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Miksi tarkkelys ratkaisee?

Valitse oikea ratkaisu joka tilanteeseen

Haasteet

D Kastike vetistyy sdilytyksessc
D Kiisseli menettdad kiilteen pakastuksessa
D Rakenne hajoaa happamissa ruuissa

) Tarve nopeaan viimeistelyyn

Ratkaisutaulukko

Tarkkelys Kayttotarkoitus Annostus / litra

Maizena maissitdrkkelys

Kuumasuurustus,
lyhyt tarjoilu,
. ei happamia ruokia,
Luonnollinen perinteinen rakenne 30-35¢g

maissitdrkkelys .
Sopii:

Leivonta, kastikkeet,

keitot (heti tarjoiluun)

Pitka sdilytys,
kestaa happamuuden,
kirkas rakenne

Modifioitu
maissitarkkelys Sopii: 20-22g
(E1422/E1442) Kuumasuurustus,

Cook & Chill
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Tarkkelys Kayttotarkoitus Annostus / litra

Maizena Marja- ja
Hedelmatarkkelys Tapioka
Kirkas rakenne,
kestaa happamuuden
ja pakastuksen

Modifioitu
tapiokatdrkkelys Sopii: 18-20g
(E1442) Kiisselit, happamat
kastikkeet
Maizena Tumma ja Vaalea
Pikasuuruste
Pikaliukoinen kuumaan Liséé kunnes
Peruna- ja nesteeseen, nopea saat halutun
riisijauho korjaus ennen tarjoilua, koostumuksen
ei pakastusta )
Knorr Roux Tumma ja
Vaalea suuruste
Sopii:
Vehndjauho Perinteiset kastikkeet, 60-70
(luonnollinen) kuumasuurustus, ei 9
happamia ruokia
Knorr Professional Kylma- ja
lamminsuurustava tarkkelys
Sopii:
Modifioitu Kylmdsuurustus,
erunatarkkelys kuumgsuurustus, 25¢g
P salaatinkastikkeet,
(E1414) e
jalkiruoat,

happamat ruoat

Valitse tarkkelys sen mukaan, miten ruoka tarjoillaan ja sdilytetddn - ndin varmistat
taydellisen lopputuloksen.
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Tarkkelyksien ominaisuudet

Luonnollinen vs. modifioitu - mita eroa?

Luonnollinen tarkkelys: o= Modifioitutarkkelys:
vahemman prosessoitu, lisi kasitelty, erittdin kestava ja
mutta rakenteeltaan herkempi monikayttoinen ammattikaytossa

m Luonnollinen tarkkelys Modifioitu tarkkelys

Kuumennus
Kestaa Kestaa
Jaahdytys
Ei kesta hyvin
Pakastus
Ei kesta Kestaa
Lamposailytys
Ei kesta Kestaa
Uudelleen
kuumennus Ei kestd Kestéd
Happamat

raaka-aineet

Ei kesta hyvin

J= kestdda hyvin x = ei kestd / heikko kestavyys

Sekoita aina kylmdadn nesteeseen ja kuumenna ohjeen mukaan.
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Sienivelouté

Raaka-aineet: Valmistusohje:

0,3kg Metsdsienia 1. Viipaloi sienet ja kuullota ne voissa.
0,05kg Voi Lisaa viini, haihduta noin puolet.

0,08 kg Valkoviini 2. Lisaa kanaliemi, kuumenna kiehuvaksi.

0,5kg KnorrProfessional 3. Valmista suurus: sekoita Maizena kylmaan
! Kanafondi1L veteen, lisad suurus nauhana kiehuvaan
liemeen vispildiden.

4. Kiehauta kastike, kunnes kastike suurus-

Suurus: tuu ja kiiltaa.

0,03kg Maizena 5. Viimeistele kermalla. Tarkista maku.
maissitarkkelys700g Lisad tarvittaessa suola ja pippuri.

0,1kg Kylmd vesi (suurukseen) Siivildi halutessasi. Tarjoile.

0,08 kg Kerma
Suola, valkopippuri
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Palermon pastac.

Raaka-aineet: Valmistusohje:

0,006 kg Rakuuna, kuivattu 1. Mittaa kuivat aineet ja sekoita ainekset

0,075 kg KnorrKanaliemijauhe, keskenddn sekaisin.

vahasuolainen1,1kg/137L 2. Mittaa vesi, kerma, juustocreme ja
0,075 kg Maizena Snowflake 4 kg maustetahnat kattilaan/pataan.
0,09kg KnorrVaalea 3. Lisaa kuiyat aipeet .I.<c.>k9 ajan.sekoittaen.

Peruskastike 4,25 kg/50 L Kypsennd kastike valilla sekoittaen.
1,8kg  Vesi 4. Lisad broilerisuikaleet ja kuumenna

kastike min. +75 °C.

09kg Kerma e . )
5. Lisad pastat ja kaada seos uunivuokaan.

0,7 k Juustocreme .. . . A
9 6. Kypsennd uunissa yhdistelmapaistolla

0,060 kg Knorr Professional 130°C, 40 % kosteudella noin 50 minuuttia.
Valkosipuli Puré 750 g

0,1kg KnorrProfessional
CurryPuré750g

0,9kg Kuviopasta
1kg Broilerin paistisuikale, kypsa
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Herukkakiisseli

Raaka-aineet:

Valmistusohje:

1,2kg Vesi

0,6 kg Herukkasose (120 %)
0,14 kg Sokeri

0,027 kg Vaniljasokeri

0,1kg KnorrProfessional Kylma-
jalamminsuurustava
tarkkelys

0,002 kg Suola

1.

Mittaa vesi ja marjasose kulhoon,
sekoittavaan pataan tai yleiskoneeseen.

Huom! isoja madrid valmistettaessa
mittaa aluksi nesteitd max 1/3 padan
tilavuudesta.

. Mittaa kuivat aineet (sokeri ja tarkkelys)

ja sekoita ne keskendaan sekaisin.

. Sekoita voimakkaasti yhteen suuntaan

(80-100 rpm). Lisaa kuivat aineet (sokeri
ja tarkkelys) veden sekaan koko ajan
voimakkaasti sekoittaen.

Anna seoksen turvota vahintadn
10 minuuttia. Annostele astioihin ja
siirrd kylmasdailytykseen.

Nauti kiisseli seuraavana pdivand.
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Tuotteitajaideoita hyvan
ruoan ammattilaisille

jaahdytys-, pakastus- ettd uudelleenlammityskdsittelyt.

Unilever Food Solutions tarjoaa kayttoosi taydellisen
Laajasta valikoimastamme saat tuotteet myos vegaani-

valikoiman nykyaikaisia tarkkelystuotteita. Niista valitset
helposti kayttokohteeseesi sopivimman tdrkkelyksen,
joka kestad tarpeen mukaan myos lampdsdilytys-,

seen ja gluteenittomaan ruokavalioon sekd kylmda-

valmistukseen.
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Koostumus peruna- ja
riisitéirkkelyksellé
epdtasaista ja kiillotonta.
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#Prepped for tomorrow

Unilever
Food Knove MAIENA at ufs.com

PROFESSIONAL

Solutions



http://unileverfoodsolutions.fi
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSuomi
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions_suomi
https://www.linkedin.com/showcase/unileverfoodsolutions
https://www.youtube.com/user/UFSFinland

