Y

cccces NN c000000000000000000000000000000000000000000000000

hhapyorykoits ja
pjauhelihapihveja
“_-Kuinitse tehty3

IMiakuja maailmalta
SIBIKKEgRESpanjaa, Turkkia

’

I.’_{“ k-'.":_ o~ [ ]
on' moneksi

leB¥F3an, naposteluun

S\ ; A3
psitieKinmaistuvaa
£ & Luomullisest

5

| \/Inlf—e & resepte)a
Matohu o Hordl Tt Mitizotd Kdakasrmms



2 Alna on hyvaa pltaa tarjottavaa myos: varall

- Extra pussillinen frikadelleja pakkasessa Vol
- pelastaaesimerkiksi lomakausina taijos hen— _

~kilokunnassa on salrastapaukSIa Joskus myos .
ruokallu0|den maara yllattaa p05|t||V|sest|

. FRIKADELLIFESTART ~ = -

Gailcki pitsuat

frikadelleistal

Frikadellejamme on moneen [8htoon ja jokaiselle
l6ytyy mieluisa. Valitse teerma ja frikadelli asiakas-
kunnan mieltymysten mukaan.

\\
Ole luova!
Laita kypsat frikadellit vuokaan ja uuniin
ja kayta vapautuva aika houkuttelevien
lisakkeiden valmistamiseen.
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AINEKSET
10 annosta

20 kpl Turkkilainen frikadelli 6o g, kuu-
menna pakkauksen ohjeen mukaan.

Haydaritahna:

450 g fetajuustoa

1 punainen paprika

1 dl tulista ajvaria (paprikarelissi)
1 punainen chili

3 kpl valkosipulinkynsid

1 nippu lehtipersiljaa
vastarouhittua mustapippuria

250 g kirsikkatomaatteja, puolitettuna
2 kurkkua, leikattu pitkittain tikuiksi
1 dl lehtipersiljaa hakattuna

Turkkilaista vaaleaa leipda

VALMISTUS

Paahda paprika ja soseuta puolikas.
Sekoita kaikki haydarin ainekset
sauvasekoittimella keskenaan, mutta
saasta puolet fetasta, paprikasta ja
persiljasta. Lis3a ne lopuksi ja sekoi-
ta niin, etta rakenne jaa karkeaksi.
Mausta suolalla ja pippurilla. Tarjoile
[8mpimat frikadellit vihannesten,
haydarin ja turkkilaisen leivan

kanssa.
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AINEKSET
10 annosta

50 kpl Kreikkalainen mini- frikadelli
25 g, kuumenna pakkauksen ohjeen
mukaan.

1,2 | kreikkalaista jogurttia

2 tl karkeaa suolaa

6 valkosipulinkyntta, puserrettu

8 rkl oliiviéljya

Vastarouhittua pippuria

4 punajuurta

2 dl tuoretta minttua, hienonnettuna

Koristeluun:
Tuoretta minttua, hienonnettuna

VALMISTUS
Sekoita valkosipuli ja 6ljy jogurttiin.
Mausta pippurilla. Kuori punajuuret
ja leikkaa ohuiksi suikaleiksi tai raasta
ne raastimen karkeammalla terdlla.
Juuri ennen tarjoilua: sekoita keske-
naan jogurtti, raastettu punaJuun IE!
minttu. Mausta suolalla ja pippurilla.
b . LS ! Koristele tuoreella mintulla. Tarjo-
R Y Ceeeeceseesecssassescsssssssssasssssssssssrs 3an lohkoperunoiden kanssa.
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AINEKSET
10 annosta

20 kpl Kreikkalainen frikadelli 65 g,
kuumenna pakkauksen ohjeen
mukaan.

Marinoitu fetajuusto:
225 g fetajuustoa
3,5 dl oliiviéljys
1 dl ruohosipulia, leikattuna 1,5 cm:n ‘1‘0I I;IHE]:)(;; T
paloihin - ' g
1dl I';arkelis'tl hienonnettuja 30 kpl Delikatess mini-frikadelli 12 g tai +
persiljanoksia Luomu Naudanlihapulla, halkaistuina. ¢
1 tsk timjamia, kuivattu
20 mustapippuria JEILEN
1 punasipuli, viipaloitu n. 20 rhinipizzaa
. 25 g voita

Salaatti: . 2,5 dl maitoa
4 tomaattia, lohkottu 25 g hilvaa
100 g rucolaa 2 tl sokeria

. 1 tl karkeaa suolaa
Kukkakaalihummus: i
Udakaall 400 g vehnajauhoja
3kl kylmépluristettfya oliiviéljya Tomaattikastike:
3 valkosipulinkyntta 150 g tomaattipyreets

4 rkl tahinia (seesamitahnaa)
100 g cashewpahkindits (ei suolattu)
1 rkl kuminaa

1 pieni punasipuli, ohueksi siivutettu 3
1 suuri valkosipulinkynsi, hienonnettuna <
1 tl oreganoa, kuivattu

¥ sitruunan mehu Y iiviéliya

1dl kylm;ipyristettua oliiviéljya fﬂls‘zﬁgﬁg &

% tl paprikajauhetta e Suolaa ja vastarouhittua pippuria
2 tl suolaa ja \{asta(ouh/ttua pippuria 170 g juustoraastetta, pinnalle
% tl cayennepippuria :

VALMISTUS

Taikina:

Sulata voi kattilassa ja lisad maito.
Kaada kulhoon ja lisda hiiva. Lisaa
loput aineksista ja vaivaa taikinaksi,
saastd hieman jauhoa. Peitd taikina
ja anna kohota n. tunti. Kauli taikina
jauhotetulla alustalla huolella. Jaa se
20 osaan, kauli niista pieniad pyoreita

VALMISTUS

Leikkaa feta 1 cm:n paksuisiksi
viipaleiksi ja kuutioi viipaleet. Laita
kulhoon.

Marinadi: Sekoita 6ljy ja muut ainek-
set keskenaan ja kaada fetakuutioiden
paalle. Peita kulho ja anna maustua
kylmassa n. 5 vrk. Ota fetajuusto ja

Sl opehat s |
ja kierita ne oliivibljyssa. Aseta lohkot perilla vuoratulle petlile. s * !

leivinpaperilla vuoratulle uunipellille

e 5175 ast 5 Kastike:

Jakypsenna 1/5 asteessan. 2o Sekoita keskenaan kaikki tomaat- 3 . 3
minuuttia. Anna lohkojen jaahtya. tikastikkeen ainekset ja mausta RS y
Sekoita sauvasekoittimella kukkakaali : '

suolalla ja pippurilla. Jaa kastike,
frikadellien puolikkaat ja juustoraaste
pizzapohijille ja paista 225 asteessa

oco.oo.oootcoooo..oooocooooooooocoo.ooo.ooooooo-ootTqcooooooo.tcc.o-.oootcco.o...ottcc..onoooocc‘oqoo..otcc<E n_‘]Ominuuttia_ E seecocee

ja muuta ainekset siledksi tahnaksi.
Mausta ja aita kylmiton odottamaan
tarjoilua.
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Lihapyorykat ja jauheliha-
pihvit ovat suosittuja eri
puolilla maailmaa. Vaihte-
lemalla lihaa, mausteita,
muotoa ja kokoa on mah-
dollista luoda mitd mielen-
kiintoisempia ja herkulli-
sempia ruokatuotteita.

Yhteystiedot
Oy Rollfoods Ab
Koivuvaarankuja 2,
01640 Vantaa

Myyntipalvelu
010 423 3550
tilaukset@rollfoods.fi

Myyntipaallikko

Juha Jukantupa,
keittiomestari

050415 1130
Valtakunnalliset ketjuasiak-
kuudet

Frikadellimme ovat tunnet-
tuja korkeasta laadustaan
ja lihapitoisuudestaan.
Tuoteperheeseen kuuluu eri
ruokakulttuurien inspiroimia
kypsia pyOrykaita ja pihveja.
Niiden ansiosta voit kes-
kittya loihtimaan annoksia,

Foodservice myynti
Etel3-Suomi

Sami Rautio, keittiomestari
050 415 1125
Paakaupunkiseutu — Uusi-
maa

Foodservice myynti
Lansi-Suomi

Hannele Lehto

040 834 8766

Turku — Tampere - Seindjo-
ki - Vaasa

©TULIP
Y,

jotka vievat makumatkalle
ympari maapallon.

Ota yhteys, niin kerromme lis33.

Foodservice myynti
Ita-Suomi

Taimi Sinisalo-Hemming
0400 497 286

(Elakkeelld 1.1.2018 alkaen, jonka
jdlkeen yhteys Juha Jukantupaan)

Lahti — Kymenlaakso -
Jyvaskyla

Foodservice myynti
Pohjois-Suomi

Raimo Pehkonen

0400 915 648

Kuopio - Joensuu — Savon-
linna - Oulu ja Lapinlaani
Sahkaposti: etunimi.suku-
nimi@rollfoods.f

1558

Tuote- ja tilaustiedot osoitteessa www.rollfoods.fi.
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