Laakerinlehti

Asiakaslehti 2023 kesa

Makua kesaan UUTUUS

Kesakokin tasmatuotteet! Kolme suosikkia purkeissaan
nayttavassa kartonkipakkauksessa.

Broilerimauste 200 g (L,G,M,V) Sirotinkannella.
Dip-mix Valkosipuli 180 g (L,G,M,V).
Vegetarian-aromimauste 240 g (L,G,M) Sirotinkannella.
Nro 8860 25,90 €

Grillaillaan UUTUUS
Tyylikkadssa kartonkikaareessa
kolme tuotetta grillaajan iloksi!
Aromimauste 120 g (L,G,M,V)
Grillimauste 120 g (L,G,M,V)
Dip-mix Ranskankerma-sipuli
60 g (VL,G)

Nro 8865 13,30 €

Laktoositon = L, Gluteeniton =G, Suolaton =S, Maidoton = M,
Vegaaninen =V, Vahalaktoosinen = VL
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ruokien aikaa!

tien kera jokaiseen kesikeittioé6n ne |
parhaat mausteet ja kastikkeet, joilla

saat grilliruoat ja muut kesaherkut
maistumaan taydellisilta!

Parasta kalalle UUTUUS
Mausta ja nauti! Kolme herkullista
tuotetta kartonkikadreessa!

Grill Fish 100 g (L,G,M)

RUB Hot Lemon 80 g (L,G,M)
Dip-mix Sitruuna-tilli

60 g (LGM,V)

Nro9125 11,90 €

HottiSet UUTUUS
Vahvojen makujen ystaville
kolme "hotti"dippia kartonki-
kaareessa!

Dip-mix Chipotle 60 g (L,G,M,V)
Dip-mix Sweet Chili 70 g (L,G,M,V)
Dip-mix Valkosipuli 60 g (L,G,M,V)
Nro 8888 13,50 €

HottiSet

Tex-mex time UUTUUS
Tyylikkadssa kartonkipakkauk-
sessa mausteet Tex-mex -ruokaa
rakastaville!

Cajun Special 70 g (L,G,M,V)
Dip-mix Cheddar 70 g (VL,G)
Fajita Mix 70 g (L,G,M)

Nro 8889 12,50 €
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Suosikkimausteet purkissa.

Broilerimauste

Kesakokin perusmauste kanaruuille. Kayta pinta-
mausteena tai marinadina. Marinadin saat sekoittamalla
mausteseosta oljyyn. (L,G,M,V).

Nro 6100 200 g PURKKI 8,90 €

Nro 650 120 g pussi 4,70 €

Nro 655 100 g pussi, suolaton 4,70 €

Grillimauste

Grillaajan tasmamauste. Maustaa lihan lisaksi myos
paistetut perunat, kasvikset ja munakkaat. (L,G,M,V).
Nro 6110 220 g PURKKI 8,90 €

Nro 700 120 g pussi 4,70 €

Nro 706 100 g pussi, suolaton 4,20 €

Grill Fish

Yrttinen kalamauste. Erinomainen paistetulle ja grilla-
tulle kalalle, esim. lohelle ja vaaleille kaloille. (L,G,M,V).
Nro 6006 200 g PURKKI 8,90 €

Nro 695 100 g pussi 4,20 €

Sipuli-yrtti-Mix

RUB-kuivamarinadin tavoin kaytettava herkullisen yrt-
tinen ja sipulinen maustesekoitus erityisesti possunli-
halle ja kanalle. (L,G,M,V).

Nro 6114 200 g PURKKI 8,90 €

Nro 835 80 g pussi 3,90 €

Vegetarian-aromimauste

Korostaa hienosti erityisesti kasvisruokien makua.
Sopii myds riisin maustamiseen seka sieniruokiin. Erin-
omainen pdytamauste! (LG,M,V).

Nro 6115 240 g PURKKI 8,90 €

Nro 870 120 g pussi 4,50 €

Toscanan Mix

leivalle ja grillikasviksille
Vélimerellista makua grilli- ja uunikas-
viksille. Grillileipa: Sekoita 1:1 maus-
teseos ja oliivioljy. Lisaa hiukan balsa-
micoetikkaa. Levita seos leivan paalle.
Grillaa ja nauti!

Uunikasvikset: Kayta pelkkaa jauhetta.
(LGMV).

Nro 6198, 200 g PURKKI 9,90 €

Nro 1284, pussi70g 3,90 €

Kotigastronomi-marinadeja:

Marinadiseos Riista

Valmistus: 1 kg lihaa, sekoita 2 dl vetta 1/3 dl 6ljya, 2 - 3 rkl
marinadiseosta. Sivellaan tasaisesti lihan pinnalle. Marinoi
muutama tunti jadkaapissa tai yon yli.

Nro 822,100g 4,20 €

Shashlik

Helppokayttdinen marinointimauste on omiaan possunli-
halle. Erityisesti vartaille. Todella maukas lopputulos!
(LGM,V).

Nro 824100 g 4,20 €

Piri piri

Mausteseoksesta saat portugalilaisen tulisen marinadi /6l-
jyseoksen. Kayta grillatulle broilerille, kalalle tai dyridisille!
Marinadi / Piri Piri-0ljy: Sekoita 4 tl (10 g) maustetta ja 1 dl
kasvisoljya.

Nro 805,709 3,90 €

RUB-maustesekoitukset

>~
Monikayttoiset RUB-maustesekoitukset ovat E
trendikkaita kuivamarinadeja, jotka hierotaan
suoraan lihan pintaan. RUB maustaa lihan nopeasti ja
antaa sille herkullisen maun ja ulkonaon.

Laajasta valikoimasta loytyvat:

RUB ALLROUND 80 G NRO 812 4,20 €
RUB CHILI 80 G NRO 813 4,20 €
RUB HOT LEMON 80 G NRO 814 4,20 €
RUB COCONUT-GINGER 80 G NRO 815 4,20 €
RUB SMOKY BBQ 80 G NRO 816 4,20 €
RUB GRILLED STEAK 80 G NRO 818 4,20 €
RUB ROASTED CHICKEN 80 G  NRO 819 4,20 €
RUB SWEET PORK 80 G NRO 821 4,20 €

Paneeraus-Mix

Paneroidut leikkeet, kalapuikot, kananugetit tai kasvikset
ovat monen suosikkiruokaa. Kotigastronomi Paneeraus-

mix sisaltaa mausteet ja on siten heti valmis leivitysseos.

Kokeile pikkunaposteltavaksi vaikkapa paneroituja moz-

zarella viipaleita. (L,G,M,V). S
Nro 1347 2509 6,60 € o —

Sormisuolo

Sormisuola purkissa
Nro 1362 1509 6,90 €




Kastikkeita grilliruuille...

Chimichurri

Mausteseoksesta saat argentiinalaisen runsaan yrttisen,
kirpedhkon maustekastikkeen pihveille sekd myo6s kasvik-
sille! (L,G,M,V).

Nro 675 60g 3,90 €

Salsa Harissa

Harissa on voimakas tunisialainen ja pohjois-afrikkalainen
mausteseos, joka sekoitetaan tomaattimurskan joukkoon
ja ndin saadaan eksoottinen lihojen kastike ja dippikasti-
ke. (LG,M,V).

Nro 823,809 3,90€
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Kastikesuosikit 500 ml:n purkeissa.

BBQ-kastike

Grilliruokien viimeistelyssa loppugrillauksen vaiheessa,
dippi yms. kastikkeena esim. paistetulle tai grillatulle broi-
lerille ja possulle sekd naudanlihalle. (L,G,M,V).

Nro 6193 400 g PURKKI 11,50 €

Nro 1112120 g pussi 4,70 €

Pippurikastike

Tayteldinen ja pirtedn pippurinen kastike naudan- ja pos-
sunpihveille, maistuu myos broilerin kanssa. (L,G,M,V).
Nro 6195 250 g PURKKI 11,50 €

Nro 1175 100 g pussi 4,70 €

Sweet Chili kastike

Kastikkeessa tulisuus ja makeus tasapainottavat toisiaan.
Kay paistetun ja grillatun lihan seka broilerin kastikkeena.
(LGM,V).

Nro 6197 320 g PURKKI 11,50 €

Nro 1224 12049 4,70 €

...ja kesan salaateille:

Italialainen salaatinkastikejauhe
Valimerellinen tuulahdus, makuina erottuvat mm. valkosi-
puli ja paprika. (L,G,M,V).

Nro 1278 70g 3,90€

Kreikkalainen salaatinkastikejauhe
Makuyhdistelma pippureita, erilaisia yrtteja sekd omenan
hapokkuutta. (L,G,M,V).

Nro 1280 70 g pussi 3,90 €

Ranskalainen salaatinkastikejauhe
Yrttien ja sipulien harmoninen yhdistelma. (L,G,M,V).
Nro 1282 70g 3,90€

Dip=mix
| Sitruuna-tilli

Kotigastronomin dippisuosikit:

Dip-mix Ranch

Sopivan mausteinen ja juustoinen dippikastike maistuu
erinomaiselta niin dipaten kuin kylmana kastikkeenakin.
Vinkki: kylmana kastikkeena esim. pihvien tai lihapullien
kanssa tai kastikkeeksi burgerille. (VL,G).

Nro 6120 160 g PURKKI 11,90 €

Nro 1035 70g pussi 4,70 €

Dip-mix Sitruuna-tilli

Vahva sitruunan ja tillin maku.

Kaytetdan erilaisten kalojen ja dyridisten kylmakastikkee-
na seka uuniperunoiden taytekastikkeena. Kdy myos dip-
pailuun. (L,G,M,V).

Nro 6123 180 g PURKKI 11,90 €

Nro 1075 60 g pussi 4,70 €

Dip-mix Valkosipuli

Erittdin vahva tuoreen valkosipulin maku. Sopii kerma-
viiliin sekoitettuna kylmana kastikkeena kasviksille, uusille
perunoille seka grilliruuille. Majoneesiin tai tuorejuustoon
sekoitettuna voileiville, voileipakakkuihin, paksuksi purso-
tettavaksi koristeeksi. (L,G,M,V).

Nro 6130 180 g PURKKI 11,90 €

Nro 1090 60 g pussi 4,70 € _ n

Dip-mixeistda moneksi

Dippikastikkeissa on runsas valikoima ja

dippailun liséksi ne soveltuvat kaikki kylmiksi
kastikkeiksi ja erilaisiin taytteisiin. Sekoita kermaviiliin,
jogurttiin, tuorejuustoon, majoneesiin tai ranskanker-
maan kayttotarkoituksen mukaan. Ylla mainittujen li-

saksi valikoimastamme |6ytyy seuraavat dip-mixit:

AURINKOTOMAATTI 70 G NRO 1085 4,70 €
CHEDDAR 70 G NRO 1010 4,70 €
CHIPOTLE 60 G NRO 1017 4,70 €
CURRY 60 G NRO 1020 4,70 €
KERMA-MUSTAPIPPURI 60 G NRO 1030 4,70 €
RANSKANKERMA-SIPULI60 G  NRO 1040 4,70 €
SWEET CHILI70 G NRO 1077 4,70 €
TACO70G NRO 1080 4,70 €
TZATZIKI 60 G NRO 1100 4,70 €




Kesan herkkuhetkiin:

Mansikka-, suklaa-, ja vadelmahyydyke
Hyydykejauheilla saa helposti tehtya herkullisen makuisia
hyydykekakkuja sekoittamalla seoksen ja kermavaahdon.
Hyydykejauheesta voi valmistaa myos upeita jalkiruokia,
mousseja yms. Mansikka- ja vadelmahyydykkeet sisalta-
vat aitoja marjoja. (Kaikki hyydykkeet L,G,M).

Nro 1626, MANSIKKA HYYDYKE 200g 7,50€
200g 7,50€
200g 7,50¢€

Nro 1628, SUKLAA HYYDYKE
Nro 1630, VADELMA HYYDYKE

Muffins- ja kakku-mix Vanilja, gluteeniton
Monikayttoinen, viettelevan vaniljainen jauhoseos
kotikonditoria tuotteiden leivontaan! Ei sisalla vehnatark-
kelysta! Sopii hyvin kahvikakkujen leivontaan, muffinssei-
hin ja kuohkeisiin sokerikakkupohjiin. (L,G,M).

Nro 1618 280 g pussi 5,20 €

Brownie-mix, gluteeniton

Suussa sulavien suklaisten Brownie-leivosten valmistuk-
seen tarkoitettu valmis jauhoseos. (L,G).

Nro 1615 400 g pussi 7,60 €

Leipurin lempipurkit:

KANELIJAUHE 280 g NRO 2202 8,90 €
LEIVINJAUHE 450 g NRO 2210 8,90 €
VANILJAKREEMI 400 g NRO 2488 9,50 €
VANILLIINISOKERI 400 g NRO 2190 7,90 €

Hyvan maun tuliainen:

Jaajuomat

Raikas kevatlahja opelle/tarhantédille, tai ihan vain omaa
kesdpadivaa virkistdamaan! Pakkaus sisaltda jaateen ja
jadkahvin ohjeet! Musta kartonkipakkaus.
Cola-guarana musta aromitee 80 g

Kinuski maustekahvi 80 g

Nro 8888 9,50 €

Tuliaiset

Tuliaispaketti vaikka mokkivierailulle!
Juustokeitto 75 g (G)

Punaviinikastike 100 g (L,G,M,V)
Dip-mix Ranskankerma-sipuli 60 g (L,G)
Nro 8887 13,30 €

Kiitos!

Kiitokset kauniissa kartonkipakkauksessa.
Chili-suklaa maustekahvi 80 g
Valkosuklaakarpalo 150 g

Nro 8986 9,90 €

Onnea!

Maukkaat onnittelut valkoisessa kartonkipakkauksessa.
Wiener toffee maustekahvi 80 g

Suklaalumimanteli 150 g

Nro 8985 10,50 €

Kestosuosikit 500 ml:n purkeissa.

www. kotigastronomi.fi

Sinun Kotigastronomi-jalleenmyyjasi
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Picancha ja Chimichurri-kastike

n. Tkg naudan picanhaa

oOljya

1rkl Kotigastronomi Mustapippuria
2rkl suolaa

Nosta liha huoneenldmp6én tunti ennen grillaamista. Leikkaa
liha reiluiksi 3-5 cm:n paksuisiksi pihveiksi. Mausta pihvit kum-
maltakin puolelta suolalla ja pippurilla. Aseta paistomittari
lihan paksuimpaan kohtaan.

Sivele lihan pintaan tarvittaessa hieman éljyd. Grillaa mak-
simildmmdéllé 2-3 minuuttia per puoli. Kypsennd loppuun
epdsuoralla ldmmélld (ei suoraan tulen tai vastuksen pddilld,
siirrd reunalle tai korkeammalle ritiléille) noin 10 minuuttia
pihvin paksuudesta rippuen tai kunnes lihan siséldmpé on 57
astetta. Anna lihan vetdytyd sellaisenaan (ei foliossa) huo-
neenldmm©ssd 15 minuuttia. Tarjoa lihan kanssa Chimichur-
ri-kastiketta pussin ohjeen mukaan valmistettuna.

Kotigastronomin Shashlik-vartaat

Mieleistasi lihaa kuutioina (possu/nauta/lammas)
Kotigastronomin Marinointimauste Shashlik
oljya

Marinoi lihakuutiot Shashlik-marinadissa. Tydénnd lihakuutiot
liotettuihin vartaisiin ja grillaa kypsiksi. Tarjoa esimerkiksi ba-
taattipihvien ja salaatin kanssa.

Jamaican Jerk-ossu grillisséi

Karibialainen jerk-possu tehddan nopeasti kypsyvasta por-
saan sisafileesta. Valmiilla Jamaican Jerk mausteseoksella
maustat possun herkullisesti.

Ainekset:
1 possun sisafilee
Kotigastronomi Jamaican Jerk mausteseosta

oljya grillaukseen

Hiero seos possun sisdfileen pintaan ja anna maustua. Ota filee
huoneen Idmpédn hyvissd ajoin ennen grillausta. Grillaa filee-
td hyvdllé Idmmolld molemmin puolin noin viitisen minuuttia.
Kddri liha folioon ja anna ldmmén tasaantua ja lihan jdlki-
kypsyd vartin verran. Leikkaa filee sopiviksi viipaleiksi ja tarjoa
vaikkapa bataattiveneiden ja salaatin kanssa.

Broileritaskut

Broilerin rintafileeta

Tayte 1 Tayte 2

voita Mozzarellaa siivuina

KG Sitruunapippuria Kotigastronomi Aurinkokuivattua
Kotigastronomi tomaattia

kuivattua Persiljaa

tai Rakuunaa

Sekoita voi, sitruunapippuri ja yrtit. Tee broilerin rintafileeseen
syvd viilto "tasku’. Tdytd tasku maustevoilla ja sulje tasku vaik-
kapa hammastikulla. Sivele fileen pintaan kevyesti 6ljyé ennen
paistoa. Grillaa miedolla Idmméllé kypsciksi. Sivele paiston ai-
kana fileitd taskun tdytteend olevalla tahnalla, mikdili sitd va-
luu taskusta ulos.

Mikdili tdytdt taskut Mozzarellalla ja aurinkokuivatulla tomaa-
tilla, voit pintamaustaa fileet esim. RUB Roasted chicken, Broi-
lerimauste tai Rub smoky barbeque.

Piri Piri-broileria grillissa

1 kokonainen broileri

oljya

Kotigastronomi Piri Piri maustamisseosta

Kdsittele broileri (ala diavolo) seuraavasti:

Leikkaa lintu auki rintalastaa pitkin. Levitd se tydlaudalla nah-
ka ylospdiin ja nuiji tai painele se littediksi.

Sekoita pussin ohjeen mukaan 6ljy+piripiri mausteseos. Laita
broileri pussiin tai astiaan ja valuta Piri Piri marinadi pddille.
Kddntele broileria marinadissa niin, etté se on kauttaaltaan
maustedljyssd. Anna marinoitua jédkaapissa hyvdn aikaa,
ihan vaikkapa yén yli.

Ota kana huoneen Idmpd6dn ennen grillausta. Aseta littednd
halsteriin. Grillaa usein kédnnellen kypsdiksi, broilerin koosta ja
grillistd riippuen 40-60 minuuttia. Broileri on kypsdd, kun tikul-
la lihaa painettaessa sisdltd tuleva neste on kirkasta.

Lammin Ceasar-salaatti

4 broilerin rintafileeta
Kotigastronomi

RUB Roasted Chickenia
Cosmopolitan

tai Romaine salaattia |
Parmesan-lastuja
Krutonkeja

Valmista
Ceasar-salaatinkastiketta

Kasaa salaatti ja kdéntele koko salaatin joukkoon Ceasar-kas-
tike. Nostele salaatit valmiiksi annoksiksi lautasille. Mausta ja
grillaa broilerin rintafileet. Nosta kypsdt viipaloidut fileet sa-
laattiannosten pdidlle. Tarjoa vidlittémdisti. Vinkki: krutongit
voit valmistaa my@s itse tdhteeksi jéicéineistd kuivista leivistd.



Savustettu Coconut Ginger -lohi

Tuore, perattu lohi tai lohifile
Kotigastronomi RUB Coconut Ginger mausteseosta

Suolaa ja mausta kala ennen savustusta. Voit suolata kalan
my@ds savustamisen jélkeen, kalan ollessa vield kuuma. Sirotte-
le purupellille ohut kerros savustuspurua. Tydnnd pelti vas-
tuksen yldpuolella olevien kannattimien varaan, eli suoraan
vastuksen pddille.

Aseta kala ritildlle ja tydnnd savustimeen. Savustusaika riip-
puu kalojen mddirdstdi tai kalojen koosta. Pienet kalat savustu-
vat 20 minuutissa ja suuret 50-60 minuutissa. Kala on kypsd,
kun ruodot ja nahka irtoavat helposti.

Kalapihvit ja Sitruuna-tilli dippi

400-500 g kalamassaa

1dl Kotigastronomi Lihapulla-ainesta

2 dl nestetta (kerma, maito, soija- tai kauravalmiste, vesi jne)
(tillia)

Sekoita lihapulla-aines nesteeseen, liséid kalamassa ja sekoita

tasaiseksi. Muotoile pihvit ja grillaa kypsiksi. Tarjoa uusien pe-
runoiden, kasvisten ja Sitruuna-tilli -dipin kanssa.

Grill Fish -lohi

Lohifilee
Kotigastronomi Grill Fish -mausteseosta

Ripottele Grill Fish maustetta lohifileen pddlle ja grillaa kypsdk-
si. Tarjoa mieleistesi lisukkeiden kanssa. Tdmd herkku valmis-
tuu hetkessd.

Tomaattiset
grillileivat

kuivaa maalaisleipaa siivuina
oljya

tomaattia kuutioituna
Kotigastronomi Toscanan
Mix -seosta

Kuutioi tomaatit, lisdé joukkoon Toscanan Mix seosta. Sivele
leipéviipaleet 6ljylld. Nosta pddlle maustettu tomaattikuutio-
seos. Grillaa ja nauti vaikkapa alkupalana.

Kesan maustevoit TOP 5

100 g voita + 1-2 tl KG Aromimaustetta

100 g voita + 1-2 tl KG Herbs de Provence -mausteseosta

100 g voita + 1-2 tl KG Taco -mausteseosta

100 g voita + 1-2 tl KG Grillimaustetta

100 g voita + 0,5 dl vahvaa maustekahvia + KG Roseepippuria

Sekoita ainekset, kddri tuorekelmuun tiivis p6tko ja laita pakasti-
meen. Leikkaa jdisend sopivan paksuisia siivuja.

Bataattiveneet

1liso bataatti

3 rkl 6ljya

ripaus Kotigastronomi Sitruunajauhetta
Kotigastronomi Savupaprikajauhetta

2 tl Kotigastronomi Sormisuolaa

1 b 2 "
Leikkaa hyvinpesty bataatti lohkoiksi kuorineen. Anna viipalei-
den maustua tovi paprikajauheella, sitruunajauheella ja suo-
lalla maustetussa dljyssd. Kuivaa viipaleet, grillaa ne miedolla
Idmmoélld juuri ja juuri pehmeiksi. Kddntele bataattilohkoja vi-
lilld ja sivele vield ne lopulla maustedljylld. Viimeistele kypsdt
bataattiveneet sormisuolalla.

Lammin kasvislisuke

pieni napakka kesakurpitsa

paprika

iso sipuli

oljya

1 annos Kotigastronomi Sweet Chili -kastiketta pussin oh-
jeen mukaan tehtyna

Freesaa pilkotut kasvikset éljyssd. Kaada pddille sweet chili-
kastike ja hauduttele muutama minuutti. Tarjoa grilliruokien
lisukkeena.

Harissa-tofupihvit

Tofua viipaleina, 6ljyd ja Kotigastronomi Salsa Harissa -maus-
teseosta

Sekoita 6ljy ja Salsa Harissa. Marinoi tofu viipaleet 6ljyssd.
Grillaa ja nauti.

Kasvisburgerit

4 hampurilaissampylaa

1 pss Kotigastronomi Kasvispihvi-ainekset

2 dl kermaviilia tai soija- tai kauravalmistetta
tomaattia, salaattia, kurkkua, maustekurkkua jne

Valmista kasvispihviaineksesta taikina, muotoile pihveiksi ja
kypsennd grillissd. Tdytd sdmpyldt kasvispihveilld ja mieleisil-
ldsi lisukkeilla.
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