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KUIDAS MEIE TOOTEVALIKUT
KASUTADA?

UMAMIESSENTS
SEENEESSENTS
TSITRUSEESSENTS
SUITSUESSENTS

MIS ON MENUUS?

RETSEPTID

VOKKPANNIL KIIRPRAETUD
KOOGIVILJAD

LAMBAKARBONAAD,
TOMATIMARMELAAD, PANEER-JUUST

KREEMJAS SEENEKASTE

PARLKANA, VURTSIKAS KUSKUSS,
ROSTITUD PORGANDID

LOHETARTAR AVOKAADOGA

KAMMELJAS, SUITSUTATUD SPARGEL,
TSITRUSE-CONFIT

BBQ-GLASUURIGA KANA

K{)RGEL KUUMUSEL PRAETUD VEISE
VALISFILEE, KROBE VORST, LIIMAOAD



ROA BAASMAITSE
LOOMINE

KASUTAMINE

« Marineerimine
« Sisse lisamine

NAIDE

« Umamiessentsi lisamine
burgeri hakklihasse, et lisada
sugavat karamellistatud
maitset.

 KUIDAS MEIE
TOOTEVALI KUT KASUTADA?

TOIDUVALMISTAMINE
ROA POHIMAITSE ROA TIPPMAITSE
LOOMINE LOOMINE
KASUTAMINE KASUTAMINE
+ Maitsestamine / maitse + Roale I6ppmaitse andmine
lisamine peamise
toiduvalmistamise protsessi N A| DE

ajal

NAIDE

« Seeneessentsi lisamine
risotosse toob esile stigava
metsaseente maitse, et
taiendada teie lisatud
Sampinjone.

« Suitsuessentsi segamine demi-
glace-kastmesse, et luua
suitsune kaste grillitud liha
jaoks.

« Tsitruseessentsi kasutamine
(eraldi voi vinegretti
segatuna), et lisada grillitud
I6hele huvitavate tsitrusviljade
maitset.

« Umamiessentsi lisamine
keetmise I6pus puljongile,
et anda rikkalikku réstitud
maitset.

MAITSE TULEB TUGEVAMINI ESILE, KUl KASUTATE SEDA ROA VALMIMISE LOPUS!*
*JUST NAGU EHTSATE KOOSTISOSADE, NAITEKS SIDRUNI, URTIDE UNE, PUHUL.
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SERVEERIMINE

GARNEERING VOI
MAITSEAINE

KASUTAMINE

« Serveerimine roa koérval
« Roale lisamine, kui toit on
taldrikule tostetud

NAIDE

» Garneerige grillitud I6he rooga
tsitruseessentsiga, et anda
huvitavat varvi ja maitset.
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- KIRJELDUS o

: Rikkalik aeglaselt réstitud sibula ja

kiitislaugu karamelline maitse.

OMADUSED -
Ei sisalda sailitusaineid, ei
sisalda varvaineid, ei sisalda
naatriumvesinikglutamaati, laktoosivaba,
gluteenivaba, looduslike koostisosadega,
sobib veganitele. -

—
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MIDA SEE TOIDUVALMISTAMISEL
TEEB? -
Annab roogadele magu

(MRON OVEN ROASTED




A SEENEESSENTS

PROFESSIONAL

EFCF

U = " KIRJELDUS -' . POHIKOMPONENDID

' 3 Metsaseente, sealhulgas hariliku - ra =

_ kivipuraviku ja véitatiku stigav ; HARILIKUD KIVIPURAVIKUD
g | - maaldhedane maitse. Toodetud vdrskelt korjatud puhastest

o ja tervetest kiipsetest harilikest

kivipuravikest, mis on kdsitsi valitud,
OMADUSED 3 puhastatud, viilutatud ja 6hu kdes

‘ m Ei sisalda sdilitusaineid, ei : kuivatatud.
PROFESSIONAL sisalda varvaineid, ei sisalda

B . naatriumvesinikglutamaati, laktoosivaba,
]NTENSE ' &g gluteenivaba, looduslike koostisosadega,
¢ Bt} sobib veganitele. “ VOITATIK
¥ kFLA\fOUIIS . : o Toodetud vdrskelt korjatud puhastest

7180 o TS MIDA SEE TOIDUVALMISTAMISEL B Kasisivormec, pohcatataR
Wy TEEB? . viilutatud ja hu k&es kuivatatud.
Annab toidule rikkalikkust ja aluspohja,
mis maitseb teie roas kui kompleksne
seenesegu. Suurem ' use korral annab

k. o .k i P L “
e e | AHJUS ROSTITUD SIBULA
e < .~ PUREE .
R.OAD’ M"'.LES:‘-KAS. UVTADA Varsked sibulad pestakse, kooritakse S
Risoto, hautised, guljass, pasta, kastmed ja rostitakse seejdrel ahjus kuni 1tund ¥ 3
jO tdidised. " ning kiirkilmutatakse varvi ja maitse s ;;ﬁf' ﬁ
'7 sdilitamiseks. I T

SEENEMAHLA PULBER
Toodetud kontsentreeritud
Sampinjonimahlast. 1 kg pulbrit on
valmistatud 14 kg vdrsketest seentest.




© TSITRUSEESSENTS
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" KIRJELDUS s ﬂ’-"_ﬁ#ﬁunkOMPONEanﬁ"ﬁ?f o
Mandariini, laimi ja yuzu sartsakas ja w3 - et e : V.
varske maitse. “ 4 MANDARIINIMAHLA |

' KONTSENTRAAT

QMADUSEP - F Y 1kg mandariinikontsentraadi
Ei sisalda sdilitusaineid, ei jaoks kasutatakse 9 kg
sisalda vdrvaineid, ei sisalda mandarigs

BROFESSIONAL g naatriumvesinikglutamaati, laktoosivaba,
~ gluteenivaba, looduslike koostisosadega,
sobib veganitele.

-

' PARSIA LAIMI MAHLA

MIDA SEE TOIDUVALMISTAMISEL KONTSENTRAAT .
TEEB? '3 Citrus Iqtifq!io Tan (Tahiiti !ai[ﬁ). 3
Lisab roale tsitrusviljade varskuse, f)i'r'f.é?é?ﬁ”b‘i'??ﬁ:ﬁ°;?é§'€3&°“

kontsentreeritud ja kiilmutatud.
1kg kontsentraadi jaoks
kasutatakse 7 kg laime.

sartsakuse ja puuviljas
tasakaalustatud koo

ROAD, MILLES JTADA & b ZU MAHL
G”"'t.Ud mereann!(gqewshe, * & - Valmistatud Léuna-Koreas
salatikastmed, Ma: kopdrane kana, kohalikest taludest périt .
= e o =H vdrsketest yuzu’ dest. Pressitud,
Iohetartar, mag-.gpwud‘ja limonaad. todeldud Ja Kilmutatud. Pole
&- r loodud kontsentraadist!
2 ; : 1Tkg mahla jaoks kasutatakse

14-15 yuzu’t.

SIDRUNIEKSTRAKT

Sidrunitest saadud looduslik
ekstrakt.

o . J : g
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PROFESSIONAL

ROAST ONION,
L & NATURAL '
SMOKED SUGAR @08

OAK AND HICKDRY
e

KIRJELDUS
Soéestunud Ameerika lehtpuupuidu
suitsusus.

OMADUSED

Ei sisalda sdilitusaineid, ei

sisalda varvaineid, ei sisalda
naatriumvesinikglutamaati,
laktoosivaba, gluteenivaba, looduslike
koostisosadega, sobib veganitele.

MIDA SEE TOIDUVALMISTAMISEL
TEEB? oF

Annab praetud ja ahjus kiipsetatud
lihadele ja kéogiviljadele BBQ-le
omase suitsususe (suu{e'rm"bs koguses
kasutamisel) voi soojc rikkalikkuse
(vaiksemas kogusggﬁutamisel).
BBQ-kastme taiuslik koostisosa.

ROAD, MILLES KASUTADA

Pannil praetud steik/pihv, pannil
praetud/grillitud I6he, BBQ-kaste, BBQ-
kana. T

—

o

AHJUS ROSTITUD

SIBULA PUREE

Ahjus kuni 1tund réstitud
sibulad. Véarsked sibulad
pestakse, kooritakse,
viilutatakse, rostitakse ahjus
30-60 minutit, segatakse
roosuhkruga ja meresoolaga
ning kiirklilmutatakse varvi ja
maitse sailitamiseks.

SUITSUSUHKUR

Looduslik protsess, mille kdigus
kuumutatakse saepuru ja

tekib suits. Siis suitsutatakse
vedelat suhkrut ja seejdrel see
pihustuskuivatatakse. Kasutatavad

puidud on vaher, tamm, hikkoripuu,
saar, kask, kirss ja pook.




VOKKPANNIL
KIIRPRAETUD

KOOGIVILIAD

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD
200 G

250 G

100 G

200G

150 G

200G

50 G

30 ML
MAITSESTAMISEKS
40 G
MAITSESTAMISEKS

el

PORGANDEID (KOORITUD)
BROKOLIT (OISIKUID)
PUNAST SIBULAT
SAMPINJONE (VIILUTATUD)
MAGl_JSéEFEUHKRUHERNEID

BTATUD TOUMIANERSSRF A G e
K;lr RR PROFESSIONAL UMAMIESSENTSI

SOOLA

-
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- VOKKPANNIL
KIIRPRAETUD

KOOGIVILIJAD

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

1. Léigake kédgiviljad oma randgemise
jargi tukkideks, veenduge, et tukid ei
oleks liiga vaikesed. ;

%

2.Porgandid ja brokoli kaotavad kiiresti
oma vdrvuse ja jahtuvad maha.
o

3.Kuumutage vaéi ja oliivié suurel b i3
praepannil voi vo[c"b nnil, lisage AR
Sampinjonid ja rr_,lfg_ljye‘ojo parast koik i :
Ulejaganud kodgiviljad.

Fa

4.Maitsestage tiji_jr-ﬁignija :
umamiessentsiga, vajadusel lisage RO
ndpuotsatais soola. 2

-



Known

PROFESSIONAL

KORIANDRIT,
VARREGA, PEENEKS

KOOSTISOSAD

LAMBARIBID HAKITUNA
10 PORTSJONI LAMBARIBISID,
PUHASTATUD, PANEER-JUUST
KARREENA, 1L TAISPIIMA
PORTSUONITEKS 120 ML SIDRUNIT, MAHLANA
JAGATUD 4G SOOLA
VURTSIKAD GARBANZO-OAD TAMARINDIKASTE
300G GARBANZO-UBE, 100G TAMARINDIPASTAT,
PURGIS, LOPUTAGE, SEEMNETETA
NORUTAGE KUIVAKS -~ 20ML TAIMEOLI
106G SINEPISEEMNEID 5G SINEPISEEMNEID
o1 K ARDEMONISEEMNEID 3 TK KUIVATATUD TSILLIT,
S KOOMNEID POOLITATUD ¥
3G FENKOLISEEMNEID  20G VARSKET
5G KURKUMIPULBRIT TOMATIPUREED
306G SALOTTSIBULAID, 200 ML VETT
PEENTE KUUBIKUTENA 500 ML KANAPULJONGIT
500 ML VETT 2G KURKUMIPULBRIT
10G KNORR 50 G SUHKRUT ,
PROFESSIONAL 106 CREME FRAICHE'|

UMAMIESSENTSI
SERVEERIMISEKS

TOMATIMARMELAAD PAPADAM
800 G PIKLIKKE
PLOOMTOMATEID
200G SUHKRUT
206G MUNDILEHTI, PEENEKS

HAKITUNA



VALMISTAMINE

VURTSIKAD GARBANZO-OAD

1. Lisage stigavasse potti li ja virtsiseemned. Suurendage kuumust. Kui
sinepiseemned hakkavad pragisema, lisage Salottsibulad. Passeerige kuni need
muutuvad I6hnavaks ja poollabipaistvaks. Lisage kurkumipulber, segage korralikult,
seejdrel lisage vesi ja umamiessents (Knorr Roast Umami). Lisage garbanzo-oad ja
keetke, kuni need on pehmed.

TOMATIMARMELAAD

2. Lisage suhkur pannile ja kuumutage. Kui suhkur karamelliseerub, lisage jamedalt
hakitud tomatid ja hakitud trdid, jatkake keetmist kuni marmelaaditaolise
konsistentsi saamiseni. Jahutage kohe, hoiustage.

PANEER-JUUST

3. Kuumutage piim 90 °C-ni, pohjakérbemise vdltimiseks segage sageli. Votkew™
tulelt ara ja segage sisse sidrunimahl; peaks koheselt tarduma. Laske sel kaetult
seista 10 minutit. Kurnake marlilapi abil, pigistage juustumass vedelikust tihjaks

Jja puistake soola peale. Segage ornalt, et seguneks. Vormige anumasse ja hoidke
uledo kilmkapis. TAMARINDIKASTE

4. Pange 6li pannile, lisage sinepiseemned ja kuivatatud tsilli, kuumutage. Kui
sinepiseemned hakkavad pragisema, lisage varske tomatiptiree, vesi ja muud
koostisosad (vdlja arvatud creme fraiche). Hautage 15 minutit, lisage creme fraiche.
Maitsestage nagu soovite.

LAMBARIBID
5. Maitsestage ja kiipsetage kuumal pannil &lis kuni soovitud kiipsusastmeni ning
laske seejdrel lihal jarelklipseda.



KREEMJAS
SEENEKASTE

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD

PRAADIMISEKS MISTAHES RASVAINE TEIE VALIKUL
80 G SIBULAID (KUUBIKUTENA)

300 G SAMPINJONE (VIILUDENA)

70 ML KUIVA VALGET VEINI
MAITSESTAMISEKS ~ KUIVATATUD TUUMIANI

500 ML 30% ROOSKA KOORT

50 ML KNORR PROFESSIONALI SEENEESSENTSI
MAITSESTAMISEKS ~ SOOLA, PIPART
PEALE RAPUTAMISEKS PETERSELLILEHTI

-

W

S -



KREEMJAS
SEENEKASTE

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

1. Praadige sibulad rasvaines ja méne aja
pdrast lisage hakitud Sampinjonid.

2.Lisage virtsikuse andmiseks tlitimiani ja
praadige korralikult labi. .

3.Valage peale vein ja laske redutseeruda.

4 Valage peale 30% kopr ||sage
Sampinjonid, seeneessentsu ndpuotsatdis
pipart ja keetke kastmetaolise paksuse
saavutamiseni.

5.Vajadusel mcuitsestage.

6.Puistake enne serveerimist peale hakitud
peterselli.



o PARLKANA, VURTSIKAS

] KUSKUSS, ROSTITUD

PORGANDID

10 INIMESELE

JOGURT

KOOSTISOSAD

PARLKANA 1L JOGURTIT (RASVAST)
10 TK PARLKANA FILEEKONDIGA, 100ML—ESIMESE KULMPRESSI
PUHASTATUD OLIVIOLI

ROSTITUD PORGANDID
15 TERVET ORANZI JA KOLLAST
BEEBIPORGANDIT

PALSAMIAADIKAKASTE
1L KANAPULJONGIT
100 ML LAAGERDUNUD

PALSAMIAADIKAT S
.~ PUNANE TSILLIPIPAR

80 G vOID (KUUBIKUTENA) .
10 TERVET PUNAST TSILLIPIPART,
VURTSIKAS KUSKUSS KORVETATUD
500 G KUSKUSSI .
100G VALGET SIBULAT (PEENTE ~ GARNEERINGUD
KUUBIKUTENA) o SOOLAROHI, SEEMNETETA ROHELISED
L KOSl s VIINAMARJAD (POOLITATUD), URDIOLI;
(PEENESTATUD) PALSAMIAADIKAKASTE
A< KANEELI (JAHVATATUD)
i KORIANDRIT (JAHVATATUD)
306G PETERSELLI (PEENESTATUD)
40G MUNTI (HAKITUD)
30G VARSKET KORIANDRIT
(HAKITUD)
120G PIINIASEEMNEID
(KUIVROSTITUD)
1TERVE  GRANAATOUN, SEEMNED
EEMALDATUD
206G KNORR PROFESSIONAL

SEENEESSENTSI



oms PARLKANA, VURTSIKAS

_ KUSKUSS, ROSTITUD

PORGANDID

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

PARLKANA

1. Maitsestage pdrlkana kergelt ja pange seejdrel vaakumkotti ja sulgege see.
Kiipsetage pikaajaliselt madalal temperatuuril (56 °C juures 2 tundi). Eemaldage
pakend, sdilitage kaste/vedelik, kuivatage pdrlkana ja asetage korvale.

VURTSIKAS KUSKUSS

2. Lisage kuskussile 500 ml keevat vett. Segage korralikult ja jatke 5 minutiks seisma.
Lisage ulejaanud koostisosad, segage korralikult segi, maitsestage vastavalt soovile
Jja andke viimane lihv seeneessentsiga.

JOGURT
3. Valage jogurt marliga kaetud peenele séelale. Laske vedelikul éra nérguda ning
eemaldage jogurt ja pange koussi':;_:‘

ROSTITUD PORGANDID ' :
4. Puhastage beebiporgandid ja karpige rohelised osad. Piserdage éliga lile ja
maitsestage. Rostige 200 °C ahjus 20 minutit.

PUNANE TSILLIPIPAR
5. Piserdage punastele tsillipipardele 6li. Kasutades propaanpdletit korvetage
punaseid tSillipipraid kergelt.

URDIOLI

6. Segage urdid (kasutage jarelejadnud véi leliigseid rohelisi lehtedega Urte,
blanseerige soolases vees, varskendage jadvees) kvaliteetse esimese kiilmpressi
oliividliga. Kallake paberfiltriga séelale ja laske rohelisel dlil tilkuda. Pange
pigistatavasse pudelisse.

PALSAMIAADIKAKASTE
7. Redutseerige kanapuljong ja laagerdatud palsamidadikas. Lopetuseks lisage voi.



' LOHETARTAR
' AVOKAADOGA

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD
800G

50 G

50 ML

80 G
MAITSESTAMISEKS
MAITSESTAMISEKS
300 G

VARSKET LOHET (PUHASTATUD)

KNORR PROFESSIONALI TSITRUSEESSENTSI
OLIIVIOLI

SALOTTSIBULAID (VAIKESTE KUUBIKUTENA)
PIPART (VARSKELT JAHVATATUD)
MERESOOLAHELBEID

AVOKA_AbOT (KOORITUD)

.-



' LOHETARTAR
- AVOKAADOGA

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

1. Léigake I6he kuubikuteks ja
segage tsitruseessentsi, oliividli ja
Salottsibulatega.

2.Maitsestage soola ja pipraga.
3.Loéigake avokaado kuubikuteks.

4. Kasutage pohjata rig:_gvbrmi ning pange
kéigepealt taldrikule hakitud avokaado ja il
seejarel maitsestatud |6he.

5.Eemaldage ettevaatlikult ringvorm.

6.Kaunistamiseks kasutage urte ja sidrunit. 1o



‘_ | KAMMELJAS,
R ~ "+ J SUITSUTATUD SPARGEL,

TSITRUSE-CONFIT

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD

PANNIL PRAETUD KAMMELJAS

1,2 KG KAMMELJAT, PUHASTATUD JA FILEERITUD
150 G vOID, KUUBIKUTENA

SUITSUTATUD SPARGEL

14 TK VALGET SPARGLIT, PUHASTATUD

250 G vOID

60 G TOORSUHKRUT

50 G KEETMATA RIISI

80G PUIDULAASTE

TSITRUSE-CONFIT o
200G TOMATEID, KUUBIKUTENA B

406G KAPPAREID . o
106G PETERSELLI, HAKITUD

406G LIGUURIA MUSTI OLIIVE, VIILUTATUD

50 G OoLIIVIOLI -

25G KNORR PROFESSIONALS TSITRUSEESSENTSI

PRUUNISTATUD MURKLID

500 G MURKLEID o
2 KUUNT  KUUSLAUKU, HAKITUD

50 G vOID ’

BATAADID
1,2 KG BATAATE

GARNEERING
FRITEERITUD KAPPARID



PROFESSIONAL

KAMMELJAS,
SUITSUTATUD SPARGEL,

TSITRUSE-CONFIT

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

SUITSUTATUD SPARGEL

1. Suitsutatud voi - segage suhkur, riis ja puidulaastud. Pange segu suitsukarpi.
Jagage voi portsjonitesse ( 2 cm x 2 cm) ja asetage suitsukarpi; 65 °C juures 10-15
minutiks. Eemaldage, katke ja jahutage.

2. Spargel - kdrpige spargel parajaks ja asetage vaakumkotti. Ajage pott
kuumaks, lisage suitsutatud vaéi ja sulatage. Valage sulanud véi sparglitega kotti.
Kinnitage vaakumkott ja kiipsetage madalal temperatuuril (85°C juures 10-12
minutit). -

TSITRUSE-CONFIT

3. Segage koik koostisosad (pool petersellikogusest) tsitruseessentsiga (Knorr Citrus
Fresh) kokku ja segage hasti segi. Pange vaakumkotti, kinnitage kott ja kiipsetage
madalal temperatuuril (60 °C juures 45 minutit). Votke vdlja ja segage sisse
Ulejadnud petersell. Pange kérvale.

PRUUNISTATUD MURKLID
4. Ajage voiga pann kuumaks; lisage hakitud kiitslauk, segage kergelt segi. Lisage
puhastatud mirklid, segage korralikult.

BATAADID
5. Kuubikud - 16igake bataadid kuubikuteks, seejdarel passeerige neid oliiviolis, kuni™
need on kiipsenud ja kuldpruunid.

PANNIL PRAETUD KAMMELJAS
6. Kuumutage oliividliga pann, praadige kammeljat pannil, kuni see on mélemalt
poolt kiipsenud ja kuldne. Lisage voikuubikud.



- BBQ-GLASUURIGA

PROFESSIONAL KANA

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD

KANA KINTSULIHA:

3 KG KANA KINTSULIHA (10 TK)
MAITSESTAMISEKS SOOLA
MAITSESTAMISEKS  PAPRIKAPULBRIT

GLASUUR

50 ML KNORR PROFESSIONALI SUITSUESSENTSI

106G PRUUNI SUHKRUT
o

200G PLOOMIMOOSI

150 G KETSUPIT

40 ML oLl



BBQ-GLASUURIGA
KANA

10 INIMESELE

VALMISTAMINE

KANA KINTSULIHA

1. Maitsestage kana kintsuliha soola ja
paprikapulbriga.

2.Kupsetage 30 minutit temperatuuril
120°C (kanatiiki suurusest olenevalt vdib
aeg muutuda).

GLASUUR ot

3.Segage koik glasuuri koostisosad
(sealhulgas suitsuessents) kokku ja
madrige koivad. Jatke 1/3 glasuuri alles.

4.Pange umbes 10 minutiks ahju tagasi,
temperatuuril 160°C.

5.Pdrast ahjust valjavotmist pintseldage
ulejaanud glasuuriga.



KORGEL KUUMUSEL
PRAETUD VEISE VALISFILEE,

KROBE VORST, LIIMAOAD

10 INIMESELE

KOOSTISOSAD TOMATISALSA

500 G TOMATEID, KOORETA,

KORGEL KUUMUSEL PRAETUD VEISE KUUBIKUTEKS LOIGATUD

W g 206G KORIANDRIT, HAKITUD
1,5 KG VEISE VALISFILEED, 206G SIBULAT, PEENTE
KULJETUKILOIKU KUUBIKUTENA
106G VURTSISEGU (5 G sooLA, 1P ML LAIMI, MAHLANA
4 G SUITSUTATUD PAPRIKA
206G KNORR PROFESSIONAL VIILUDEKS LOIGATUNA

SUITSUESSENTSI

200 G vOID GARNEERINGUD

KORIANDRILEHED, LAIMIVIILUD

KOUSLAUGUGA LIIMAOAD (VEERANDID), SIBULARONGAD

1KG LIIMAUBE (OHUKESELT VIILUTATUD) —
30G KUOUSLAUKU, HAKITUD
3L VETT

ROSTITUD PUNANE MAGUSPIPAR
10 TERVET PUNAST MAGUSPIPART

PURUSTATUD AVOKAADO o
2TERVET AVOKAADOT, KUPSET,

PURUSTATUD y
10 ML LAIMIMAHLA

= fedls

i
b My



KORGEL KUUMUSEL
PRAETUD VEISE VALISFILEE,

KROBE VORST, LIIMAOAD

10 INIMESELE

VALMISTAMINE JAHUTORTILJA

5. Asetage maisijahu (masa harina)
KUUSLAUGUGA LIIMAOAD segamisnousse ja lisage aeglaselt vett.
1. Lisage oad vette, seejdrel hautage '.ch.u.i.nos ei~tohiks'n6u k.i.il.gedele s
neid madalal temperatuuril 1tund. JG‘?O!O" Vc::t.l.(e ta{nas~valja, pange laugle
NGrutage oad ja loputage. Taitke pott veidi mo]suahu ja .sotk.uge tainast k.ergelt.
uuesti kiilma veega nii, et oad on kaetud. Laske se|§ta 30 mmgtlt. “’09999 tGII"]GS
Keetke madalal kuumusel 1 kuni 1,5 tundi. ;’?O 9 pollld.eks, e tc.)rtujapresmga
NGrutage, kuid jatke veidi vedelikku jargi. dmara lapiku kujuga tortiljadeks.
Pange korvale. Teisel pannil pruunistage Kuumutgge k§§I§m|selt I.cgumol pel[
kergelt hakitud kiitislauku, lisage B - Uhel killjelt, kuniiiigRsERt-o ed
norutatud liimaoad, segage kergelt segi, ad tapid, PP ogseete

lisage veidi oavedelikku. Maitsestage.
. CISTORA-VORST

ROSTITUD PUNASED M. AGUSPIPIﬁI-D 6. Prqcu;lige.vorste kuumal pannil kuni p
2. Ajage séed réstimise jooks tuliseks (vai  valmimiseni. o
rostige ahjus). Kérvetage piprad mustaks.
Eemaldage, asetage kandikule ja katke
5 minutiks tihedalt kinni. Eemaldage ja
loputage piprad ettevaatlikult veega, et
eemaldada kérbenud nahk. Kuivatage ja
pange korvale.

VEISE VALISFILEE, KULJUETUKILOIGUD

7. Maitsestage portsjonitesse jaotatud
kuljetukildigud virtsiseguga, garneerige
suitsuessentsiga (Knorr Deep Smoke).
Ajage pann kuumaks, lisage veidi oliivioli,

praadige kiljetukildike, kunineedon
PURUSTATUD AVOKAADO krobedad, andke viimane lihv lisades
3. Lisage purustatud avokaadodele veidivoid.
laimimahla, maitsestage. Katke ja pange
kérvale.
TOMATISALSA

4. Sega koik ettevalmistatud koostisosad
segamisndus segi. Maitsestage ja pane
kuni serveerimiseni korvale.
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