INSTRUKTION
Lagg in program for tillagning
1 Rationalugn snabbt och enkelt

Det ar mycket enkelt att tillaga Roots ljus och mork
smakforstarkare brandsakert i ugn éver natten. Med
hjalp av vart program for Rationalugnar far du den
ultimata utprovade tillagningsmetoden.

Ladda ner programmet fran var hemsida »
Kontakta en séljare for hjalp »

1. Satt i USB-stickan i Rationalugnen,
langst ner pa vanstersidan av ugnen eller
pa undersidan av ugnen pa vanster sida.
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2. Tryck pa 3. Tryck pa symbolen 4. Tryck pa
ugnssymbolen for USB-minne programuppladdning

5. Nar du far en
—]O gron bock uppe till
( vanster har program-
men for tillagning av de
tva smakforstarkarna
lagts in i din ratio-
nalugn.

Klart for anvandning!

Det gar dven bra att tillaga Roots smakforstarkare utan programmen ovan.
Den morka smakforstarkaren rostas forst. Den ljusa behover inte rostas.

Tillagning mork smakforstarkare: Rosta mixen i ugn p4 190°C i 1 timme. Ror
om da och da. Tillaga darefter smakfdrstarkaren i ugn dver natten pa 80°C med
dubbelt sa mycket vatten som mix, samt tomatpuré (ca 50 g/kg), hela vitpep-
parkorn och lagerblad. Sila av.

Tillagning ljus smakforstarkare:

Tillaga smakfdrstarkaren i ugn éver natten pa 80°C med dubbelt s& mycket
vatten som mix, samt hela vitpepparkorn och lagerblad. Sila av.
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Smakforstarkare med rotfrukter

Hur kan vi sitta battre smak pa maten med rotfrukter i
de professionella koken? Vi hoppas kunna sitta fart pa era
tankar och erbjuda en I6sning — i form av smaker.

HOj smakerna med rotfrukter! Nattkoka enkelt och brandsakert forst-
klassig ljus eller mork smakforstarkare i ugn med hjalp av Aviko Roots.
Tva fardiga vdlbalanserade mixer, som ger smakforbattring till mat som
alla kan ata, ingen exkluderad.

Marcus Nemrin om Roots:

— Varje rotfrukt ar en krydda. | kéket pa Sofiero
slottsrestaurang anvéander vi rotfrukter och
andra gronsaker som smakférstarkare — helt
ratt i tiden!

— Under konceptet Roots har vi skapat
védlbalanserade mixer som lyfter smakerna

i manga rétter till nya nivaer, utan att behova
exkludera nagon. De nya smakférstarkarna
ar helt vegetabiliska, men den morka smakar
faktiskt som kalvfond, sdger Marcus.

Marcus Nemrin

Krégare, Sofiero Slottsrestaurang, Helsingborg.

Fardig smakforstarkare
smakar som kalvfond!

Forvaras
svalt.

15649 Vegetarisk smakforstirkare mork 2x4 kg, SRS a‘if‘;r'}’,'saa

En fardig mix med timjan.

Ingredienser: rodbeta, persiljerot, rodlok, morot, vitkal, rotselleri, jordartskocka,
palsternacka, champinjoner, blekselleri och timjan.

Tillagning: Rosta mixen i ugn pa 190°Ci 1 timme. Ror om da och da. Tillaga dar-
efter smakforstarkaren i ugn Gver natten pa 80°C med dubbelt sa mycket vatten
som mix, samt tomatpuré (ca 50 g/kg), hela vitpepparkorn och lagerblad. Sila av.

Forvaras
svalt.

15549 Vegetarisk smakforstarkare ljus 2x4 kg, SRS Garbra
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En fardig mix med timjan. attirysa

Ingredienser: persiljerot, palsternacka, gul I6k och timjan.

Tillagning:
Tillaga smakforstarkaren i ugn 6ver natten pa 80°C med dubbelt sa mycket vatten
som mix, samt hela vitpepparkorn och lagerblad. Sila av.
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