Recept pa baksidan.

Hoj smaken
med rotfrukter!

Rotfruktsmix
host- och vinterbas 1x3 mm

Hur kan vi fornya och satta battre smak pa maten med rotfrukter,
samtidigt som koksekonomin forbattras? Har ar en ny Roots by
Aviko-produkt som vi hoppas ska inspirera!

Rotfruktsmix hdst- och vinterbas 1x3 mm &r en vélbalanserad fintarnad mix
skapad i samarbete med Marcus Nemrin, kulinarisk kreator, Sofiero slottsres-
taurang. Produkten ger moérk mustig smak och kompletterar animaliskt protein
— klockren i farsratter men ocksa utmarkt i saser, grytor och soppor.

Innehall: fintarnad kalrot, rotselleri, morot,
persiljerot och Iok.
Art nr: 159339 (SRS-back/kolli med 2 pasar)
Vikt: 4 kg (3+1 kg)

AN Hallbarhet: 7 dagar i obruten férpackning
i obruten kylkedja
Forvaring: 2—-6 °C

Nar host- och vinterbasen steks sker en karamellisering som ger sotaktig, mustig smak
som passar sérskilt bra i hostens och vinterns rétter!

Produkten bestar av tva olika pasar vars innehall blandas
precis fore tillagning. Detta eftersom mixen blir béttre
/ nér I6ken blandas i vid matlagningstillfallet.

- Tips!
/ | farsbiffar kan host- och vinterbasen ersatta upp
o till 30% av animalisk fars och i kottfarssas 50%.

Marcus Nemrin om nya mixen:
Mustig "mork” smak

Roots nya host- och vinterbas &r en valbalanserad
mix av I6k och rotfrukter som ger mustig "mérk”
smak. Mixen passar extra bra under hést- och
vinterhalvaret. En fantastisk produkt som &r bra
fér bade kéksekonomi och hélsa.

Under konceptet Roots by Aviko har vi skapat
vélbalanserade mixer som lyfter smaken i manga
ratter till nya nivaer, utan att behova exkludera
nagon.

’ Roots by Aviko
( Roots ar Avikos gastronomiska innovationsinitiativi samarbete med Marcus Nemrin, meriterad kock
-®

vid Sofiero Slottsrestaurang. Vi hoppas kunna sétta fart pa era tankar och forbattra koksekonomin.
Vi erbjuder en I16sning — i form av smak. Tveka inte att kontakta oss! We're rooting for you.

We're rooting for you
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Roots recept

Se filmen pa avikonorden.se!

Rotfruktskry d

med varnmrpotat

5 kg oxfars

1,5 | palsternackspuré

2 kg Rotfruktsmix host- och vinterbas
120 g potatismjol

6 kg kokt skivad potatis (grovt)
1 kg hackad rodlok (grovt)

600 g hackad silverlok

600 g salladslok, skuren

2 kg haricots verts, delade

200 g rod chili, hackad

2 dl vit vinager

10 hela dgg
Salt och svartpeppar
Olja

2 dl olivolja

8 dl matolja

100 g bladpersilja
2 krukor oregano
4 kg ostronskivling
Salt och peppar

Fras host- och vinterbasen i olja. Lat svalna. Koka
palsternackan mjuk och mixa slat. Lat svalna. Ror ut
potatismjdlet och dggen i purén. Blanda alla ingredienser
med farsen och smaka av med salt och peppar. Klappa
upp biffar och stek dem.

Fras rodlok och silverldk i en del av oljan. Lat salladsléken
frasa med pa slutet. Tillsatt vindagern. Tillsatt chili, haricots
verts och resten av oljan. Smaka av med salt. Blanda med
potatisen. Toppa med hackad persilja, oregano och knaper-
stekt ostronskivling .

Servera med en BBQ-sas.



