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JEPO kypsa yrttimaustettu
juuressekoitus

Vegaaninen iuurespannu : W JEPO kypsat maustetut peruna- ja juurestuotteet

:  tuovat satokauden keittioon tuoreena ja maukkaana. Saat
3,000 kg JEPO Kypsi :  tasalaatuisen lopputuloksen ympéri vuoden seké saéstat
yrttimaustettu juuressekoitus :  aikaa ja energiaa. Tuotteet ovat heti valmiita k&ytettavaksi.
0,250 kg sipuli . Ainutlaatuinen Sous Vide -kypsennysmenetelma takaa aina
0,500kg  paprika ©  nopean valmistusajan, herkullisen maun, tuoreuden ja miké

0:02Dkg | | oliivisly : parasta: kaikki vitamiinit seké hivenaineet séilyvat mukana.
0,500 kg kikherne :

0’250 kg punainen linssi © 0000000000000 000000000000000000000000000 eccccccssenee
Ravintosisilté g/100 g

B Hienonna sipuli ja kuutioi paprika, freesaa Energiaa kJ/kcal 395 kJ / 94 kcal

pannulla 6ljyssé. Lisaa joukkoon kikherneet ja linssit, : Rasvaa | 539

pyérittele hetki pannulla. Liséé kypsé yrttimaustettu ~ : josta tyydyttynytta 059

: ! i . X d . : Hiilihydraatteja 9,49

juuressekoitus ja kuumenna. Laita tarjolle ja koristele

I Ll josta sokereita 369
tuoreilla yrteilla.
Ainesosat: Porkkana, peruna, palsternakka,

Ravintokuitua 2,29
Proteiinia 1,29
Kiyttovinkkeja:
I ) ] _ at g o\ juuripersilja, lanttu, kasviéljy (rypsi), suola,
Paahda kuivapaistolla uunissa LR S mausteet (valkosipuli, sipuli, mustapippuri, per-
Sellaisenaan salaattipoydassa _ o8 : ] silja, kurkuma), sokeri, happamuudenséatoaine

Keittoihin ol E330. Kasvisten osuus 93 %.

Kasvis- ja vegaaniruokien . L Sous Vide, vakuumipakattu 3 kg
pohjaksi % Sailyvyys: 30 paivaa | Varastointi: +2 °C... +6 °C
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Yrttinen perunasalaatti

Perunasalaatti

3,000 kg JEPO kypsa yrttimaustettu peruna Kayttavinkkeiﬁ:
0,150 kg Kevatsipuli

0,150 kg Auringonkukansiemen ( kuorettomia)

e Paahda kuivapaistolla uunissa
0,150 kg Parmesanlastu tai cheddarjuustokuutio : i P RERFE A
0,420kg  Pikkeldity4 sipulia : e Sellaisenaan salaattipdydassé

o Keittoihin
o Laatikko-/ vuokaruokiin

Mustapippuri, suola

B Pilko kevatsipuli. Paahda auringonkukansiemenet
kuivalla paistinpannulla kullanruskeiksi. Laita raaka-aineita
kerroksittain tarjoiluastiaan. Lisda halutessasi suolaa ja
mustapippuria. Ripottele salaatin pintaan juustolastuja ja
auringonkukansiemenia.

© 0000000000000000000000000000000000000000 eeccee

Ravintosisélté g/100 g
Energiaa kJ/kcal 495 kJ / 118 kcal
Rasvaa 569
josta tyydyttynytta 0,59
: Hiilihydraatteja 1519
Pikkeldity sipuli ; josta sokereita 0,89
y p Tt M. .5 : Ravintokuitua 119
0,420 kg Jattisipuli tai salottisipuli ; Proteiinia 199

0,180kg  Etikka N Suolaa
0,360kg  Sokeri BN : (RS o R . L v L B R IR

0,540 kg Vesi \ | B \
k Ainesosat: Peruna, kasvidljy (rypsi), suola,

mausteet (valkosipuli, ruohosipuli, kurkuma,
tilli, mustapippuri), sokeri, aromit, happa-
muudenséaatbaine E330.

B Kuori sipulit ja leikkaa ohuiksi
viipaleiksi tai kuutioiksi. Kiehauta
etikka, vesi ja sokeri. Lisaa sipulit
liemeen ja kiehauta. Jaahdyta

j y ! Sous Vide, vakuumipakattu 3 kg
huoneenlammdssa. Sailyta jadkaapissa.

Sailyvyys: 30 paivaa | Varastointi: +2 °C... +6 °C




