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CoolSchool-kouluruoanuusiatuulia!

Me Unilever Food Solutionsilla tyoskentelemme yh-
teistydssd Suomen Kokkimaajoukkueen kanssa ta-
voitteenamme edistad suomalaista ruokakulttuuria
ja tukea nuoria kokkeja heiddn matkallaan ravintola-
maailman huipulle.

Cool School -teeman reseptien osalta avuksemme
saapui Kokkimaajoukkueen jasen Tiina Norkio.
Norkiolla on 15 vuoden kokemus ravintola-alalta,
joistaviimeiset 10 hdn on viettanyt Tallink Siljan palve-
luksessamerilla seilaten.

Millaisista lahtokohdista Cool School -resepteja oikein
ldhdettiin luomaan?

“Cool School -teeman tavoitteena on tuoda perintei-
set kouluruokaklassikot tdhdan pdivadn, seka ulko-
naollisesti ettd maullisesti. Sen lisciksi ettd ruoka nayt-
tad ja maistuu hyvalta ja vastaa vield koululaisten
toiveisiin, tulee sen olla myos ravintosuositusten
mukaista”, avaa Norkio.

Inspiraatiota resepteihin hdn sai useammastakin eri
lahteestda: “"Halusin suosia resepteissa lahiruokaa, se

on ekologista ja samalla auttaa sdilyttdmadn eri
alueiden ruokaperinteitd. Halusin esitelld myos
vaihtoehtoisia paikallisia raaka-aineita, joilla voi
korvata ulkomaiset raaka-aineet; esimerkiksi kaura
toimii ruoissa mainiosti riisin sijaan! Kotimaisten raa-
ka-aineiden lisaksi suomalainen luonto ja luonnon
antimet esittdvat merkittavada roolia resepteissd”,
kertoo Norkio.

Reseptien joukosta loytyy perinneruoan lisaksi myos
maailman makuja. “Mielestdni on tdarkedd tutustua
erilaisiin ruokaperinteisiin, makuihin ja raaka-ainei-
siin. Samalla kouluruokaa on mahdollista raikastaa
tuomalla trendiruokia myos linjastoihin - esimerkiksi
suositut bowl-ruoat sopivat koulumaailmaan mai-
niosti ja oman annoksen voi koostaa linjastosta loyty-
vista vaihtoehdoista”, vinkkaa Norkio.

"Yksi jatkuvasti kasvava trendi on tietysti kasvisruokai-
lu. Cool School -resepteissc on vaihtoehtoja, jotka
maistuvat varmasti myos sekasydjille javannoutuneil-
le lihansydgjille. Kasvisruoka maistuu kylld, kun tarjolla
on uudenlaisia tuotteita ja makueldmyksia helposti
ldhestyttavassd muodossa”, uskoo Norkio.



ChiliBowl

10 annosta(L,G)
ChilisinCarne Ohra
20g Rypsioljy 1,5kg Ohrasuurimo, keitetty
100g Keltasipulikuutio, pakaste 10g KnorrKasvisliemijauhe, vahasuolainen

30g Valkosipulimurska

100g Paprikasuikale mix, pakaste
250g The Vegetarian Butcher NoMince
400 g Belugalinssi, liotettu

450g Knorr Tomatino
20g Sitruunamehu
500g Vesi

100g Soijapapu, pakaste

Mausteseos
509 Knorr Paprigano kastikeaines
55g Juustokumina
1,59 Kaneli
15g Sokeri
4g Kaakaojauhe
20g Knorr Kasvisliemijauhe, vahdasuolainen

1. Sekoita mausteseoksen aineet sekaisin.

2.Lisad kattilaan tai pataan rypsioljy ja sipulit, freesaa hetki.

3.Lisad joukkoon paprikat, The Vegetarian Butcherjalinssit
jasekoita.

4. Lisad joukkoon tomaattimurska, sitruunamehu ja vesi.

5. Hauduta miedolla ldmmolléa noin 30 minuuttia tai
kunnes linssit ovat kypsyneet.

6.Lisad lopuksi joukkoon soijapavut ja sekoita.

' VINKKI: Chilin tulisi olla paksuhkoa, mutta
@ voitohentaasitatarvittaessavedella.

10g Valkoviinietikka

1.Sekoita suola, kasvisliemijauhe ja valkoviinietikka
keskendadn.
2.Lisdd keitetyn ohran joukkoon.

Tuoretomaattisalsa
2,5g Suola

10g Sokeri
259 Limemehu
5g Etikka

100g Punasipulikuutio
10g Valkosipulimurska
600g Tomaattikuutio

29 Korianteri, tuore
29 Ruohosipuli, pakaste
10g Persilja, pakaste

1.Sekoita suola, sokeri, sitruunamehu ja etikka sekaisin
yleiskoneen kulhossa.

2.Lisdd joukkoon sipulikuutiot ja valkosipuli, anna
maustua kulhossa 30 minuuttia.

3.Sekoita joukkoon loput aineet ja anna maustua
kylmdssd vahintadn tunnin ajan ennen tarjoilua.

Lisdksi tarjoiluun leikattua salaattia, kurkkusuikaletta,
kermaviilid ja jalopenorenkaita.



Teriyakikana-peruna-
nuudelivuoka

(Kylmdavalmistus)
10 annosta (L,G)

600g Perunanuudeli, sulatettu
200g Broilerin paistisuikale, kypsa
1009 Porkkanasuikale, pakaste
70g Bambunverso, sdilyke
509 Sipulisuikale
1g Chilihiutale, kuivattu
Liemi
300g Vesi
8g Seesamioljy, paahdettu
15g Rypsioljy
60g Soijakastike
60g Knorr Sunshine Chili
15g Knorr Inkivaari Puré Professional
30g Sitruunamehu
Mausteseos
259 Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys
30g Knorr Tumma punasipulikastike
15g Knorr Kanaliemijauhe, vahdasuolainen
4g Valkosipuli, jauhettu

35¢g

Sokeri

1. Sekoita mausteseoksen aineet sekaisin.

2. Sekoita liemen ainekset sekaisin yleiskoneen kulhossa
tai sekoittavassa padassa. Ripottele mausteseos vahdn
kerrallaan joukkoon yleiskoneen tai padan sekoituksen
kdaydessd koko ajan.

3. Lisad joukkoon loput ainekset perunanuudelia lukuun
ottamatta ja sekoita tasaiseksi.

4. Lisada lopuksi perunanuudelit.

5. Sekoita tasaiseksi ja annostele uunivuokiin.

6. Kypsennd uunissa 130 asteessa 30 % hoyrylld noin
50 minuuttia ja lisdksi 10 minuuttia 200 asteessa.
Paistoajat vaihtelevat uunin ja téyttdasteiden mukaan.



Korealainen
kaalisalaatti

10 annosta (L,G)

Korealaisessa kaalisalaatissa maistuuvalkosipuli,
inkivaarija seesami. Voit valmistaa tatakaalisalaat-
tiamyéos helpostiisompia madrid sekoittavassa
padassataiyleiskoneenkulhossa.

Marinadi

70g Knorr Sunshine Chili

30g Sokeri

30g Valkoviinietikka

30g Limemehu

15g Knorr Inkivadri Puré Professional

50g Rypsioljy

10g Seesamioljy, paahdettu

20g Soijakastike, vahdsuolainen

20g Knorr Kylmadliukoinen tarkkelys
Liscksi

300g Valkokaaliraaste

4009 Punakaaliraaste

200g Porkkanaraaste

5g Korianteri, tuore

10g Persilja, tuore

10g Kevdtsipuli, tuore

1. Sekoita marinadin ainekset keskenddn sekaisin.

2. Sekoita marinadi muiden ainesten kanssa sekaisin
jaannatekeytyd kylmdssa vahintddn 2 tuntia.

3. Sekoitaennen tarjoilua.



Elavoita
salaattl-

Paahdettu
o o
sipuli
Paahdetullasipulillasaat ruokiin
kivaarapeutta. Paahdettuasipu-
liasaamyésvalmiina, muttasita

voimyos valmistaaitse jatuunata
makua erilaisillamausteilla.

400g Hopeasipuli, kuutioitu

1009 Maizena Tapioka
Rypsioljya friteeraamiseen
Suolaa

259 Kuivattujayrtteja kuten

timjami, persilja, kirveli

1. Sekoita sipulikuutiot ja Maizena
Tapioka keskenddn.

2.Kuumenna oljy kattilassa 165
asteiseksija lisad sipulit kuuman
6ljyn joukkoon.

3.Paista 6ljyssd kunnes sipulit ovat
kauniin ruskeita ja 6ljy ei encd kiehu.

4.Nostasipulit valumaan siiviléién ja
levitcitdman jalkeen leivinpaperin
pddlle ja mausta suolalla javalitse-
millasi mausteilla/yrteilla.

<
b

Marinoidut
kasvikset

Marinoitujakasviksia voit valmis-

taaoikeastaan mistdkasviksista
- tahansa.Upotamarinadiinjaa-

kaapin niinsanotutrumatvihan-
nekset ja annaniille uusi maistuva
muoto salaattipoytaan.

500g Paprikapala, paahdettu

500g Kukkakaalinuppu,
paahdettu

500g Bataattilohko, paahdettu

250g Kesdkurpitsapala,
paahdettu

250g Munakoisopala,
paahdettu

Marinadi

70g Oljy

15g Etikka

10g Siirappi

10g KnorrKasvisliemijauhe

5g Persilja, tuore tai pakaste

1.Paahda kasvikset erillddn toisistaan
uunissa 200 asteessanoin 10-15
minuuttia.

- 2.Sekoitamarinadin ainekset keske-

nddn ja kaada kuumien kasvisten
padlle. Sekoitaja jadhdytd.

Rapeat
kikherneet

Rapeilla kikherneilla saatkivan

lisansalaattipoytadan taivaikka-
- panaposteltavaksisellaisenaan.

500g Kikherne, sdilyke
valutettuna

4g Savustettu paprikajauhe

10g Knorr Tomaattikeittoaines

1g Kurkuma

5g Sitruunamehu

10g Rypsioljy

1. Sekoita kaikki aineet keskenddn
sekaisin.

© 2.Levité kikherneet leivin paperilla

vuoratulle uunipellille tai vuokaan.

- 3.Paahda 150 asteisessa uunissa noin

25 minuuttia tai kunnes vari on kau-
niin ruskea ja kikherneet ovat
rapeutuneet.

© 4.)88hdytd.



Coleslaw

10 annosta(L,G)

Coleslaw eli kaalisalaatti sopiimonenruoan kanssa
lisukkeeksi. Voit valmistaa tétd kaalisalaattia myos
helpostiisompiamadricd sekoittavassa padassa tai
yleiskoneen kulhossa.

Kastike
1509 Hellmann’s Real Majoneesi
1509 Kreikkalainen jogurtti 6 %, laktoositon
60g Vesi
20g Sokeri
10g Knorr Umami
5g Etikka
40g Sitruunamehu
19 Mustapippurirouhe
15g Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys
Liscksi
4509 Valkokaaliraaste
1509 Porkkanaraaste keltainen
1509 Porkkanaraaste oranssi

1009 Lehtikaali, hienonnettu

1. Sekoita kastikkeen ainekset tarkkelysté lukuun ottamatta
sekaisin yleiskoneen kulhossa tai sekoittavassa padassa.
Ripottele tarkkelys joukkoon yleiskoneen tai padan sekoi-
tuksen kdydessa koko ajan.

2. Lisdd joukkoon kasvikset ja sekoita sekaisin. Anna tekey-
tyd kylmdissd vahintadn tunti mutta mielelléidn seuraa-
vaan pdaivaadn.

' VINKKI: Voit tehdd kaalisalaatista maidottomanja
° munattoman version korvaamalla Real majoneesin
jajogurtin Hellmann’s Vegaanimajoneesilla.

Mac'nCheese

10 annosta(L,G)

Macand cheese elijuustomakaroni on amerikka-
laisten herkkuruoka, jossayhdistyy pastajajuusto
ihanantayteldiseksiyhdistelmdksi. Paatimme
aavistuksen tuunata tatda perinneruokaa.

Liemi

200g Porkkanasose, pakaste

4009 Vesi

4009 Kasvirasvasekoite 15 %

1509 JuustoCreme

259 Sitruunamehu

10g KnorrKasvisliemijauhe, vahasuolainen

509 KnorrVaalea peruskastike

30g Hellmann's sinappi

10g Sokeri

4g Valkosipuli, jauhettu

1g Chilijauhe

1g Kurkuma

30g Knorr Kylmadliukoinen tarkkelys
Liscksi

300g Makaroni, raaka
100g Belugalinssi, liotettu
80g Mozzarella, raaste

1. Sekoita liemen ainekset tarkkelystd lukuun ottamatta
sekaisisin yleiskoneen kulhossa tai sekoittavassa
padassa. Ripottele tarkkelys véhdn kerrallaan joukkoon
yleiskoneen tai padan sekoituksen kéydessd koko ajan.

2. Lisdd joukkoon liotetut ja valutetut belugalinssit,
juustoraaste ja makaroni.

3. Sekoita tasaiseksi ja annostele uunivuokiin.

4. Kypsennd uunissa 120 asteessa 30 % hoyrylld noin 50
minuuttia javield 10 minuuttia 200 asteessa. Paistoajat
vaihtelevat uunin ja tayttdasteiden mukaan.

5. Tarjoile kaalisalaatin kanssa.



Mash eli perunamuusi

Maito / Neste

Fish&Mash

10 annosta(L,G)

Fish & chips on englantilainen klassikkoruoka, joka muuntuu
suomalaiseksiversioksiita@merikalapuikollaja muusilla. Kokeile
maustaa perunamuusi vaihteeksi esimerkiksi persiljajuurella.

ltamerikalapuikko . Hernetsatsiki
: 125¢g Herne, pakaste sulatettuna
: 500g Turkkilainen jogurtti, laktoositon
Peruna, keitetty 125¢g Kurkku, raastettu
Persiljajuurisose 10g Valkosipulimurska
: 39 Sokeri
15g Sitruunamehu
39 Suola
: 5¢g Piparjuurimurska
Perunamuusin ohjeita on varmasti yhtd monta kuin on 5g Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys

tekijoitdkin. Tassd on pienilléi ainesosamuutoksilla tehty

persiljajuuri-perunamuusi.

1. Laita sulatetut herneet yleiskoneen kulhoon ja sekoita

rikkoutuu.

ottamatta.
3. Lisad tarkkelys ripotellen joukkoon.

30 minuuttia. Sekoita vield ennen tarjoilua.

lavalla nopeilla kierroksilla, jotta herneiden rakenne

2. Sekoita joukkoon loput aineet térkkelystd lukuun

4. Sekoita tasaiseksi ja anna tekeytyd kylmdssda vahintddn



1kg
20g
50g
40g
30g
55¢g
40g
29

15g
2kpl

7009
300g
100g
100g
100g
100g

59
59
2009
150g

Massaman-keitto

10 annosta(L,G)

Tama keitto on muunnelmathaimaalaisestamassaman
currystd, jossa paatahtendon peruna. Thaimaalaiseenta-
paankeitossaontasapainossasuolainen, makeajahapan.

Vesi ©1.Mittaa pataan tai kattilaan vesi.

Valkosipulimurska - 2.Lisdd joukkoon valkosipulimurska, vaalea peruskastike,
Knorr Curry Puré Professional currypyre, sitruunamehu, sokeri, jauhettu kardemumma,
KnorrVaalea peruskastike : kanaliemijauhe jalimelehdet. Kiehauta.

Sitruunamehu ) Lisdd joukkoon perunakuutiot, broileri, sipuli- ja porkka-
Sokeri nakuutiot. Jatka keittGmista kunnes kasviksien
Soijakastike rakenne on pehmed.

Kardemumma, jauhettu . 4.lisadjoukkoon loputaineksetja kiehauta.

Knorr Kanaliemijauhe, vahasuolainen :

Limelehti

Perunakuutio

Broilerin paistisuikale, kypsa
Keltasipulikuutio
Porkkanakuutio
Kesdkurpitsakuutio

Bambu

Korianteri, tuore/pakaste
Persilja, tuore/pakaste
Ruokakerma 15 %
Kookoskerma




Gulassipata

(Kylmavalmistus)
10 annosta (L,G)

Gulassion unkarilainenruoka, jokaonsuosittumyossen
naapurimaissa. Tassdreseptissd on kaytetty broileriaja
annoksenkruunaatayteldinen lipstikkakastike.

400g Vesi . 1.Sekoita mausteseoksen aineet keskenddn sekaisin.
400g Knorr Tomatino . 2.Lisddyleiskoneen kulhoon tai sekoittavaan pataan vesi,
20g Valkosipulimurska Tomatino/tomaattimurska ja valkosipulimurska.
7009 Broilerin paistisuikale, kypsd © 3.Liséd mausteseos vdhdn kerrallaan joukkoon yleis-
300g Keltasipulipala koneen/padan koko ajan sekoittaessa.
300g Paprikapala, vihred/punainen : 4.Lisadjoukkoon broilerisuikaleet ja kasvikset, sekoita
1209 Porkkanakuutio tasaiseksi.
5. Annostele uunivuokaan.
Mausteseos :
15¢g Knorr Paprika Puré Professional . Lipstikka-smetanakastike
3g Kuming, jauhettu 150g Smetana
509 Knorr Paprigano kastikeaines 250g Piima
30g Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys 509 Vesi
1g Maustepippuri, jauhettu : 10g Lipstikka, tuore hienonnettu
19 Timjami, kuivattu 159 Sitruunamehu
1 kpl Laakerinlehti 29 Suola
15g Punaviinietikka 5g Maille Dijonsinappi
10g Sokeri 15g Knorr Kylmadliukoinen tarkkelys
1g Chilihiutale, kuivattu
159 Knorr Kanaliemijauhe, véhdsuolainen - 1.Sekoita kaikki aineet keskenddin jaanna maustua

kylmdssa vahintadn tunnin ajan.
2. Sekoitaennen tarjoilua.



300g Knorr Pronto tomaattimurska

1kg Vesi

5g Knorr Savuchili Puré Professional

10g Sitruunamehu

100g Punainen paprikakuutio, pakaste

250g The Vegetarian Butcher NoMince

300g Ateriaviljaseos, liotettu

250g Kikherne, sailyke

90g Salaattijuustokuutio, laktoositon
Mausteseos

35g Knorr Paprigano kastikeaines

259 Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys

2,59 Juustokumina

4g Valkosipulijauhe

4g Ras elhanout-mausteseos

2g Kurkuma

15g Knorr Kasvisliemijauhe, vahdasuolainen

0,5g Persilja, kuivattu

6g Suola

15g Sokeri

Marokkolainentagine

(Kylmdivalmistus)
10annosta (L)

1. Sekoita mausteseoksen aineet keskenddn.

2. Lisadayleiskoneen kulhoon tai sekoittavaan pataan vesi,
Tomatino/tomaattimurska, savuchilipyre, paprikakuutio
jaThe Vegetarian Butcher NoMince. Sekoita.

3. Lisdd mausteseos vahdn kerrallaan joukkoon yleis-
koneen/padan koko ajan sekoittaessa.

4. Lisad lopuksijoukkoon ateriaviljaseos, kikherneet ja
salaattijuustokuutiot.

5. Annostele uunivuokaan ja kypsennduunissa 120
asteessa 30 % hoyrylld 1,5 tuntia.

6. Tarjoa sitruunajogurtin kanssa.

Sitruunajogurtti
500g Turkkilainen jogurtti

100g Vesi

30g Sitruunamehu

5¢g Knorr Sitrusmauste

10g Sokeri

1g Valkosipulijauhe

5g Knorr Kylmadliukoinen tarkkelys

1. Sekoita kaikki aineet yhteen ja anna maustua kylmdssc
30 minuuttia.
2. Sekoitaennen tarjoilua.



Kalkkuna”“Carbonara”

(Kylmdivalmistus)
10 annosta (L)

400g Ruokakerma 15%

500g Vesi

1009 Porkkanasose

300g Fusilli pasta, raaka

400g Kalkkunasuikale, kypsa

15g Valkosipulimurska

50g Juustoraaste (- mozzarella)

50g Keltasipulikuutio

20g Maille Dijonsinappi
Mausteseos

409 KnorrVaalea peruskastike

35g Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys

15g Knorr Kanaliemijauhe, vahasuolainen

0,5g Mustapippuri, jauhettu

19

Persilja, kuivattu

1. Sekoita mausteseoksen aineet keskendadn.

2. Lisaayleiskoneen kulhoon tai sekoittavaan pataan
ruokakerma, vesi ja porkkanasose. Sekoita.

3. Lisad joukkoon mausteseos yleiskoneen/padan koko
ajan sekoittaessa.

4. Lisad joukkoon loput raaka-aineet, sekoita tasaiseksi
jaannostele uunivuokiin.

5. Kypsennd uunissa 120 asteessa 30 % hoyrylld noin 1 tunti.
Paistoajat vaihtelevat uunin ja tayttoasteiden mukaan.

6. Tarjoa sitruunajogurtin kanssa.

VINKKI: Jos teetisompia madria sekoittavassa

® padassa, niinlisad aluksi 1/3 nesteestd, johon
lisadat mausteseoksen, talloin kastikkeesta tulee
tasaisempi eika térkkelykset paakkuunnujoukkoon.



(Kylmdivalmistus) \
10annosta (L) 4

Ohra &Pollo AlLimone \\

Klassisenitaliaisenrisoton suomalaisempi
versio onvalmistettukotimaisestaohrasta.

20g Hellmann's Sitruunavinegretti - 4. Liséd lopuksi joukkoon loput raaka-aineet, sekoita
600g Vesi tasaiseksija annostele uunivuokiin
200g Ruokakerma 15 %, laktoositon - 5.Kypsennd uunissa 120 asteessa 30 % hdyryssdnoin 1 tunti.
1509 Keltasipulikuutio : Paistoajat vaihtelevat uunin ja tayttoasteiden mukaan.
10g Valkosipulimurska © 6. Tarjoa parmesan-kastikkeen kanssa.
250g Ohranhelmi :
40g Sitruunamehu . Parmesan-kastike
600g Broilerin paistisuikale, kypsa 509 Parmesanmuru
2g Knorr Tahnamauste Timjami 200g Hellmann’s Real Majoneesi
: 200g Piima
Mausteseos 200g Paksu jogurtti, turkkilainen
79 Knorr Sitrusmauste 19 Mustapippurirouhe
259 Knrorr Kylmadaliukoinen tarkkelys 10g Maille Dijonsinappi
15g Knorr Kanaliemijauhe, vahasuolainen 29 Knorr Tahnamauste Basilika
30g KnorrVaalea peruskastike 5g Sitruunamehu
39 Kurkuma, jauhettu : 39 Suola
0,5g Kuivattu rakuuna 159 Knorr Kylmadaliukoinen tarkkelys
1. Sekoita mausteseoksen aineet keskenadn. 1.Sekoita kaikki aineet sekaisin yleiskoneen kulhossa
2. Lisada yleiskoneen kulhoon tai sekoittavaan pataan vesi, kylmdliukoista tarkkelysta lukuun ottamatta.
ruokakerma ja sitrusvinegretti. Sekoita. . 2.Lisadtdrkkelys joukkoonyleiskoneen kdydessd koko ajan.
3. Lisad joukkoon mausteseos yleiskoneen/padan koko ¢ 3.Annamaustua kylmassa vahintaan tunnin ajan.

ajan sekoittaessa. : 4.Sekoitaennen tarjoilua.



Greenshot

10 annosta(L, G)

Salaattionhyvd lisa ateriallajasenvoivaihteeksi
tarjotahelpossajuotavassamuodossa.

11l Padryndsose

11 Omenasose

21 Vesi

200 g Sokeri

200 g Pinaatti, pakaste

20g Knorr Inkivadri Puré Professional

1. Sekoita kaikki ainekset sekaisin yleiskoneen kulhossa
tai sekoittavassa padassa.

2.Anna tekeytyd vahintadn tunnin ajan jotta maut
tasoittuvat.

3.Tarjoile.

Mango-smoothie,
YellowPower

10 annosta(L, G)
11l Mangosose
11 Jogurtti, kevyt, laktoositon
0,251 Porkkanasose
0,251 Kookosmaito
0,51 Appelsiinimehu
100g Sokeri
29 Kurkuma

1. Sekoita kaikki ainekset sekaisin yleiskoneen kulhossa
tai sekoittavassa padassa.

2.Annatekeytyd vahintadn tunnin ajan jotta maut
tasoittuvat.

3.Tarjoile.




400g
100g
0,31l
0,71
0,21
0,051
50g
25¢g
29
150g
150 g

10 annosta(L, G)

Tamd tuorepuuro maistuu aivan mustikkapiirakalle!

Kaurahiutale, gluteeniton
Chia-siemen
Mustikkakeitto
Kookosmaito
Kaurakerma
Kauramaito
Mustikka, pakaste
Sitruunamehu
Sokeri
Vaniljasokeri
Kardemumma

Kaurahiutale, gluteeniton
Chia-siemen
Kookosmaito
Kauramaito
Mangosose
Sitruunamehu
Sokeri
Vaniljasokeri
Kurkuma
Ananaspala
Persikkapala

1. Sekoita kaikki ainekset sekaisin yleiskoneen kulhossa
tai sekoittavassa padassa.
2.Annatekeytya vahintadan kahden tunnin ajan jotta maut
tasoittuvat ja puuron rakenteesta tulee paksumpi.
3.Tarjoile.

10annosta (L, G)

1. Sekoita kaikki ainekset pois lukien ananas- ja persikka-
palat sekaisin yleiskoneen kulhossa tai sekoittavassa
padassa.

2.Lisad lopuksi ananas- ja persikkapalat, sekoita tasaiseksi.

3.Annatekeytya vahintadan kahden tunnin ajan jotta maut
tasoittuvat ja puuron rakenteesta tulee paksumpi.

4.Tarjoile.



Kuluttaja-

Myyntieran
EAN

pakkauksenEAN

VEGAANISET KASVIPROTEIINIT

The Vegetarian Butcher No Mince 2 kg 8718692786639 8718692786639
MAUSTEET

Knorr Citrusmauste 3x 1,2 kg 5719642306924 5704066306926
Knorr Umami 3 x1 kg 8712566363094 8712566938919
Knorr Tahnamauste Timjami2x340g 5719642306184 5704066306186
Knorr Tahnamauste Basilika2x340g 5719642306245 5704066306247
Knorr Curry Puré Professional2x750g 8722700481263 8718114974361
Knorr Inkivadri Puré Professional2x750g 8722700482130 8718114974316
Knorr Paprika Puré Professional2x 750 g 8722700482765 8718114974248
Knorr Savuchili Puré Professional 2x 750 g 8712566164790 8712566618279
Knorr Sunshine Chili6x 11 8712100602146 8712100955983
MAJONEESIT, SINAPIT JAVINEGRETIT

Hellmann's RealMajoneesi1x21 8722700149088 8722700149088
Hellmann's Real majoneesi 10 kg 8722700360889 8722700360889
Hellmann’s Real Majoneesi6 x 750 ml 8711200472383 8711200472390
Hellmann's Real Majoneesi 3 x 2,25 kg tayttopussi 8717163821183 8717163821183
Hellmann's Sinappi 3 x 2,5 kg téyttdpussi 8717163821206 8717163821206
Hellmann's Real Majoneesi 198 x 10 mlannospussi 8711200486564 8711200486564
Hellmann's Sinappi 198 x 10 mlannospussi 8711200486588 8711200486588
Maille Dijon Orginale Sinappi6x8659g 3036810201761 13036810201768
Hellmann's Sitrusvinegretti6 x 11 8722700232193 8722700557302
SAILYKKEET

Knorr Tomatino 4 x 3 kg pss 5411100209210 8712566910205
Knorr Pronto tomaattisurvos 4 x 3 kg pss 8712566255177 8712566910410
KASTIKKEET

Knorr Papriganokastike 3 kg/25 8711200347889 8711200347889
Knorr Tumma Punasipulikastike 3,5 kg/25 | 8710522692356 8710522692356
KnorrVaalea Peruskastike 4,25 kg/50 L 8711200347964 8711200347964
TARKKELYKSET

Maizena Marja- ja Hedelmatdrkkelys Tapioka 4 x 2 kg 8714100795057 8714100795064
Knorr Kylmdliukoinen tarkkelys/suuruste 4 kg 8714100851142 8714100851524
KEITOT

Knorr Tomaattikeitto 3x1kg/101 8712566474264 8711200764983
Knorr Tomaattikeittopohja 3,9 kg/601 8711200768424 8711200768424
LIEMET

KnorrKasvisliemi3x1,5kg/1001 8712566376780 8712566953882
KnorrKasvisliemi 5 kg/3331 8712566903917 8712566903917
Knorr Kasvisliemivahdsuolainen3x 1kg/1251 8711200348282 8711200348268
Knorr Kanaliemivdahdsuolainen 3x 1kg/1251 8711200348343 8711200348329
Knorr Kasvisliemivdahdsuolainen 5 kg 8717163867037 8717163867037
Knorr Kanaliemivdhdsuolainen 5 kg/ 6251 8711200348183 8711200348183




