, on aika kokeilla uusia, herkullisia
~ Marli-resepteja.

% " , il Ostoslistalla ovat nyt mm. bataatit, inkivaari,
. - = Lo : broilerin rintaleikkeet seka Marli taysmehu-
:Q"c*\: = tiivisteet ja taysmehut. Sytyta viela ruokapoy-
g . déankynttilat niin tunnelma on taattu!
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PAARYNAINEN BATAATTIKEITTO

Huom! Ohje on laskennallinen.

Paaryndinen bataattikeitto:

0,250 kg sipulikuutio
0,050 kg voi, margariini tai rypsioljy

0,750 kg bataatti (kuorittu, kuutioitu)

0,250 kg porkkana (kuorittu, kuutioitu)

0350 kg peruna (kuorittu, kuutioitu)

0,025 kg inkivaari (kuorittu, raastettu)

0,005 kg chilihiutale

0,300 | Marli Paarynataysmehutiiviste
(laimentamattomana)

0,750 | vesi

0,300 | kerma tai kookoskerma

0,010 kg suola

Annoskoko: 0,300 kg

Annosmaara: 10

Kuullota sipuli rasvassa. Lisaa joukkoon kasviskuutiot ja Kiehauta ja jatka keittamista kunnes kasvikset ovat
jatka kuullottamista. Lisaa inkivaari, chili ja Marlin kypsid. Soseuta kasvikset liemeen. Lisaa kerma ja suola,
Paarynamehutiiviste seka vesi. kiehauta. Tarkista maku ja tarjoa kuumana hyvan leivan

kera.
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KASVISKANAVUOKA

Huom! Ohje on laskennallinen.

Kanavuokaan:
1,000 kg broilerin rintaleiketta (marinoitua)
0,250 | Marli Trooppista tdysmehutiivistetta

(laimentamattomana)
0,010 kg suolaa
0,010 kg currya
0,500 kg porkkanasuikale (pakaste)
0,250 kg vihreita leikkopapuja (pakaste)
0,250 kg paprikasuikale (pakaste)
0,150 kg hillosipuleita

Annoskoko: 0,240 kg + 0,180 kg Kastikkeeseen:
Annosmdara: 10 n. 0,400 | paistolienta broilerivuoasta
0,500 | kanalienta
0,500 | kermaa
0,050 | soijakastiketta
0,150 | Marli Trooppista taysmehutiivistetta

(laimentamattomana)
0,200 | vaaleaa kastikesuurustetta
(esim. Maizena)

&

Paloittele broilerin rintaleikkeet n. 5 x 5 cm paloiksi ja Sekoita ja kiehauta. Mausta currykastike soijakastikkeella

lado ne uunivuokaan. Kaada paalle Marlin Trooppista ja Marlin Trooppisella tdysmehutiivisteelld. Lisaa suuruste

taysmehutiivistetta ja ripota broileripaloille suolaa ja ja kiehauta.

currya. Nosta vuoka 225 °C uuniin noin 15 minuutin

ajaksi. Levita suikaloidut kasvikset ja hillosipulit broileripalojen
paalle uunivuokaan. Kaada vuokaan kastike ja jatka

Ota vuoka uunista ja siiviloi kattilaan vuoasta valutettu kypsentamista vield noin 30 minuutin ajan.

paistoliemi, jata vuoka lampimaan odottamaan

esimerkiksi alumiinifoliolla peitettyna. Valmista currykas- Tarkista kastikkeen maku. Tarjoa kasviskanavuokaa

tike: lisaa paistoliemen joukkoon kanaliemi ja kerma. haudutetun riisin ja raikkaan salaatin kera.
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KARPALO-PUOLUKKAKERROSKIISSELI

Huom! Ohje on laskennallinen.

Annoskoko: 0,130 kg
Annosmaara: 10

Vaniljakiisseli:

0,500 | (tdys)maitoa
0,060 kg kananmunaa
0,040 kg sokeria

0,020 kg maissitarkkelysta
0,005 kg vaniljasokeria

Karpalo-puolukkakiisseli:

0,300 | Marli Karpalo-puolukkatdysmehua
0,300 | vetta
0,085 kg sokeria
0,030 kg perunajauhoja
A
ey y

Valmista ensin vaniljakiisseli: vatkaa maito, kananmuna,
sokeri, vaniljasokeri ja maissitarkkelys sekaisin.
Kuumenna seos kiehuvaksi jatkuvasti sekoittaen. Anna

hautua 3 minuuttia. Jadhdyta hetki ja jaa annoskulhoihin.

Valmista karpalo-puolukkakiisseli: sekoita nesteet, sokeri
ja perunajauhot. Nosta seos jatkuvasti sekoittaen
kiehumapisteeseen. Anna pulpahtaa pari kertaa.

Ota keitos liedelta ja jadhdyta hetki. Kaada puolukka-
karpalokiisseli varovaisesti vaniljakiisselin paalle
annoskulhoihin.

Jaahdyta ja tarjoa jalkiruokana. Ennen tarjoilua annokset
voi koristella kermavaahtonokareella.






