Helpot ja nopeat
leipaannokset
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Polarbrédin rieska- ja leipatuotteilla on helppo
luoda nopeita ja maukkaita aterioita. Tasta esitteesta
l6ydét inspiroivia ja herkullisia resepteji. Mahdollisuuksia
on loputtomasti — vain mielikuvitus on rajana.




#

Taittorieska street

& kanaa ja mangosalsaa

Neljille

4 kpl Taittorieska street 30 g

200 g luomukanan rintafileeta

10 g hienonnettua tuoretta persiljaa
10 g majoneesia

250 g mangokuutioita

100 g ohueksi viipaloitua kevéatsipulia
tuoretta chilid maun mukaan, hienonnettuna

10 g hienonnettua tuoretta minttua
20 g hienonnettua tuoretta persiljaa
rypsi6ljya paistamiseen
chilihiutaleita

suolaa

Koristeluun:

hienonnettua tuoretta ruohosipulia
tuoreita chiliviipaleita

Aloita ruskistamalla kananrintafileet
paistinpannulla rypsi6ljyssad. Mausta
chilihiutaleilla ja suolalla. Kypsennd
fileet uunissa 150 asteessa, kunnes ne
ovat taysin kypsié (sisdldmpatila 72
astetta).

Sekoita persilja majoneesiin ja mausta
suolalla maun mukaan.

Valmista salsa sekoittamalla mango,
kevatsipuli, hienonnettu chili, minttu
ja persilja.

Tayté Taittorieska street -leivét
viipaloidulla kanalla ja mangosalsalla.
Asettele paalle vihredé persiljama-
joneesia. Koristele chiliviipaleilla ja
hienonnetulla ruohosipulilla.

Taittorieska street &
makKkaraa ja rapusalaattia

Neljille Aloita kurkkusalaatista; kuori ja poista kurkusta

4 kpl Taittorieska street 30 g giemenet, leikkaa se 1“cmin‘k.uutic?iksi. S‘ekoita

4 kpl Hot Dog -nakkeja ]oukkoop rayunpyrstot, tilli ja majoneesi. Mausta

suolalla ja pippurilla.

1/3 tuoretta kurkkua " . - ., . 2o
. . Viipaloi salottisipuli ohuiksi renkaiksi ja pyoréayta

190 g ravunpyrstojd liemessa, ne vehnijauhoissa. Paista sipulirenkaat 6ljyssé

hienonnettuna kullanruskeiksi ja valuta ne talouspaperin paalla.

5 g hienonnettua tuoretta tillid  Tyarjoile nakit Taittorieska street -leivélld, lusikoi

20 g majoneesia péaalle kurkku-rapusalaatti ja viimeistele paiste-

suolaa ja mustapippuria tuilla Sipulirenkailla.

50 g viipaloitua salottisipulia
20 g puolikarkeaa vehnéjauhoa
o0ljya paistamiseen




Tunturirieska & mausteista
makkaraa, coleslaw’ta

ja kesidkurpitsaa

Neljille

4 kpl Tunturirieska 70 g

350 g suikaloitua valkokaalia
50 g suikaloitua fenkolia

200 g viipaloitua kesdkurpitsaa
4 kpl mausteista makkaraa esim. chorizo
50 g omenaa

100 g maustamatonta jogurttia
1 tuore sitruuna

20 g hienonnettua persiljaa

80 g pikkeldityd punakaalia
suolaa ja mustapippuria

Suikaloi kaali ja fenkoli ja lisd4 hieman
suolaa. Anna niiden vetaytya hetki.

Paista kesédkurpitsaviipaleet ja makkarat
pannulla. Siivildi kaalista ja fenkolista
yliméardinen neste pois.

Raasta omena ja sekoita se kaalin ja
fenkolin joukkoon. Lis&4 jogurtti, sitruu-
namehu ja hienonnettu persilja. Mausta
suolalla ja pippurilla.

Asettele jokaisen rieskan keskelle rapeaa
salaattia, kaalisalaattia ja makkarat. Rul-
laa wrapeiksi ja viimeistele paistetuilla
kesékurpitsaviipaleilla ja pikkeldidylla
punakaalilla.

Tunturirieska & Caesarsalaattia
Katkaravuilla ja lamminsavulohella

Neljille 2 dl raastettua parmesaania

4 kpl Tuntuririska XL 100 g vesikrassia koristeluun

romainesalaattia

50 g punasipulia Hienonna salaatti. Kuori ja viipaloi punasipuli.

Sekoita katkaravut sriracha-kastikkeen kanssa

200 g kasinkuorittuja katkarapuja ja anna maustua hetki.

1 rkl sriracha-kastiketta tai
vastaavaa chilikastiketta

260 g lamminsavulohta
200 ml caesarkastiketta

Asettele rieskan péaalle salaatti, katkaravut,
lamminsavulohi, parmesaani ja punasipuli.

Viimeistele caesarkastikkeella ja halutessasi
vesikrassilla. Taita wrapiksi ja tarjoile.



Tunturirieska & kasvistaytteet

Neljille

4 kpl Tunturirieska 70 g

60 g suikaloitua paprikaa

60 g suikaloitua porkkanaa

60 g suikaloitua kesdkurpitsaa
100 g suikaloitua paksoita

12 romainesalaatinlehted

140 g maapéhkinédvoita

32 g paahdettuja auringonkukansiemenia
seesamidljya paistamiseen
suolaa ja pippuria

Wokkaa kasvikset nopeasti seesamiol-
jyssé niin, etté ne sdilyttivat rapeutensa.
Anna jaahtya.

Levitd maapahkinévoi rieskan péalle.

Asettele salaatinlehdet, kasvikset ja
paahdetut auringonkukansiemenet
tayttiden 2/3 rieskasta. Mausta suolalla ja
pippurilla. Rullaa ja tarjoile.

Pitaleipa &
Nyhtohernetta

Viidelle

5 kpl Pitaleipd ovaali115 g

600 g nyhtohernetta

Hernepyree:

300 g pakastettuja vihreitd herneita
50 g kurpitsansiemenia

¥ kuorittu valkosipulinkynsi

¥ sitruunan mehu ja raastettu kuori
50 g oliividljya

Kaalisalaatti:

250 g suikaloitua valkokaalia

¥ 1Kk etikkaa

1 rkl sokeria

1,5 1kl vetta

12,5 g babypinaattia

2 rkl oliivi6ljya

1/8 tl jauhettua kuminaa

V4 tl suolaa

Soseuta kaikki hernepyreen ainekset
yhteen.

Valmista kaalisalaatti; lisda katti-
laan etikka, sokeri ja vesi. Kiehauta.
Suikaloi kaali hienoksi ja sekoita
etikkaliemen kanssa. Lisd4 joukkoon
pinaatinlehdet. Mausta ja tarkista
maku.

Paista nyhtoherne 6ljyssd pannulla.

Halkaise pitaleivat ja tdyta ne nyhto-
herneelld, hernepyreell4 ja kaalisa-
laatilla.




Yksinkertaista
mutta maukasta

Taittorieska street 30 g
Hot Dog-nakKki
Katkarapusalaatti

Paahdettu sipuli
Ketsuppi ja sinappi

Lis&é inspiraatiota
QR-koodista:

|
Kaikki leivit ovat maidottomia eika niihin lisitéa séilontiaineita.
Leivat valmistetaan Polarmetoden®-menetelmaéllé, jossa leipa
POLARMETODEN’ pakastetaan heti paistamisen jalkeen. Tama sailyttaa leivin
SHOCK-FREEZED FORFRESHNESS  tuoreuden, herkullisen maun ja ravintopitoisuuden.

Oy Rollfoods Ab myyntipalvelu:
tilaukset@rollfoods.fi | 010 423 3550

Tutustu Polarbréd-tuotevalikoimaan
osoitteessa www.rollfoods.fi

upporting
le forestry




