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Rotfruktsbas 1x1 mm

Passar att blanda i kottfars-
ratter eller som ett vegetariskt
alternativ.

Rotfruktsnudlar 3,2 mm
Tillagas som vanliga nudlar. Tips! Anvand
som grund i en varm sallad eller i soppan.

Gul morot, morot, palsternacka, rotselleri,

3 L, o

Morotsmix 1,1 mm
Passar salladsbuffén som rakost eller

som del i sallader.
Orange morot, gul morot, lila morot.

kalrot. 3N artnr 1592, 2 kg

3N artnr 12598, 2 kg vac
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Gul 16k, morot, palsternacka.
3N artnr 12593, 2 kg vac
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Country Cooking Pure and Rustic

En tjockt skuren pommes frites med
lackert krispiga kanter ger hemlagad
kansla. Tvd mixade snitt, 14x14 mm
och 10x20 mm.

Aviko artnr 4805479, 2x5 kg

Super Crunch Fresh 11 mm
Krispiga upp till 1 timme.
Solrosolja. Premium.

Aviko artnr 4806639, 2x4,5 kg

Rotfruktsblandning 10 mm

Passar att ugnssteka eller till
soppor, grytor, gratanger eller pajer.
Rotselleri, palsternacka, morot.

3N artnr 15902, 2 kg vac
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Sweet Potato Fries 9,5 mm
Sotpotatis-pommes frites
med rapsolja. Quality selection.
Aviko artnr 5805140, 5x2,27 kg

Straight Churros

Raka churros 11g/st. Extra

krispiga. Quality Selection.

Aviko artnr 5806652 6x1 kg

Steakhouse farsk pommes frites 10x20 mm
En klassiskt skuren pommes frites tunn
och bredd.

Aviko artnr 4803800, 2x5 kg

Glutenfria
produkter
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Forfriterade i
100 % solrosolja

He® ,
Super Crunch 7 mm 8
Shoestring, extra krispiga, | i
med solrosolja. Premium.

Aviko artnr 5806689, 4x2,5 kg
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Super Crunch Skin On 9,5 mm
Extra krispiga, med skal och
solrosolja. Premium.

Aviko artnr 5806698, 4x2,5 kg

Super Crunch 9,5 mm

Extra krispiga, med
solrosolja. Premium.

Aviko artnr 5806704, 4x2,5 kg

Trenden att umgas pa restaurang och dela
smaratter okar. Fyll sommarens meny med
ratter att umgas kring. Recepten pa plock-
maten finns pa avikonorden.se

snabb tillagning
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Kycklingburgare med
rotfrukter, chili & basilika

Ingredienser ca 30 miniburgare

450 g kycklingfars
300 g Mospotatis 3N/Skalmans artnr1020/21017
450 g Rotfruktsbas 3N artnr 12593 7—%21-414,7,%

2 agg Rot L S ek(ﬂl,m‘:_

3 tsk farsk basilika | 0 fm Ye.

1,5 krm salt | ock, ut'a'd% b’t,a, %dH‘VLad,
1,5 krm svartpeppar eff @aﬁw Pac

6 msk majsmjol — > Per Po-z,-[-fml

1,5 tsk farsk chili

Gor sa har:

Riv potatisen. Blanda kycklingfars med potatisen och blanda darefter med Rotfruktsbas, dgg, finhackad chili, hackad basilika
och kryddor. Blanda nagra minuter tills du fatt en jamn smet. Tillsdtt majsmjdl lite i taget till en Iamplig formbar konsistens.
Gor en liten biff och provstek. Forma 30 st miniburgare a 40 g. Stek ca 4 min pa varje sida pa medelhog varme.

Brioche med Morotsmix

Ingredienser ca 30 minibrioche
(eller 12-14 stérre)

25 gjast

2,5 dl fingervarmt vatten (37°C)
0,5 dI mjolk

ca 8 dl vetemjol med hog glutenhalt
2 msk socker

1 tsk salt

1agg

50 g smor, rumstempererat

150 g Morotsmix 3N, artnr 1592
13agg, till pensling

Gor sa har:

Varm vatten och mjélk till 37°C och ror ut jast. Tillsatt socker, salt, agg, gurkmeja och mjol (spara ca 0,5 dl mjol till utbakning).
Arbeta degen i maskin ca 15 min. Klicka i smor och Morotsmix, blanda forsiktigt. Lat jasa ca 1-1,5 timme Gvertackt. Arbeta
ihop degen varsamt och hall upp pa mjolat bakbord. Dela i 30 bitar. Gor runda bullar och lagg dem pa plat med bakplats-
papper. Lat hamburgerbrodet jasa dvertackt i ca 1 timme, till dubbel storlek. Pensla broden med uppvispat agg och garnera
med morotsstrimlor pa toppen. Gradda i ugn pa 200°C ca 15 min.

Savoydolmar med krispig rotfruktsfylining

Ingredienser ca 30 portioner (eller 40-50 portioner som del i buffé)

2 kg 3N Rotfruktsnudlar

2-3 huvud savoykal

380 g kikartor, kokta utan spad
4 msk japansk soja

1 dl rapsolja

200 g skivad gul lok

1 msk curry

salt och svartpeppar
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Gor sa har:

Hacka sonder kikdrtorna grovt. Fras rotfruktsnudlar och 16k i rapsolja. Tillsatt curry och salta och peppra. Fras till det borjar
mjukna. Tillsatt kikartorna och sojan. Smaka av. Lat svalna. Blanchera savoykalsbladen i kokande saltat vatten i ca 1 min.
Fyll varje blad med rotfruktsblandningen, p& samma sétt som du gér traditionella kdldolmar. Anga knytena till serveringen.

Fler recet pa Sommarens mg'aingsr'aitter hittar du pé avikonorden.se




