Pata,tb&/ nobjulcher
gen endast

O] kg CO)e

Maltidsrekommendation
<0,5 C0,e*

Ifraga om smak, halsa och hallbarhet ar potatis och rotfrukter fortraffliga ravaror. Men hur kan
de goras annu mer attraktiva? Vi serverar 10 inspirerande tips och insikter om hur potatis och
rotfrukters popularitet kan okas inom offentlig verksamhet — bade for stora, men framfarallt
sma, gaster. Vi bjuder ocksa pa recept med potatis och rotfrukter — for gasternas skull och for

Aviko



Potatis~ ach raiyuiktstips

1. Latalltid potatis och rotfrukter vara en del av salladsbuffén.

2. Servera rotfrukter och potatis i olika former, konsistenser och smaker,
pa en och samma gang! | form av potatis- och rotfruktschips!
Morotsstavar kan med fordel kokas lite grann till de mindre barnen.

3. \Variera potatismoset genom att tillsatta en del rotfrukter.

4. Anvand sa kallade smakbryggor. Servera produkten tillsammans med en
kand smak eller livsmedel som barnen och eleverna redan uppskattar.

5. Lat barnen och eleverna experimentera och bekanta sig med rdvarorna,
samarbeta med pedagoger och arbeta med maltidspedagogik.

6. Okaintresset for att valja klimatsmart mat genom att prata om hur olika
livsmedel paverkar miljon. Anordna en klimatsmart temavecka.

Potatis matyukten
gen endast

O] kg CO)e

Maltidsrekommendation
<0,5C0,e*
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Servera extra potatis
eller rotfrukter som
tillbehor vid sidan om
ratterna. Ugnsrostad
skivad rafflad potatis go:’
succé hos stora och sma!

. atpé Ver,
we k3,

med)w%w/d%

20 portioner

0,8 kg kycklingfars

2 | vatten

1 kg Potatis skivad rafflad 5 mm
med skal artnr 10819

0,6 kg Rotfruktsmix bas
artnr 125939

400 g paprika, tarnad

200 g Gul Iok tarnad 6 mm
artnr 13709

160 g chilisas

90 g tomatpuré

50 g honsbuljong

salt

paprikapulver

chilipulver

vitpeppar, mald

10 g vitlok, pressad

Gor sa har:

Fras kycklingfars, rotfruktsmix och
gul tarnad lok. Blanda i tomatpurén
och lat fradsa med en stund. Tillsatt
alla ingredienser forutom potatisen
och paprikan. Koka upp.

Lagg i potatisen och Iat soppan
sjuda tills potatisen blivit mjuk.
Smaka av och tillsatt slutligen den
tarnade paprikan.

Serveringstips

Servera med ugnsrostad rafflad
potatis vid sidan om, nybakat brod,
smor, ost och en matig sallad!



Potatis- och rotfruktsgratdang
25 portioner

2,5 kg Potatis klyft 6-bit deli
artnr 13869

1 kg Rotfruktsmix stavar 15 mm vac
artnr 125959

1,5 I matlagningsgradde

11 mjolk

100 g purjolok, skivad

2-3 vitloksklyftor, pressade
dragon

salt

peppar

ev. Maizena

Satt ugnen pa 175 grader, varmluft.
Koka upp gradde och mjolk. Tillsatt
pressad vitlok, salt, peppar och
dragon efter smak.

Ror ner rotfrukter och potatis, Iat
puttrai 5-10 min. Red ev av med lite
maizena utrort i vatten (eftersom
potatisen bor skoljas forst kan det
behovas for att fa sasen att tjockna).
Tillsatt purjoloken.

Sattiniugnca 25-30 min.

Kycklingbiff Riv 900 g kokta, kalla potatisar fint och hall ;
25 portioner ner i blandarkitteln. Tillsatt kycklingfars, 7[#& 8

rotfruktsbas, agg, vatten och kryddor. Ersi
1125 g Potatis mos sv artnr 10209 Blanda ndgra minuter tills du far en jamn . _.satt_ en del av kottet
kokt potatis, kall, finriven smet. Tillsatt eventuell egen smaksdttning ! farsraitten, Soppan
2,5 kg kycklingfars och blanda. Provstek en liten biff och smaka eller grytan med ’
2,5 kg Rotfruktsbas av. Forma sedan farsen till biffar som vager otatis-
1,25 dl vatten 125 g/st. Stek som du onskar i ugn eller pa potatis- och rotfrukter!
7 agg stekbord.
3,5 msk salt

1,25 tskvitpeppar finmalen



Rotfruktschips
20 portioner

700 g Rotfruktskebab 2 mm artnr 125929
% dl rapsolja

% msk salladskrydda

1 tsk paprikapulver

Blanda alla ingredienser och ldgg dem pa en plat och
stall in i ugnen pa valfri ugnstemperatur. Rér om
efter halva tiden.

Ugnstemperatur och tid:

150 grader — 30 min

125 grader — 40 min

Morotsbearnaise Se’me%‘ng/&n /
20 portioner Chuen,, e
en &
ea, - Q)
1 kg Morot skalad artnr 12009 - NMises, 8 1%
ina g, eiley,
3 msk vinager ) dey, 5
1-1,5 msk dragon 5;270% - em gy,
% dl persilja, hackad a’”’&a//ceq,
% tsk salt

100 g smor eller margarin

Koka mordtterna mjuka. Spara 1-2 dl av kokvattnet och
mixa morotterna till en slat puré/sas. Tillsatt resterande
ingredienser.

100 grader—ca1h

Serveringstips!
Gott att servera pa
salladsbuffén.

Tips 9

Servera bade kokta
och raa morotsstavar
till grbnsaksfaten och
gor dip av rotfrukteo_'r.
Garna till mellanmal.




Pata,tw-ach ( cnwo

Anvand potatis och
rotfrukter som bas eller
smaksattning i saser.
Varfor inte byta ut den
klassiska bearnaise- _
s3sen mot en bearnaise

gjord pa morot?

Potatis- och broccolibiffar
20 portioner

1 kg broccoli farsk

450 g Potatis mos artnr 10209
225 g fetaost

225 g Gul 1ok tarnad 6 mm
artnr 13709

270 g agg (ca 4-5 st)

45 g grona linser

rapsolja

salt och peppar

Koka linserna efter anvisning pa
forpackningen. Koka potatisen mjuk,
mixa ddrefter tillsammans med
broccolin. Tillsatt fetaost, agg och
linser. Krydda med salt och peppar
efter smak. Blanda runt och forma
biffar.

Klyftpotatis delikatess
Potatis klyft m skal 6-bit deli
artnr 13869.

Morotstzatziki
20 portioner

600 g turkisk/grekisk yoghurt 10 %
500 g Morot, riven 1,1 mm artnr
12829 eller artnr 11829 KRAV

2-3 st vitloksklyftor, pressade

salt och vitpeppar

olivolja

saft fran citron

Blanda de rivna morotterna med
yoghurt, pressad vitlok och lite
olivolja. Smaksatt med salt, peppar
och lite av saften fran en citron.



Potatisen - raddaren i noden

Att potatisen ar en raddare i noden visar

sig gang pa gang. Denna gang ar det inte
1700-talets svalt utan dess laga paverkan pa
klimatet som gor den nyttiga kndlen till aven
framtidens livsmedel.

Ett kilo potatis eller rotfrukter ger en klimat-
pdverkan pa endast 0,1 kilo CO_-ekvivalenter.
Livsmedel som ris ger 2,6 kg CO_e, pasta

1,1 kg CO,e och notkott 28 kg COe.

Med potatis och rotfrukter i matlagningen ar
det latt att komma ner i de rekommenderade

0,5 CO,e per maltid.*

Men for att potatisen ska komma till sin ratt
sa dr det viktigt att den hanteras pa optimalt
satt anda fram till tallriken. En god potatis
kan ju radda vilken maltid som helst!

*enligt WWF:s One planet plate

Anvind uppvérmd ugn.

- Vid ti”e:gning, sdtt alltid in
med full dnga eller lagg pota

potatisen j uppvarmd
. . U n
tisen i kokande vatten, ¢

Oppna aldrig ugnen under tillagning.

- Narugnsdorren 6ppnas sjunker t

kan leda til| lingre koktid €mperaturen vilket

Potatij
Isen ska uppnj 96 grader for att pjj fardigkokt

- Koka med termometer for att var

Potatisen blir frdigkokt. asdker p4 att

Undvik Iang varmhdllning,

- Ldnga varmhaliningsti N
bi'd”ingsproceSsen gstider kan forstarka hinn-

Hantera varsamt,

- Tank pd att potatjs j .
L IS ar en kansli
ska darfor alltid hanteras varsar'ngtprOdUkt och
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Skalat & skuret i Helsingborg
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Potatis mos sv
1020/9, 32-42/42-52 mm, 7 kg
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Potatis mos vac svensk
210179, 2x7 kg
39-43 /43-55 mm

Potatis klyft m skal 6-bit
elisv
1386/9, 6-bitars, 5 kg

Rotfruktsmix stavar
15 mm vac
15959 2x5 kg | 125959 5x2 kg
gul morot, morot,
palsternacka, potatis

KRAV.

Morot skalad
1200/9, 5 kg

Morot skalad KRAV
11999 5 kg

A
s

Gul 16k skivad 5 mm EKO
13599, 10x1 kg i SRS

Gul 16k skivad 5 mm
13509, 10x1 kg

SMAK

Potatis tdrnad sv
1070/9, 10 mm, 5 kg
1075/9, 15 mm, 5 kg
1072/9, 20 mm, 5 kg

1.'1" .'-‘L/-,_mi.: ;

Rotfruktsmix bas
1,1 mm vac
125939 5x2 kg

finhackad gul 16k,
morot, palsternacka

Morot riven 1,1 mm
1282/9,2 kg

Gul Iok tarnad
13739, 3 mm, 10x1 kg

13709, 6 mm, 10x1 kg

SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL

‘Potatis ach natyuilden, i necepten

B @ (9

Potatis tarnad 10 mm sv KRAV
2107169, 2x5 kg

Rotfruktsmix pytt 10 mm vac
15949 2x5 kg
125949 5x2 kg

kdlrot, morot, palsternacka, potatis

Morot riven 1,1 mm KRAV
1182/9, 2 kg

Gul 16k tarnad 6 mm EKO
13799, 10x1 kg

S (.

Rotfruktskebab 2 mm vac

il .

Potatis skivad rafflad
m skal 5 mm sv
1081/9,5 mm, 5 kg

e BN

125929 5x2 kg

potatis, morot, palsternacka

Rddbeta stavar sv
18853/9, 10 mm, 3 kg
1853/9, 15 mm, 3 kg

RodIok tdrnad
14739, 3 mm, 10x1 kg
14709, 6 mm, 10x1 kg

SRS-artiklar har siffran 9 sist i artikelnumret.
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‘Recept ach injormation — auikenondense

AVIKO | FACEBOOK: AVIKO NORDEN FOODSERVICE | TEL +46(0) 42-38 60 30 | INFO@AVIKO.SE



