Nyheter!

SOTPOTATIS stavar och tarningar

RODBETA klyftad 6-bitars

- Ry -

Svenskproducerade skalade 6-bitars rddbetsklyftor
som ar fardiga att tillaga.

Innehall: Rodbeta

Storlek: 3 kg/pdse, vac, artnr 17883

eller 5 kg/pase, vac, artnr 17885

Hallbarhet: 9 dagar i obruten forpackning
Forvaring: Kylvara 2-6°C

Sotpotatis stavar 10 mm

Svenskproducerad, vacuumfdrpackad, farskskalad
sotpotatis i 10 mm stavar. Fardiga att tillaga.
Innehall: Sotpotatis

Artnr: 11575

Storlek: 2 kg/pdase vac.

Hallbarhet: 7 dagar i obruten forpackning
Forvaring: Kylvara 2-6°C

Rodbeta klyftad 6-bitars

Klyftade rodbetor i 3 kg forpackning ar Sous vide forberedd
i varmebestandig plast.

Enkelt och latt - Iagg in i kombiugn direkt for att varmebehandla
98°C 100 % anga. 55-60 min tycker vi ar lampligt da far du en
god och krispig produkt, men det bestammer du som kock sjalv
hur du vill ha din rodbeta.

Efter varmebehandling kyler du rodbetspasen lampligast i kallt
vatten ner till 4°C. Du far en perfekt fardig insatsvara som du
kan plocka efterhand fran kylen till dina serveringar. Du slipper
onddigt svinn och spill samt bevarar vitaminerna och den goda
smaken. Rodbetsklyftorna dressar du enkelt upp och sedan ar
de klara att servera.

Sotpotatis tarnad 10 mm

Svenskproducerad, vacuumfdrpackad, farskskalad
sotpotatis i 10 mm tdrningar. Fardiga att tillaga.
Innehall: Sotpotatis

Artnr: 11571

Storlek: 2 kg/pdase vac.

Hallbarhet: 7 dagar i obruten forpackning
Forvaring: Kylvara 2-6°C

Sotpotatis passar utmdrkt i sydamerikanska eller karibiska ratter eftersom smaken passar sa bra till chili.
Aven ananas och andra sotsyrliga smaker gifter sig fint med sotpotatis.




RECEPT PA LACKRA RATTER MED
SOTPOTATIS OCH

Het sotpotatis Jakob

Portioner 40 st

2 kg Potatis tarnad artnr
1070

2 kg Sotpotatis tarnad
artnr 11571

salt

peppar

chiliflakes

1dl raps olja

50 g majsmijol

5 msk maizenamjol

5 msk curry

2 L kokosgradde (obs maste
vara kylskapskall)

eller vispgradde

2 dl chilisas

100 g rod paprika

100 g gul paprika

200 g RodIok skivad artnr
1450

1,5 kg grona frysta sojabdnor
10 bananer

ev 2 dl jordnatter, salta
cashewnotter eller kikartor

Forvarm ugnen till 220°C. Blanda potatis och sotpotatis med
kryddor, salt efter behag med rapsolja i ugnsbleck. Pudra dver
majsmjol och baka av i ugnen 20 min. Efter halva tiden ta ut
och vand pa potatisen. Bakas krispiga tills de fatt fin farg.

Fler recept och inspiration pa avikonorden.se

Under tiden potatisen ar i ugnen - hall upp kokosgradde och
tillsatt curryn och maizenamjolet. VVispa till posig konsistens
och vand i chilisdsen. Skar paprikorna i ca 2 cm stora bitar.

Ta ut potatismixen ur ugnen och tillsatt 16k, paprika och
sojabonor samt skivade bananer. Bred dver den uppvispade
kokosgradden och gratinera av i ugnen ett par minuter tills
tacket far farg. Toppa med notter eller kikartor.

Klart att servera - garna med ris eller quinoa.

S

RODBETSKLYFTOR

Asiatiska rodbetsklyftor med mango

- Mol

Buffe 3 msk honung

3 kg Rodbeta klyftad 6 bitars 2 msk mangopuré

artnr 17883 4 msk riven ingefara

4 msk rapsolja 2 grovhackad mango

4 tsk sesamolja 3 st finskurna salladslokar

2 msk japansk soja 2 msk chilirostade sesamfron
4 msk pressad lime

Forkoka rodbetsklyftorna tills de ar al dente och kyl dem.
Du kan aven koka rodbetorna direkt i pasen som dr varme-
behandlingsbar. Alla Avikos vaccumforpackade rotfrukts-
produkter i storlek 2-3 kg kan idag tillagas enligt

Sous vide-metoden det vill saga direkt i pasen.

Sa har enkelt tillagar du direkt i pasen: Satt ugnen pa 100 %
dnga 98°C och forvarm. Lagg en pase i varje gejder eller i
halbleck. Varmebehandla 50-60 min. Tips! Kyl pasarnai kallt
vatten och forvara dem sedan i kylen, da har du en snabb
rdvara att tillga till salladsbordet efter dtgang.

Dressingen
Hall rapsolja, sesamolja, japansk soja, pressad lime, honung,
mangopuré och riven ingefdra i en bunke och vispa ihop.

Dressa rodbetsklyftorna med dressingen och vand ner
grovhackad mango och finskuren salladslék. Pudra over
chilirostade sesamfrdn. Lat garna dra innan servering.




