Hallbara & underbara

‘ ) Att anvanda rotfrukter i sallad ger harlig krisp och underbar smak. Rotfrukter har lang hallbarhet
och ar ett bra val for klimatet. Anvander du fardigskurna rotfrukter gor du snabbt och enkelt en
uppskattad salladsbuffe.
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Tips for att oka lonsamheten

» Sparadyrbar tid pa forberedelser, disk och stadning i koket genom att anvanda rotfrukter som ar fardiga
for tillagning eller for servering direkt.

» Minska matsvinnet redan i koket. Eftersom vara rotfrukter ar kvalitetssakrade och skalade och
skurna med valslipade knivar, behover du aldrig kasta bort skalrester eller ravaror, utan kan fokusera pa
matgladjen, kreativiteten och planeringen.

§ - Vara klimatsmarta anlaggningar atervinner allt restavfall fran produktionen som biobransle eller
) djurfoder. Det ar hallbart i langden.

» Tillaga Avikos 2- och 3-kilos vakuumforpackade rotfrukter sous vide, som till exempel rodbetsklyftor och
rotfruktsstavar. Dressa och servera pa salladsbuffén.

Aviko Norden AB Tel 042-38 60 30, info@avikonorden.se Folj Aviko Norden Foodservice pa Facebook.
l Information om vara produkter och fler recept - AVIKONORDEN.SE
n
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Sallader med rotfrukter ar klimatsmarta

Ingredienser:
2 kg Rotfruktspytt 10 mm artnr 125949
2,5dl quinoa

sambal oelek efter smak

Rotfruktssallad med quinoa
Till salladsbuffe

Tillagning:

Anga Rotfruktspytten i ett hdlblack - 100°C

i 10-15 min. Eller tillaga sousvide - lagg in hela
forpackningen i kombiugn 100°C, 100 % anga
i ca en timme. Detta bevarar smakerna dannu
battre.

Koka quinoan efter anvisning.

Blanda forsiktigt ihop den angade rotfrukts-
pytten med quinoan. Tillsatt sambal oelek efter
smak.

Ingredienser:

225 g Polkabeta artnr 17969

225 g Gulbeta hyvlad artnr 179369
160 g skivad mozzarella eller fetaost
16 g farsk hackad basilika

80 g rostade solrosfron

Dressing:

2 msk citronsaft
6 msk olivolja

1 tsk honung

Stolta betor

6-8 pers

Tillagning:

Skar Polkabeta i tunna skivor eller hyvla pa
mandolin.

Blanda vindgrett av citronsaft och olivolja.
Smaksatt med honung, salt och peppar.
Vand runt skivorna av Polkabeta och Gulbeta
hyvlad med dressingen. Varva betorna som
taktegel till serveringen.

Dressa med ost, solrosfron och finhackad
basilika.

Ingredienser:

300 g Rotfruktspytt 10 mm artnr 125949
100 g blomkal, fina sma buketter

50 g Rodlok tarnad artnr 14709

10 g persilja hackad

Senapsdressing:

2 msk dijonsenap

2 msk ljus sirap

1dl rapsolja

3 msk dppelcidervinager
salt

svartpeppar
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Udttersallad

6-8pers

Tillagning:

Rosta Rotfruktspytten pa val smord plat
15 minuter i ugnen (175°C). Lat svalna.

Forbered senapsdressingen: Borja med senap
och sirap i en vispbunke. Vispa och tillsatt oljan
forsiktigt i en tunn strdle.

Smaka av med vindger, salt och svartpeppar.

Vand ihop salladen forsiktigt - borja med
dressingen och rotfrukterna. Vand sedan i
blomkalsbuketter, rodlok samt persilja

- lite grovt sa att en del blir utan dressing.
Spara lite persilja och rodlok till garnering.



Sallader med rotfrukter ger hog mattnadskansla

Ingredienser sallad 1: Sallad 2: os
450 g Rodbetsstavar artnr 18539~ 1208 kokta kalla grona linser Orserumsallad

4 msk rapsolja
© 2 msk appelcidervinager
50 g Gul I6k tarnad artnr 13709 Tillagning:

r g;)ltgcflcr';hagkagrpersnja Rosta Rodbetsstavarna i ugnen, 175°Ci
“‘ =g — ca 12-15 min — viktigt att rodbetorna har krisp
kvar. Kyl ner Rodbetsstavarna. Krydda med

dragon och salt.

3 msk rapsolja
1 tsk dragon
salt

6-8 pers

Blanda olja, appelcidervinager och gul 16k till
sallad 2. Smaka av med salt och peppar.
Vand ner de grona linserna och I&t dra i kylen,
garna over natten.

Lagg upp salladerna som pa bilden och
dressa med finhackad persilja, eller i tva
separata skalar om man dnskar det.

Bruksarsallad " Ingredienser: " | 1apelsin
6-8 pers 600 g Rotfruktsnudlar artnr 125989 " | 1 msk honung
- = 3 msk rapsolja , | mixade skalade froer, %
Tillagning: 1 msk gurkmeja t ex pumpa, melon,
Fras Rotfruktsnudlarna i en panna med salt solros, sesam
oljan. (Gar aven att gora i bleck i ugnen peppar : hackad chilifrukt
12-15 minuter pa 170°C). Pudra 6ver ) 7 PAE persilja

gurkmeja, lite salt och peppar och blanda
vdl. Riv skalet fran apelsinen och pressa
sedan apelsinen.

Hall over apelsinsaften och det rivna
skalet 6ver rotfrukterna och blanda innan
du staller dem i avsvalningskylen.

Lat svalna.

Till servering:

Rosta blandad mix av froer med lite salt i
slutet av rostningen. Tillsatt honungen och
karamellisera froerna. Var forsiktig sa att
du inte branner dem.

Strd mixen over rotfruktsnudlarna.

Ingredienser: Q % vitloksklyfta

400 g Rotfruktstagliatelle artnr 125999 chiliflakesd Iroski
| 100 g Ridbeta strimlad artnr 178329 | pl efroStacegplroskaray

. 100 g fetaost { wad Socknasallad med sting

2 msk olivolja ' 6-8 pers

Tillagning:

Blanda Rotfruktstagliatelle och Rodbeta strimlad
var for sig med salt, olivolja, pressad vitlok och
chiliflakes. Rosta i forvarmd ugn pa 175°Cica 15
minuter. Ta ut och Iat svalna.

Rosta solroskarnorna i en stekpanna med lite salt.
Lagg upp Rotfruktstagiatelle pa ett fat, toppa

med Rodbeta strimlad. Smula 6ver osten och stro
pa solroskarnorna.




Sallader med rotfrukter kan oka lonsamheten

Ingredienser: Till lag: Perstops picklade rotsallad
200 g Morotsmix artnr 15929 3 dlvatten e

200 g Rédbeta riven artnr 18829 2 dl' socker P

6 st vitlokar, solo 1dl attika Tillagning:

grovmalet salt
1-2 msk rostade sesamfron

Koka upp vatten, socker och attika. Smaka av
lagen med salt. Hacka vitloken och blanda med
Morotsmix och Rodbeta riven. Hall 6ver den
varma lagen och Iat svalna. Gar bra att gora
dagen innan.

Vid servering, sila av rotfrukterna och varva med
rostade sesamfron.

o Rodlok skivad
assar ocks® Rotfruktsnudlar
y iclcl@ Rotfruktsmix strimlad
att P Morot hyvlad
e .Y ' Rédbetahyvlad

Rodbetsklyftor med mango

Ingredienser: 4 msk pressad lime
6-8pers r B ki K soi
3 kg Rodbeta klyftad artnr 178839 MSK Japansk soja
Tillagning: 4 msk rapsolja 3 msk honung
. £a . 2 msk mangopuré 2 grovhackad mango
Forkoka rodbetsklyftorna sa de ar al dente och 4 tsk sesamolja 2 msk chilirostade sesamfron

kyl. S& har enkelt dr det: Satt ugnen pa 100 %
anga 98°C och forvarm.

Lagg hela forpackningen med rodbetor pa
gejder eller halbleck. Varmebehandla ca 60 min.

4 msk riven ingefdra
3 st finskurna salladslokar

Tips! Kyl pasarna i kallt vatten och férvara dem
sedan i kylen da har du en fardig ravara att tillga
till salladsbordet efter atgang.

Dressingen

Blanda ihop rapsolja, sesamolja, japansk soja,
pressad lime, honung, mangopuré, och riven
ingefdra. Dressa rodbetsklyftorna med
dressingen och vand ner grovhackad mango,
finskuren salladslck och pudra dver de
chilirostade sesamfrdna.

Ingredienser: 100 g térnad lagrad ost
600 g Rodbeta strimlad artnr 178329 % Klyfta pressad vitlok
1dl olivolja _
% dl limejuice - oo
svartpeppar ' Ostbetor
= 6-8pers
Tillagning:

Blanda olivolja, limejuice och pressad vitlok.
Smaka av med salt och peppar. Vand ner de
strimlade rodbetorna.

Lat dra, garna dver natten. Lagg upp och varva
med osten. Servera.




Sallader med rotfrukter har Iang hallbarhet

Ingred ienser: 1 tsk liquid smoke
$500 g Rotfruktsstavar artnr 125959 2 msk strosocker

500 g Rodbeta stavar artnr 188539 3 msk vitvinsvinager
Tillagning: 1 klyfta vitlok 50 g hackade farska grona
Gor en dressing pa rapsolja, viniger, liquid salt och nymalen svartpeppar orter, t ex persilja, koriander,

smoke, socker, finhackad paprika och chili. 1 dl rapsolja ' I mynta y
1 gul paprika 100 g riven vasterbottensost

Lagg rotfrukterna i ett bleck pressa Gver 1 chilifrukt
vitloken.

6-8pers

Salta och peppra ett par rejala drag pa salt och
pepparkvarnen efter tycke och smak. Rosta av
i ugn 200°C ca 20-25 min. Vand runt efter halva
tiden och passa sa att rotfrukterna blir al dente.

Ta ut och lat svalna. Tillsatt vasterbottensost,
dressing samt farska orter.

Blanda forsiktigt och lagg upp for servering.

Prisvird
favorit!

S

Morot riven KRAV Morot strimlad KRAV Morot strimlad Morotsmix
11829, KRAV, 1,1 mm, 2 kg 11839, KRAV, 3,2 mm, 2 kg 12629, 3,2 mm, 2 kg 15929, 1,1 mm, 2 kg
12639, 6 mm, 3 kg orange, gul och lila morot

Morot stavar Gul morot stavar Lila morot Butternutpumpa stavar
121529, 10 mm, 2 kg 19539, 15 mm, 3 kg 17979, 5 kg 115229, vac, 20 mm, 2 kg
12139, 15 mm, 3 kg
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Rotfruktsstavar Rotfruktsstavar Lyx Rotfruktsstavar Selected Rotfruktsblandning
15959, vac,15 mm, 5 kg vac,15 mm, 159129, vac,10 mm, 2 kg 159029, vac, 10 mm, 2 kg
125959, vac, 15 mm, 2 kg 125969 - 2 kg, 15969 - 5 kg, morot, palsternacka, kalrot morot, palsternacka, rotselleri

gul morot, morot, palsternacka, potatis  bla potatis, gulbeta, morot, palsternacka
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Rotfruktsmix strimlad Rotfruktsmix tarnad Rotfruktstagliatelle Rotfruktsbas
159629, vac, 6 mm, 2 kg 159229, vac, 20 mm, 2 kg 125999, vac, 2x6 mm, 2 kg 125939, vac, 1x1 mm, 2 kg
morot, palsternacka, rotselleri morot, palsternacka, rotselleri kalrot, morot, palsternacka, finhackad gul lok,
rotselleri, sotpotatis morot, palsternacka
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Rotfruktsnudlar Rotfruktspytt Gulbeta hyvlad Polkabeta
125989, vac, 3,2 mm, 2 kg 15949, vac, 10 mm, 5 kg 179369, vac, 2 kg 17969, vac, 5 kg
gul morot, kdlrot, morot, 125949, vac, 10 mm, 2 kg
palsternacka, rotselleri kalrot, morot, palsternacka, potatis

Rodbeta stavar Rodbeta klyftor 6-bitars Rodbeta riven Rodbeta strimlad
188539, 10 mm, 3 kg 178859, 5 kg 18829, 1,1 mm, 2 kg 178329, 3,2 mm, 2 kg
18539, 15 mm, 3 kg 178839, 3 kg 188639, 6 mm, 3 kg

Passar att
pickla!

Gul Iok tarnad EKO Gul lok tarnad Rodlok tarnad Rodlok skivad
13799, EKO, 6 mm, 1 kg 13739,3mm, 1kg 14739,3 mm, 1kg 14509, vac, 5 mm, 1 kg
13709, 6 mm, 1 kg 14709, 6 mm, 1 kg




