


Sotpotatisnachos

En ratt som gjord for att dela med andra, med en sétpotatistwist
pa det mexikanska kéket med hjalp av sétpotatis-pommes frites.
Efterfragat av konsumenterna!

\\ Antal portioner: 4

Ingredienser

400 g Aviko Sweet Potato Fries - 75gsalsa

200 g chili con carne - 5 ggraslok

75 g guacamole + 5 grod chilifrukt

50 g creme fraiche - 15 g limeklyftor
Tillagning

s

Tillaga Aviko Sweet Potato Fries enligt instruktioner pa
forpackningen och lagg upp dem pa ett serveringsfat.

Toppa med chili con carne, guacamole, creme fraiche och salsa.
Hacka grasloken, skiva chilifrukterna fint och stré over.
Avsluta med limeklyftor och servera.




Sotpotatis-gnocchi
med pesto och pinjenotier

Vara Sweet Potato Diced har huvudrollen i den har ratten
som ar en variant pa traditionell gnocchi!

\ Antal portioner: 2

Ingredienser
700 g Aviko Sweet Potato Diced - 100 g pesto pa basilika
20 g pinjendétter - salt och svartpeppar

20 g babyspenat

Tillagning
Rosta pinjenétterna gyllene i torr panna.

Stek Aviko Sweet Potato Diced tills de far en gyllene farg.

Ta bort pannan fran varmen, addera babyspenat och pesto och blanda.
Smaka av med salt och peppar.

Lagg upp pa serveringsfat och stré dver de rostade pinjenétterna.







Eggs Benedict med Sweet Potato
&R aratin Sotpotatispaticlse

Ersatt toasten med Sweet Potato Gratin Sétpotatisbakelse,
och denna lyxiga frukost- och brunchratt blir en ny favorit.

\\ Antal portioner: 2

Ingredienser
2 Aviko Sweet Potato Gratin - 200 g hollandaisesas
Sétpotatisbakelse © 10 g graslok
Lite vitvinsvinager - engnutta rokt paprikapulver
4agg

4 skivor rokt skinka

Tillagning
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Tips: Ersatt skinkan med sparris eller knaperstekt bacon
for en uppdaterad smakupplevelse.

Tillaga Aviko Sweet Potato Gratin Sétpotatisbakelse med sétpotatis enligt instruktionerna.
Koka upp vatten i en kastrull och sank varmen sa vattnet sjuder. Tillsatt lite vitvinsvinager.
Knack aggen i tva formar. Ror runt i vattnet och lagg forsiktigt i aggen.

Koka i 2,5 minuter och rér runt i vattnet da och da sa aggen inte fastnar.

Lyft ur aggen med halslev och lat dem rinna av pa hushallspapper.

Lagg Aviko Sweet Potato Gratin Sétpotatisbakelse pa tallrikar.

Placera en skiva skinka pa varje gratang och pa toppen de pocherade aggen.

Skeda hollandaisesas dver och str6 pa graslok och paprika.
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Piri- pirikiryddade hgchlinqléi r
med Sweet Potato fries

Piri-pirisas lyfter en vanlig kycklingratt och genom att
byta ut pommes frites mot Sweet Potato Fries far du

en riktig vinnare.

\ Antal portioner: 2

Ingredienser

Tillagning

i

o &

400 g Aviko Sweet Potato Fries
2 kycklinglar

250 g piri-pirisas

2 majskolvar

Marinera kycklinglar i minst tva timmar eller 6ver natten
i halften av piri-pirisasen.

Koka majskolvarna i cirka fem minuter.

Hall av vattnet och lagg at sidan.

Grilla kycklinglaren i ugnen i cirka 25 minuter i 220°C.
Lat vila i fem minuter.

Hetta upp en grillpanna och grilla majskolvarna runt om sa de far farg.
Fritera Aviko Sweet Potato Fries enligt instruktioner pa férpackningen.

Servera kycklinglar, Aviko Sweet Potato Fries och majskolvarna
och stank oéver piri-pirisas.







Sweet Fotato Curry

En vegetarisk ratt som kombinerar vara Sweet Potato Diced
med gronsaker och spannande kryddor.

\ Antal portioner: 2

Ingredienser
450 g Aviko Sweet Potato Diced - en liten nypa mald kanel
15 g vegetabilisk olja - 400 g hackade tomater
200 g finhackad Lok © 400 g kokosmjolk
20 ¢ fint skivad vitlok - 15 g farsk ingefara, skalad och riven
20 g finhackad réd chilifrukt - 150 g urkarnad, strimlad réd paprika
Y2 tsk mald kummin - 5gsalt
en nypa svartpeppar - 10 g babyspenat
Y4 tsk gurkmeja © 240 g kokt ris
%2 tsk garam masala - 70 g grekisk yoghurt
Y4 tsk mald koriander - 39 hackad koriander
en liten nypa mald kryddneijlika - mandelspan
Tillagning

Hetta upp oljan i en stor panna.

2. Stek loken genomskinlig, tillsatt vitlok, chilifrukt
och kryddor.

3. Stek ett par minuter sa kryddornas smak utvecklas.

4. Tillsatt Aviko Sweet Potato Diced och blanda och
stek nagra minuter, addera tomater, kokosmjoélk
och ingefara.

5. Koka upp och lat sjuda i tio minuter.

6. Tillsatt paprika och lat puttra fem minuter till.
Lagg i spenaten och lat den mjukna.
Smaka av med kryddor.

7. Servera curryn i en serveringsskal med ris
och lime som tillbehér vid sidan om.

8. Toppa curryn med yoghurt och stré éver koriander
och mandelspan.







Chimichurri- marinerad r yqul#
med Sweet Potato aratin
Sotpotatispakelse

Var Sweet Potato Gratin Sotpotatisbakelse i portionsstorlek ar perfekt
att servera tillsammans med saftig ryggbiff och kryddig chimichurrisas.

\ Antal portioner: 2

Ingredienser
4 Aviko Sweet Potato Gratin - ennypa salt och peppar
Sétpotatisbakelse . 25Qgsmobr
100 g chimichurrisas < 100 g sallad
20 golja + 30 gvinagrett
2 skivor ryggbiff
Tillagning

1. Marinera ryggbiffen i lite av chimichurrisasen dver natten.

Tillaga Aviko Sweet Potato Gratin Sétpotatisbakelserna enligt
instruktionerna pa férpackningen.

Foérvarm en gjutjarnspanna pa hég varme nagra minuter.

Pensla ryggbiffen med olja och krydda med salt och peppar.

Stek ryggbiffen enligt serveringsénskemal, vand efter halva tiden.
Tillsatt smor i pannan och skeda 6ver biffen.
Lagg kéttet at sidan fér att vila nagra minuter.
Blanda salladen med vinagrett.

Servera ryggbiffen med Aviko Sweet Potato Gratin
Soétpotatisbakelserna, sallad och chimicurrisas.

© ®N O U AW



Testa Avikos sotpotatisprodukter!
Besok oss pa avikosweetlife.com fér sétpotatisinspiration.

www.avikosweetlife.com



