdettuja
pinjansiemenia

Annoksen koko 10 henkildi Lakt0051.ton
Gluteeniton




Selada de Wilho

Maissisalaatti

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,200 kg Maissinjyva 1. Grillaa minimaissit ja 3. Yhdistd kastike ja salaatin muut
0,200 kg Minimaissi maissintahkaét. raaka-aineet, anna maustua n.
30 min.

0,200 kg Maissintdhka 2. Sekoita sinappi, valkosipulipyre
0,100 kg Punasipuliviipale ja Sitruunavinegrette. 4. Laita tarjoiluastiaan ja tarjoa.

0,020 Lehtipersilja
0,050 Maille Dijon-sinappi
0,010 KNORR Valkosipuli

Puré Professional
Hellmann's @ Annoksen koko e 10 henkiloi o g;ktoos#on
Sitruunavinegrette uteeniton




Selada de Quel)o

Tomaatti-grillijuustosalaattia, Passioff Vinegrette

RAAKA-AINEET

0,500
0,250
0,100
0,100
0,020

0,200

kg
kg
kg
kg
kg

1

Tomaattiviipale
Halloumi, murskattuna
Punasipuliviipale
Musta, kiveton oliivi
Hienonnettu
lehtipersilja

Hellmann's
Passionvinegrette

VALMISTUSOHJE

1. Sekoita salaattiainekset keske- 3. Laita tarjolle.
nddn tai rakenna kerroksittain
tarjoiluastiaan.

2. Mausta Hellmann's
Passionvinegretell.

Annoksen koko 10 henkildi Laktoosz'ton
Gluteeniton




ili-maissikeitto

%a de 7%/60‘

RAAKA-AINEET

0,050
0,250

Flora Aromidljy
Sipuli

0,003 Chili, tuore
1,000 Maissi, sdilyke
1,000 Vesi

0,015 KNORR Kasvisliemi,
vahasuolainen
KNORR Valkosipuli
Puré Professional

KNORR Ruoka 15%
Laktoositon

0,050
0,350

Valkopippuri, rouhittu
Suola

VALMISTUSOHJE

1. Kuullota sipulikuutiot
Aromi6ljyssd pehmeiksi.

2. Lis&d hienonnettu chili ja valute-
tut maissit. Kuullota vield hetki.

3. Lisad vesi ja kuumenna kiehuvak-
si. Sekoita joukkoon kasvisliemi ja
valkosipulipyre.

Keitd noin 15 minuuttia.

. Lisad KNORR Ruoka ja kuumen-

na keitto.

. Soseuta ja paseeraa keitto

halutessasi.

. Tarkista maku ja mausta maun

mukaan valkopippurilla ja
suolalla.

Annoksen koko 10 henkilod Luktoosz'ton
Gluteeniton
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Tomaattijauheliha-papukeitto

RAAKA-AINEET

0,010 I Rypsioljy

0,200 kg Sipulikuutio, pakaste
2,000 1 Vesi

0,500 kg Peruna, kuorittu

0,100 kg KNORR
Tomaattikeittopohja

0,300 kg Jauheliha nauta, kypsa
0,200 Mustapapu, sdilyke

0,012 KNORR Savuchili
Puré Professional

0,010 KNORR Lihaliemi,
vahidsuolainen

0,001 Mustapippuri, rouhittu

VALMISTUSOHJE

1. Freesaa sipulit 6ljyssa. 4. Sekoita keittoaines loppuun
vesimddrddn ja kuumenna

2. Lisdd suurin osa vedestd ja . )
kiehuvaksi.

perunalohkot.
5. Lisdd kypséa jauheliha, valutetut

3. Keitd kunnes perunat ovat ldhes .
ja huuhdotut mustapavut.

kypsia.
6. Mausta keitto.

Annoksen koko 10 henkildi Laktoosz'ton
Gluteeniton




gajba de |

Mustapap

eitto

Va0 Vel

RAAKA-AINEET

0,100 1 Flora Aromidljy
0,050 kg Sipuli
0,100 kg Porkkana

0,030 kg KNORR Savuchili Puré
Professional

0,030 KNORR Valkosipuli
Puré Professional

0,030 KNORR Tahnamauste
Timjami
1,000 Vesi

0,060 KNORR Kasvisliemi
Professional

0,300 KNORR Tomatino
1,500 Mustapapu
Mustapippuri

VALMISTUSOHJE

1. Freesaa Flora Aromi6ljyssé sipulit
ja porkkanat.

2. Lis&é liotetut pavut ja muut aineet
kattilaan. Keita hiljalleen, kunnes
pavut ovat kypsia.

. Soseuta tehosekoittimessa ja

mausta tarvittaessa mustapip-
purilla ja suolalla.

. Tarjoa lisdksi Molho Vinegretted,

rapeaa pekonia, KNORR Fraichea
sekd hienonnettua lehtipersiljaa.

Annoksen koko 10 henkilbi Lakt0051.ton
Gluteeniton
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Mot Cocos Porridge

Pahkinéa-kookospuuro

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

1,600 1 Vesi 1. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja 5. Sekoita pahkinét ja kookoshiuta-
0,300 kg Kaurahiutale sekoita kaurahiutaleet joukkoon. leet puuron joukkoon tai tarjoa

0400 1 KNORR Ruoka 2. Lisiia KNORR Ruoka 15% ja koo- Sl SEa
15% Laktoositon kosmaito. Hauduta kypsaksi. 6. Tarjoa mangososeen kanssa.
0,400 1 Kookosmaito, sailotty

0,006 kg Suola

0,005 kg Kaneli, jauhettu
0,002 kg Neilikka, jauhettu
0,010 kg Kookoshiutale
0,020 kg Pahkina

3. Mausta puuro suolalla, kanelilla
ja neilikalla.

4. Paahda péahkinit ja rouhi ne.

@ Annoksen koko 0 10 henkilod o Laktoositon




P2ixe com Laran)a

Appelsiinikala

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,300 kg Kahden kalan kuutio, 1. Lado kalat GN-vuokiin ja mausta . Anna kiehua muutama minuutti.
sei-turska, pakaste citrusmausteella (3 kg kalaa / 1/1
0,002 kg KNORR Citrusmauste 65 mm GN-vuoka).

0,020 kg Tomaattipala, kuivattu, Ripottele pinnalle my6s aurinko-
pakaste kuivatut tomaatit.

. Kaada kastike vuokiin kalojen
péélle ja kypsennd yhdistelma-
uunissa 160 asteessa noin 20 mi-
nuuttia.

Kastike: 2. Kuumenna vesi ja lisdd kastikeai-

0,100 1 Vesi nekset sekd appelsiinimehutiivis-

0,040 kg Appelsiinimehutiiviste te. Kuumenna kiehuvaksi.

300% 3. Lisdd KNORR Ruoka,

0018 kg KNORR Vaalea JuustoCréme ja mausta kastike.
Peruskastike

0,040 1 KNORR Ruoka 15%
Laktoositon

0,020 kg Garde d’Or Juusto-
Créme, vahalaktoosinen

0,004 KNORR Vilimeren

yrtit Puré Professional hiilak .
0,008 KNORR Sunshine @ Annoksen koko 0 10 henkilbi o Xéle ;zu ioosmen
Chili uteeniton

. Tarjoa esimerkiksi parsakaali-
riisin kanssa.

#8 2% Unilever
#i% % Food
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Sahramilla ja k

Doada Teixe

koksella maustettu kala-dyridispata

RAAKA-AINEET

0,100 1 Flora Aromi6ljy
0,100 kg Sipulilohko

0,100 kg Pekoniviipale
1,000 1 Vesi

0,040 KNORR Kalafondi
0,200 Valkopapu, kypsd

0,015 KNORR Valkosipuli
Puré Professional

0,200 KNORR Pronto
0,200 Kookosmaito
0,001 Sahrami

0,010 Tuore korianteri,
hienonnettu

0,200 Mustekalarengas, raaka
0,200 Jattiravunpyrsto, raaka
0,200 Turskapala, raaka

VALMISTUSOHJE

1. Freesaa sipulit ja pekonit 4. Kypsenna dyridiset ja kalapalat
Aromi0ljyssa. erikseen kalaliemessd ja lisdd

2. Lisaa vesi ja KNORR Kalafondi, joukkoon.
anna kiehahtaa. 5. Tarjoa riisin ja salaatin kanssa.

3. Lisdd muut ainekset ja anna kie-
hua kunnes sipuli on kypséda.

Annoksen koko 10 henkilod Laktoom'ton
Gluteeniton




eljoada ( m/b/e/a

Porsasta ja mustapapuja

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,100 1 Flora Aromidljy 1. Ruskista lihat, makkarat ja sipulit 4. Mausta appelsiinimehulla.

0,300 kg Sipuli Aromidljyssd, lisaé mausteet. 5. Viimeistele tuoreella korianterilla,

0,050 kg KNORR Valkosipuli 2. Valuta papujen liotusvesi pois ja chililld ja paahdetulla Farofa- tai
Puré Professional lisdd pavut lihojen joukkoon. korppujauholla.
0,005 kg Neilikka, kokonainen o . e .
3. Lisdd vesi sekd liemiaines ja anna

Lis g3 Laakc.erinlehti hautua kunnes pavut seka lihat
0,200 kg Chorizo ovat kypsid, noin 45-60 min.
0,400 kg Porsaan kylki

1,000 kg Porsaan kassler

1,000 kg Mustapapu, liotettu

2,000 1 Vesi

0,050 kg KNORR Lihaliemi, it ;
vahdsuolainen @ Annoksen koko e 10 henkiloi o G‘;uizgfzi'f:)’:z
1 Appelsiinimehu




Salinha Caipira

Paahdettua kanaa, riisié ja chorizo-makkaraa

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,025 1 Flora Aromidljy 1. Kuullota vihannekset, riisi,
0,100 kg Chorizo makkaraviipaleet ja
0400 kg Keltasipuli mausteet Aromioljyssa.

0,050 Porkkana . Lisad kanansiivet, vesi ja

0,050 KNORR Valkosipuli liemiaines.

Lt Lol . Hauduta kypsiksi padassa

0,050 KNORR Paprika Puré tai yhdistelmduunissa.
Professional

0,300 KNORR Tomatino : Vi.imei.stele t1.1c.)reilla. yr.teillia‘ ja
s s sdilotyilla chilipaprikoilla.

0,500 Pitkariisi

1,000 Vesi

1,250 Kana, siipipala

0,200 Paprika, vihred

0,030 KNORR Kanaliemi

Viimeistelyyn:

Sorlzmiient, e @ Annoksen koko 0 10 henkildi o é&;kioosz'ion
Chilipaprika, sdilyke uteeniton




e Seborosa

Brasilialainen harkapata

RAAKA-AINEET

0,100
1,000

10,000

4,000
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Flora Aromidljy
Sipuli

Vesi

Peruna, tuore
Porkkana

KNORR Ruskea
peruskastike

KNORR Lihaliemi,
vahadsuolainen

Juustokumina
Korianteri, jauhettu
Naudanlihakuutio,
kypsd

Ruskea papu, vedessa

KNORR Savuchili
Puré Professional

VALMISTUSOHJE

1. Freesaa suikaloidut sipulit 6ljyssé.
Lisda suurin osa vedestd, lohkotut
perunat ja porkkanat. Keita lahes
kypséksi.

4. Sekoita joukkoon kypsit lihakuu-
tiot ja valutetut sekd huuhdotut
pavut.

5. Mausta savuchilipyreelld sopivan
2. Sekoita loppuun veteen KNORR tuliseksi.

R 6. Tarjoile keitetyn riisin kanssa.

3. Kaada seos pataan ja kuumenna
kiehuvaksi.

Annoksen koko 10 henkildi Laktoos%ton
Gluteeniton




Mango-ananassala

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,500 kg Mango 1. Yhdistd salaatin ainekset 3. Yhdistd ainekset ja viimeistele
0,500 kg Ananas, tuore keskenaan. tuoreella korianterilla.

0,500 kg Papusekoitus 2. Sekoita kastikkeen ainekset
0,025 kg Korianteri, tuore keskendan.
Kastike:

0,100 1 Hellmann's
Sitruunavinegretti

0,050 kg KNORR Paprika Puré

Professional .
0,100 1 KNORR Sunshine Annoksen koko 10 henkilod Luktoosz'ton
Chili Gluteeniton

\
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Teshr-& Wayr

CAJU
Brasilialainen pesto

01 kg Basilika

015 kg Cashew-pdhking,
paahdettu

0,1 kg Parmesanjuusto, raaste

0,03 kg KNORR Valkosipuli
Puré Professional

0,15 1 Hellmann's Sitruuna-
vinegrette

Mustapippuri
Suola

1. Punnitse aineet tehosekoittimeen
ja aja tasaiseksi massaksi.

2. Mausta tarvittaessa suolalla ja
pippurilla.

MARACUJA & PIMIENTA
Passionhedelmda-chilihilloke

0,150 kg Passionhedelma

0,500 1 KNORR
Sunshine Chili

0,250 1 Hellmann's
Passion-mandariini
vinegretti

1. Irroita passionhedelmaén sisalto
kattilaan ja kiehauta, jadhdyta.

2. Sekoita ainekset keskenain.

DIJON & CHILI
Majoneesi

0,3 Hellmann's Real
Majoneesi

01 Maille Dijon-sinappi
0,03 Savuchili Puré
Professional
0,03 KNORR Tomatino
0,05 g Lime
(kuoriraaste + mehu)

1. Sekoita kaikki aineet ja anna
maustua muutama tunti.

e Laktoositon
0 10 henkiloa o Gluteeniton
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Chimichurn
Paprika-Passionmarinadi

0,003 Lehtipersilja

0,020 KNORR Valkosipuli Puré Professional
0,050 KNORR Paprika Puré Professional

0,150 Hellmann's Passion-mandariinivinegretti
0,010 KNORR Pippuri Puré Professional

0,010 Chilipaprika, punainen

0,030 Punaviinietikka

0,300 Paprika, punainen

. Renssaa paprikat ja chilit.

2. Laita kaikki aineet tehosekoittimeen ja aja tasaiseksi
massaksi.

. Anna maustua muutama tunti.

. Tarjoa grillatun lihan, kanan, kalan ja kasvisten
kanssa.

Weloqueke

Chili- Sltrusmarmadl

0,070 Chilipaprika, punainen

0,020 KNORR Valkosipuli Puré Professional
0,030 KNORR Paprika Puré Professional
0,020 KNORR Savuchili Puré Professional
0,100 Oliivioljy

0,100 Hellmann's Sitruunavinegretti

0,200 KNORR Tomatino

0,005 Lehtipersilja

1. Renssaa chilit, paahda kuumassa uunissa ja leikkaa
ohuiksi siivuiksi.
2. Hienonna lehtipersilja.

3. Sekoita kaikki aineet ja anna maustua muutama
tunti.

4. Tarjoa grillatun lihan, kanan, kalan tai kasvisten
kanssa.

Annoksen koko

10 henkilod

Laktoositon
Gluteeniton

Pementa & Cominho

Chili-Kuminamarinadi

kg Punainen chili
KNORR Valkosipuli Puré Professional
Mirin Riisiviinietikka
Punaviinietikka
Kuminansiemenid
Oregano
0,2 Hellmann's Sitruunavinegrette

Suola

. Renssaa chili ja hienonna.
. Murskaa, paahda ja jaddhdytd kuminansiemenet.

. Sekoita kaikki aineet ja anna maustua muutama
tunti.

. Tarjoa grillatun lihan, kanan, kalan tai
kasvisten kanssa.

Wolho Vine {ﬁre/e

Tomaattisa

0,250 kg Tomaatti
0,050 kg Keltasipuli
0,200 1 Hellmann's Passion-mandariinivinegretti
0,001 kg Lehtipersilja
Mustapippurirouhe
Suola

1. Kuutioi tomaatti, hienonna sipuli ja lehtipersilja.

2. Sekoita aineet ja tarvittaessa mausta mustapippurilla
ja suolalla.

3. Anna maustua muutama tunti.

4. Tarjoa grillatun lihan, kanan, kalan tai kasvisten
kanssa.

Wm’nmfa de mel e mosharda

Hunaja-Sinappimarinadi

0,200 kg Juokseva hunaja
0,150 kg Siideriviinietikka
0,150 kg Maille Dijon-sinappi

1. Sekoita kaikki aineet ja anna maustua muutama
tunti.

2. Tarjoa grillatun lihan, kanan,
kalan tai kasvisten kanssa.
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RAAKA-AINEET
Pohja:

0,040 1 Kahvilikoori
0,160 kg Tiramisukeksi
0,300 1 Kahvijuoma
0,050 kg Sokeri

Mousse:
0,200 kg Banaanisose

0,150 kg Carte d’Or
Valkosuklaamousse

0,250 1 Kevytmaito

0,100 kg Creme Bonjour
Maustamaton

Lisaksi:

Kaakaojauhetta, banaanilastuja

VALMISTUSOHJE

1. Yhdistd mousseaines, maito ja

tuorejuusto.
Vaahdota kuohkeaksi vaahdoksi.

. Yhdistd kahvilikoori, sokeri ja

kahvi.

. Kasta tiramisukekseja kahvijuo-

massa ja lado niitd kerros tarjoilu-
vuoan pohjalle.

. Levitd kerros moussea kostutettu-

jen keksien paalle.

Lado toinen kerros kostutettuja
keksejd moussen péille ja levitd
padllimmaiseksi moussea.

. Tasoita pinta ja anna tiramisun

maustua kylmédssd muutama
tunti tai mielellddn yon yli.

. Siivil6i ennen tarjoilua tiramisun

pintaan kerros kaakaojauhetta.

@ Annoksen koko 0 10 henkilbi




Karamellisoifit banaampuras

RAAKA-AINEET

Banaanikerros:
0,250 kg Sokeri
1,500 kg Banaani, lohkoina

0,100 1 Limesitruunamehu

Pohja:

0,300 kg Flora Professional
Kasvirasvalevite 75%

0,140 kg Fariinisokeri

0,150 kg Sokeri

0,200 kg Kananmuna

0,360 kg Vehndjauho

0,004 kg Leivinjauhe

VALMISTUSOHJE

1. Karamellisoi sokeri meripih-
kanvériseksi ja lisdd joukkoon
banaanit. Sekoita varoen ja lisda
joukkoon limemehu.

. Levitd karamellisoidut banaani-
lohkot uunivuoan pohjalle.

. Yhdistd kaikki huoneenlampoiset
raaka-aineet yleiskoneen kulhoon
ja vatkaa lapavatkaimella noin
5 minuuttia.

4. Levita taikina 1/1 GN-vuoan
pohjalle (32 annoksen ohjeesta
tulee 1/1 40 mm GN-vuoka).

Paista 170 °C:n lampétilassa noin
40 minuuttia.

Tarjoa vaahdotetun KNORR
Kuohun ja kinuskikastikkeen
kanssa.

@ Annoksen koko e 32 annosta o Laktoositon

et
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Kookospahkind panna cotta ja pass®onhedelmaa

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,500 1 KNORR Kuohu 1. Mittaa nesteet kattilaan ja Kastike:
Laktoositon 30% kuumenna kiehuvaksi.

0,200 kg Carte d'Or 2. Sekoita joukkoon pannacotta-ai- ja kuumenna kiehuvaksi.

Panna Cotta . tele tarioiluastioihi
0,500 1 Laktoositon maitojuoma Nes Ja annostele tarjoruastiotin. 2. Suurusta tapiokatadrkkelykselld

3. Jadhdytd kunnes seos on tdysin ja jadhdyta.
hyytynyt.

1. Mittaa nesteet ja sokeri kattilaan

0,400 1 Kookosmaito, séilotty

Kastike:

0,200 kg Passionhedelma
0,400 1 Vesi

0,100 kg Sokeri

0,030 kg Maizena Marja- ja

Hedelmatarkkelys o Laktoositon
Tapioka Annoksen koko 0 10 henkilod o Gluteeniton
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gadeiro

Kaneline Suklaa ousse

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,350 1 Kevytmaito, 1. Kaada kylmé& maito kulhoon ja 3. Vatkaa voimakkaasti kunnes
vdhélaktoosinen lisdd mousseaines sekéa kaneli. mousse on kuohkeaa.

0,160 kg Carte d’Or
Suklaamousse

0,003 kg Kaneli, jauhettu
Nonparelli

2. Sekoita pienimmélld nopeudella 4. Annostele tarjolle ja viimeistele
noin 2 minuuttia kunnes jauhe on nonparelleilla.
sekoittunut tasaisesti nesteeseen.

e Gluteeniton,
@ Annoksen koko 0 10 henkildi o Vihilaktoosinen




RAAKA-AINEET

0,200 kg Sokeri
0,500 1 Laktoositon maitojuoma

0,500 1 KNORR Kuohu 30%
Laktoositon

0,135 kg Carte d’Or Creme
Briilée
0,030 kg Appelsiininkuori

VALMISTUSOHJE

1. Karamellisoi sokeri ja kaada 4. Siivil6i ja annostele halutun
annosvuokien pohjalle 4-5 mm:n kokoisiin vuokiin, jadhdyta
kerrokseksi. kunnes seos on hyytynyt.

2. Sekoita Creme Brulee -aines 5. Kumoa annokset tarjolle.

pieneen osaan kylmé&d maitoa.

3. Kuumenna loput nesteestd
kiehuvaksi yhdessa raastetun
appelsiininkuoren kanssa.

@ Annoksen koko 0 10 henkildi o

Laktoositon
Gluteeniton
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Smovkhie de Fra

Mango-aprikoosismoothie

RAAKA-AINEET VALMISTUSOHJE

0,500 1 Jogurtti, maustamaton, 1. Sekoita kaikki ainekset
laktoositon keskenddn tehosekoittimella.

0,500 1 Kevytmaitojuoma,
laktoositon

0,150 kg Carte d’Or
Aprikoosi-
mangokeitto/-kiisseli

2. Anna maustua kylmaésséa hetki
ennen tarjoilua.

0,200 kg Mangosose,

makeuttamaton
oo Laktoositon
Annoksen koko 10 henkiloi .
Gluteeniton







BRASILIALAISEN RUOKA-
KULTTUURIN AAKKOSET

Opi ja innostu brasilialaisesta ruoka-
kulttuurista! Riisi, liha ja pavut ovat
tuttuja raaka-aineita mutta niiden
lisiiksi maa tarjoaa kattavan valikoiman
monimuotoisia ruoka-annoksia.

Acai - Keridtddn Brasilian sademetsistd, ja se maistuu
marjojen ja suklaan sekoitukselta. Tama kuninkaallisen
purppurainen hedelméa on luonnon oma taydellinen
energianldhde. Sitd tarjoillaan Brasiliassa “acai na
tigelana”, jossa hedelma sekoitetaan jdisend banaanien
kanssa ja tarjoillaan myslin kera kulhossa.

Arroz e Feijao - Riisi ja pavut ovat brasilialaisen keittién perusainekset.

Brasiliassa tdtd ruokalajia on lounaalla tarjolla paivittdin. Se tarjoillaan yleensa
pihvin ja salaatin lisikkeena.

Bacalhau - Bacalhau on portugalin kielen sana turskalle, ja ruoanlaitossa se tar-
koittaa kuivattua ja suolattua turskaa. Tuoretta turskaa kutsutaan bacalhau frescoksi.
Se on perua brasilialaisen keittion vahvasta portugalilaisesta leimasta, ja se on
Brasiliassa erittdin tdrked ruokalaji. Bacalhau tuodaan Brasiliaan usein Portugalista,
joten se on kalliimpaa kuin useimmat paikalliset kalalajit ja sen vuoksi erikoisherk-
kua. Bacalhauta voi tarjoilla lukemattomin eri tavoin, mutta perinteisin tapa on peru-
noiden, oliivien ja oliividljyn kanssa.

Bobo de Camarao - Tahin ruokalajiin viitataan
joskus englanniksi nimelld shrimp bob¢ eli katkara-
pu-bobd. Se on brasilialainen ruokalaji, johon kuu-
luu katkarapuja maniokkipyreessa (tai kassava-
pyreessd), kookosmaitoa ja muita aineksia.
Monen samankaltaisen ruokalajin tapaan se on
maustettu palmudljylld, jota kutsutaan brasilian-
portugaliksi dendéksi.
Tama ruokalaji tarjoillaan perinteisesti valkoisen
riisin kanssa ja sen voi nauttia myos lisikkeena
sellaisenaan.




Brigadeiro - Toinen erittdin makea jilkiruoka Brasiliasta. Se on tehty makeasta

kondensoidusta maidosta ja kookosjauhosta, joiden sekoitus on pydritetty palleroiksi.
Sitd tarjoillaan jokaisilla syntymépdivéjuhlilla ympéri maata.

Caipirinha - Brasilialainen kansalliscocktail, jossa on limetti, sokeria ja sokeri-
ruo’osta tehtya likoorid — cachacaa.

Caipiroska - Kun cachaga-varastot ehtyivit Euroopassa, luotiin caipiroska, joka on
samanlainen caipirinha, mutta vodkapohjainen.

Caju - Hedelmj, josta cashewpihkinit ovat
perdisin. Se on erittdin suosittu Brasiliassa, jossa
sitd on monien ihmisten ruokapdydédssa mehuna.

Canja - Brasilian perinteisin keitto, jossa on
kanaa ja vihanneksia.

Churrascaria - Brasilialainen pihviravintola,
joka tarjoilee noutopdydasta hiililld kypsennettya
lihaa niin paljon kuin pystyt syomaan.

Churrasco - Brasiliassa churrasco tarkoittaa
grillaamista. Tdma ruoanlaittotapa on perdisin
Brasilian eteldosien gauchoilta (Rio Grande do
Sulin osavaltiosta perdisin oleva kansa). Churrasco
viittaa yleisesti ottaen mihin tahansa

lihaleikkeeseen, joka on kypsennetty kuumilla hiililla tai vartaassa. Melkein mita ta-

hansa tapahtumaa voi juhlistaa churrascolla: syntymépdivid, kaste-

tilaisuuksia, poliittisia mielenosoituksia tai ajanviet-

toa perheen ja ystdvien kanssa viikonloppuna. Siitéd

on kehittynyt monivivahteinen ateria, johon kuuluu

lihojen ohella salaattia, kastikkeita ja farofaa.

Huomaat my0s pian, ettd brasilialaiset juovat aina

caipirinhaa ja olutta churrascon kanssa.

Croquetes - Kroketit eli kuorukat ovat saaneet
vaikutteita espanjalaisesta keittiosta.

Niita on saatavilla monissa eri muodoissa, esimer-
kiksi juustona, jauhelihana ja bacalhauna.




Coxinha - Perinteisin salgadinho eli suolainen
pikkupurtava, joka on tehty perunoista seka jauhoista ja
joka tdytetddn usein kanalla. Coxinha-sana on myos
leikitteleva sana, jolla Brasilian vasemmistolaiset
viittaavat konservatiiveihin.

Empadas — Brasilialainen, usein murotaikinasta
tehdylla kuorella peitetty piirakka, jonka sisédlld on
lihaa ja kasviksia. Brasiliassa on kauppoja, joissa
myydaan pelkdstdédn erilaisia empadoja.

Feijoada - Feijoada on mustista pavuista tehty
muhennos, jossa on kuivattua hidrdnlihaa (carne
seca) ja porsaanleikettd. Brasilialaiset nauttivat yleensd runsaan aterian puolenpdivan
aikaan caipirinhan kera ja ottavat sitten nokoset. Taimédn upean ruokalajin valmistami-
nen kestdd kahdesta kolmeen péivda. Perinteisesti se tarjoillaan hoyrytetyn riisin,
paistettujen kasvisten ja appelsiiniviipaleiden kanssa.

Gelada - Téta termia kdytetddn oluesta
Brasiliassa. Gelada tarkoittaa kylmas, ja
olut tarjoillaan ldhes pakasteldampétilassa.
Asiakkaat vievat usein oluensa takaisin
baaritiskille, jos se ei ole riittdvan kylmaa.

Goiabada - Goiabada tehdain guavahedel-
mastd, ja se on kenties perinteisin makeinen
Brasiliassa. Se tarjoillaan Romeo ja Julia -nimisen
tuorejuuston kanssa, ja taméa yhdistelmd on
monilla ruokalistoilla.

Mandioca - Brasilian intiaanien perusruoka-

laji ennen eurooppalaisten saapumista, joka on

nykypdivana yha pdivittdistd ravintoa miljoonille

brasilialaisille. Mandiocaa kutsutaan my0s kassavaksi, maniokiksi ja tapiokaksi.
Brasiliassa on tuhansia erilaisia maniokkilajeja, ja sitd on useimmissa ruokalajeissa.

Moqueca - Brasilialainen resepti, jonka perustana on suolaisen veden kaloista
tehty muhennos, jossa on kookosmaitoa, tomaatteja, sipulia, valkosipulia, korianteria
ja hiukan palmudljya (dendéa).

Se kypsennetddn hitaasti terrakottapadassa, ja lisukkeeksi voi valita katkarapuja ja
erilaisia ruodottomia kaloja, kuten pienid haikaloja, miekkakalaa jne.




Palmito - Palmun sydén, palmito, on kasvis, joka saadaan tiettyjen palmupuiden

sisuksesta ja kasvavista silmuista. Se oli aikoinaan runsaslukuinen Atlantin puoleisissa
metsissd koko Kaakkois-Brasiliassa. Metsd on kaadettu lahes kokonaan, ja palmupuut-
kin ovat sukupuuton partaalla.

Pastel - Pastel on tyypillinen brasilialainen pikaruoka. Pastelit ovat puoliympyrén tai
suorakulmion muotoisia, ohuita kasvisoljyssd paistettuja taikinakuorellisia piirakoita,
joissa on erilaisia taytteitd.

Tuloksena on rapea ja ruskeapintainen paistettu piirakka. Sen sanotaan olevan perdisin
niiltd ajoilta, kun japanilaiset maahanmuuttajat muokkasivat kiinalaisista paistetuista
wontoneista oman versionsa ja alkoivat myyda niitd vélipaloina katukojuissa.

Tama on todenndkdisin selitys ruoan alkuperélle, silld nykypdivandkin monet ns.
pastelarioiden omistajat ja pitdjat ovat kiinalaisia ja japanilaisia maahanmuuttajia.

Picanha - Herkullinen naudan paisti. Mureaa ja vihirasvaista lihapalaa peitta
melko paksu rasvakerros, joka grillaamisen aikana mehevdittdd ja maustaa lihan.
Picanha tarjoillaan siten, ettd rasvakerros on vield lihapalassa kiinni.

Vaikka useimmat ihmiset leikkaavat rasvan pois, jotkut pitdvat sitd annoksen
kruununa ja syovét sen lihan kanssa.

ODRDEM




MeiraNova Kespro SAP EANmyyntierd

KASVIRASVASEKOITTEET

KNORR Ruoka Laktoositon 15% 8x1 L 257683 27095 21193114 8712100189708
KNORR Fraiche 24%, 8x1 L 10793 - 20028793 7310391041593

KNORR Kuohu 30% Laktoositon 77917 270207 21277761 8712100247682
OLJYTJA MARGARIINIT

Flora Aromioljy 4x2,4 L 992149 25970 20961618 8712566782109
Flora Professional kasvirasvalevite ruoanlaittoon 4x2,5 kg 488726 24204 20684453 8722700598244
CREME BONJOUR TUOREJUUSTOT

Creme Bonjour Naturel 1,5kg 502039 23511 20016677 7310391016102

KNORR Garde d'OrJuustoCréme 3,5 kg vahélaktoosinen 712646 23329 20331456 8722700507871
TARKKELYKSET

Maizena Marja-ja Hedelmatérkkelys Tapioka 5 kg 4549 76969 21163671 8712100174117

Maizena maissitarkkelys 4x2,5kg 343905 76912 20011762 5704066330013
MAUSTEET

KNORR Umami 3x1 kg 391912 154092 21015920 8712566938919
KNORR Valkosipuli Puré Professional 2x750 g 167288 111920 20862878 8722700670438
KNORR Paprika Puré Professional 2x750 g 166645 111939 20862877 8718114974248

KNORR Savuchili Puré Professional 2x750 g 752741 111924 20942553 8712566618279
KNORR PippuriPuré Professional 2x750 g 166934 111923 20862876 8722700670575

KNORR Vilimeren yrtit Puré Professional 2x750 g 759621 - 20942556 8722700670506
KNORR Tahnamauste Timjami2x340 g 307579 1549260 20095337 5704066306186
KNORR Citrusmauste 3x1,2 kg 213066 154354 20018374 5704066306926
KNORR Sunshine Chili4x1 L 531939 1117936 21216245 8712100955983
RYDBERGS MAUSTEKASTIKKEET

Rydbergs Yellow curry-kastike2,5kg 105718 20090963 7313160440252
KNORR LIEMET JA FONDIT

KNORR Kasvisliemi, vdhasuolainen 3x1kg/125L 518506 110589 21018640 8712566942060
KNORR Lihaliemi, vahédsuolainen 5kg/625L 391755 110590 21018644 8712566902255
KNORR Kanaliemi 3x1,3kg/87 L 517565 110577 21018631 8712566953745
KNORR Kasvisliemi Professional 2x800 g 40 L 976431 1105011 21239629 8712100950148

KNORR Kasvisfondj, tiiviste 6x1L/30 L 684951 1109925 21140020 8712100140938

KNORR Kalafondji, tiiviste 6x1 L/30L 684902 1109924 21140018 8712100140648
KNORRKEITOT

KNORR Tomaattikeittopohja 3,9kg/60L 729384 110075 21058215 8711200768424
KNORRKASTIKKEET

KNORR Vaalea peruskastike4,25kg/50 L 155648 1118967 21179459 8712100126772
KNORR Ruskea peruskastike 3,75kg /50 L 468132 1118000 20906029 8712566520800
HELLMANN'S VINEGRETIT

Hellmann's Sitruunavinegretti 6x1 L 651281 1117010 20668038 8722700557302
Hellmann's Passion-mandariinivinegretti 6x1 L 453712 1117059 20906605 8718114929231

MAJONEESIT JA SINAPIT

Hellmann's Real Majoneesi 1x2 L 486266 111004 20519563 8722700149088
Maille Dijon Orginale Sinappi 6x865 g 260893 - 21220434 13036810201768
SAILYKKEET

KNORR Tomatino 4x3 kg ps 200980 - 20995388 8712566910205
KNORR Pronto tomaattisurvos 4x3 kg ps 200923 94693 20995389 8712566910410

TEET

Lipton Pyramid Green Tea Mandarin Orange 6x30 ps 880062 1430004 20990618 8718114995113

Lipton HoReCa Yellow Label 6x25 ps 350082 143085 20482629 8722700589075
Lipton HoReCa Green Tea Mint 6x25 ps 73379 143090 - 8722700384762
Lipton HoReCa Vihreé tee Orient 6x25 ps 350181 143084 20482634 8722700587156
CARTE d'ORJALKIRUOKAJAUHEET

Carte d'Or Valkosuklaamousse 1,6 kg /13 L 725408 114341 PANSHYAL) 8712566458431
Carte d'OrPanna Cotta 0,52 kg/4 L 727032 114339 21058223 8712566415588
Carte d'OrSuklaamousse 1,44 kg/10L 725705 114338 21058221 8712566417674

Carte d'Or Créme Brulée 1,08 kg/9L 726851 114340 21058224 8712566415427
Carte d'Or Aprikoosi-mangokeitto/-kiisseli1,8 kg/11,5L/6,5L 799296 114153 21058218 8718114905891
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9359 Solutions

Lisatietoja: www.ufs.com tai soita meille numeroon 0800 1 64882 www.ufs.com




