Recept pd baksidan.

Hoj smaken
med rotfrukter!

Nyhet!

Rotfruktsmix
var- och sommarbas 1x3 mm

Hur kan vi férnya och sétta bdéttre smak pd maten med
rotfrukter, samtidigt som kéksekonomin férbdttras? Hér dar
en ny Roots by Aviko-produkt som vi hoppas ska inspirera!

Denna smakbalanserade fintédrnade mix lyfter fram ljusa, frdscha smaker
som passar utmdarkt till fisk, kalv och fagel. Perfekt under soommarhalvéret
ndr ljuset kommer. En fint sammansatt smakkombination av persiljerotens
friskhet, palsternackans sétma och rotsellerins kraftfulla toner, balanserat
av gul 16k. Rotfruktsmix vér- och sommarbas 1x3 mm dr en ny restaurang-
ekonomisk Roots by Aviko-produkt skapad i samarbete med Marcus
Nemrin, kulinarisk kreator, Sofiero Slottsrestaurang.

Innehdll: fintdrnad persiljerot,
palsternacka, rotselleri och gul 16k.

. oty Artnr: 159439 (kolli med 2 pasar)
e e Y Vikt: 4 kg (3+1 kg)
b e § Héllbarhet: 7 dagar i obruten

férpackning, i obruten kylkedja
Férvaring: 2-6 °C

F Produkten bestdr av tva olika psar vars
et innehdll blandas precis fére tillagning. Detta
/ eftersom mixen blir battre ndr I6ken blandas
i vid matlagningstillfallet.

Tips!

- | farsbiffar kan Var- och sommarbasen ersdtta
upp till 30% av animalisk fars och i kéttférssdas 50%.

"Ljusa, fréischa smaker
utan krangel”

Aven om detta dr ett nytt sdtt att laga mat
P4, kénner ni igen ingredienserna. Palster-
nackan dr sdklart en stor spelare hdr och
stdr fér de sétare smakerna, som stdlls i
kontrast till persiljeroten som bidrar med
friskheten. Detta tillsammans med lite mer
kraftfull rotselleri och I6k. Ljusa fréscha
smaker utan krdngel helt enkelt.

//Marcus Nemrin

Roots by Aviko

Roots &r Avikos gastronomiska innovationsinitiativ i samarbete med Marcus Nemrin, meriterad
kock vid Sofiero Slottsrestaurang. Vi hoppas kunna satta fart pd era tankar och férbdttra kdkseko-

. nomin. Vi erbjuder en 16sning — i form av smak. Tveka inte att kontakta oss! We're rooting for you.
We're rooting for you
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Se filmen pd avikonorden.se!

RootS¥ece s

Rotfrul

10 bitar torsk a 140 g Fré&s Var- och sommarbasen i olja och krydda med pesto och riven par-
500 g var- och sommarbas mesan. Lagg rotfruktsfraset pd torskbitarna och baka av i 160°C i ca 10 min.
75 g parmesan

2 msk pesto Koka upp grénsaksfond och citronsaft. Tillsétt grédden och It koka till

simmig konsistens. Tillsatt creme fraiche och avsluta med smoér. Krydda

med salt och peppar.
5 dl grénsaksfond Pepp

3 stcitroner (saften av) Koka potatisen mjuk. Pressa den och rér i olja och éggulor. Krydda med salt
5dlgradde och peppar. Spritsa toppar och baka av dem ugn p&180°C i ca 10-12 min.
2 dl creme fraiche
°0 g smor Fras |6ken mjuk. Tillsatt spenat och érter. Kydda med salt och peppar.
2 kg potatis Lagg upp pd tallrik enligt bilden.
3 st dggulor Smaklig mailtid!
2 dl matolja
Salt & peppar
Nyhet!
400 g R&dI8k skivad A S
500 g spenat (blad) s e o A :
25 g farsk dragon e B ] e

50 g dill TV VS 7 S e RSN



