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KUIVATUOTTEET

AURINKOKUIVATTU TOMAATTI

Aurinkokuivatut tomaatit sopivat erinomaisesti alkupalaksi sellaisenaan,

paaruuan lisukkeeksi, salaatteihin, pastoihin, patoihin, munakkaisiin

seka leivontaan.

Kéytto: Ennen kayttda kosteuta tomaatit kuumassa vedessa kymmenisen minuuttia; ota 4 kertaa enemman kuumaa vettd kuin on
tomaatteja. Liotusvettd voit kayttaa vaikka liemeen. Upota tomaatit viinietikkaan, ravista pois ylim&aréinen viinietikka ja upota oliiviol-
jyyn. Varmista ettd tomaatit ovat kokonaan 6ljyn peitossa. Laita tiivis kansi, kun purkki on tdynnd, ja séilyt4 viledss& huoneenlédm-
mossa ainakin kuukausi ennen kayttoa. Jadkaapissa 6ljy jahmettyy, mutta siitd tulee taas nestemainen, jos otat huoneenlampdon.
Kun otat purkista tomaatteja, peitd aina jaljella olevat tomaatit lisaamalla dljya. Nain tomaatit kestavat ainakin vuoden. Dippaus
viinietikkaan muuttaa hyvan kuivatun tomaatin erinomaiseksi kuivatuksi tomaatiksi, ja estad homeen ja bakteerien kasvua.

PERSILJA
Liha- ja kasviskeittoihin, pataruokiin, kastikkeisiin, salaatteihin. Vasikanpaistiin, kantarellimuhennokseen, keitettyyn kukkakaaliin,
rosolliin, paistettuihin sipulirenkaisiin.

RUOHOSIPULI, pakastekuivattu
Mausteeksi ja koristeeksi. Erityisesti kalaruokiin, keittoihin ja salaatteihin.

SIPULIJAUHE
Tuoreen sipulin asemesta ruoanlaitossa. Keittoihin, kastikkeisiin, patoihin, laatikoihin, kasvispihveihin ja -paistoksiin, piiraisiin.

SIPULI JA PUNASIPULI, KUIVATTU
Keittoihin, patoihin, kastikkeisiin, linapulla-, mureke- ja kasvispihvitaikinoihin, salaatteihin, piiraisiin, munakkaisiin.

TILLI
Liha-, kala- ja kasvisruokiin. Peruna- ja kaaliruokiin, kastikkeisiin.

TOMAATTIJAUHE
Pataruokiin, kastikkeisiin, keittoihin. Sopii myds tomaattimehun valmistamiseen (2 dl vettd + n. 2 rkl jauhetta) Kokeile mydés viilin,
jogurtin tai puuron kanssa. 1rkl vastaa 3 tomaattia.

VALKOSIPULIJAUHE
Tuoreen valkosipulin asemesta ruoanlaitossa.

VALKOSIPULILASTU
Tuoreen valkosipulin asemesta ruoanlaitossa.

KUIVAROUHEET

CHILIROUHE
Eri chililaatuja rouhittuna. Tuoreen chilin asemesta ruoan valmistuksessa. Voimakas.

CHILIROUHE, CHIPOTLE
Chipotle on savustettua ja kuivattua punaista jalapenoa.



JALAPENOROUHE VIHREA

Tulinen maku, sailyy kuivana pitkdan aromeja menettamétta. Liotetaan ensin 10 min - tunti (ei pata- ja nestemaiset haudutusruoat).
Turpoaa n. 3-kertaiseksi. Pata yms. ruuissa n. % tl kuivatuotetta riittdd maustamaan n. 5 dl nestetta.

Kaytto: Pizzat, kebabit, tortillat ja tacot, tex-mex-ruoat, piiraat, voimakkaat pataruoat, kastikkeet, salaatit.

PALSTERNAKKAROUHE

Tuoreen palsternakan asemesta. Maultaan miedosti pahkinéinen palsternakka sopii erilaisiin keittoihin, patoihin, gratiineihin, kasvis-
pihveihin, leivonnaisiin ja munakkaisiin. Liemijuureksena aromikas palsternakka on yksi hienoimmista.

Kéytto: Liota 1 osa palsternakkaa ja 3 osaa vetta.

PAPRIKAROUHE JA PAPRIKAMIX

Tuoreen paprikan asemesta. Kasvis-, kana-, kala- ja liharuokiin seké kastikkeisiin. Patoihin, keittoihin, laatikoihin, piiraisiin, kasvis-
pihveihin ja -paistoksiin.

Kaytto: 1 rkl = n. 1 paprika. Liota 1 osa paprikaa ja 3 osaa vettd, lihalientd tai kasvislientd n.10-15 minuuttia. Jos ruoassa on paljon
nestetta, ei tarvitse liottaa.

PATA- JA KETTOVIHANNES-MIX.
Ainekset: Porkkana, palsternakka, purjo.

PINAATTIROUHE
Tuoreesta pinaatista valmistettu kuivattu pinaatti. Sopii monenlaiseen ruoanlaittoon mm. lettuihin, keittoihin, munakkaisiin, piiraisiin,
leipiin. Hyvaa myds smoothien joukossa.

PORKKANARAE

Tuoreen porkkanan asemesta. Keittoihin, patoihin, laatikoihin, kasvispihveihin ja -paistoksiin, piiraisiin.

Kéaytto: 1 rkl = n. 1 pieni porkkana. Liota 1 osa porkkanaa ja 3 osaa vettd, lihalient4 tai kasvislienta n.10-15 minuuttia. Jos ruoassa
on paljon nestettd, ei tarvitse liottaa.

PUNAJUURIROUHE

Kuivattu punajuuri helppokayttdisessa muodossa rouheena. Sopii hyvin patoihin, keittoihin, erilaisin paistoksiin, jalkiruokiin esim.
muffineihin tai lihapullataikinan sekaan, jolloin saat helposti Lindstrémin pihvit, n. 20 g rouhetta / 400 g jauhelihaa.
Punajuurirouheesta on helppo valmistaa my6s maukas borssikeitto. Rouhetta voi kayttaa myds salaattien joukossa makua ja varia
antamaan. Kaytto: Liota 1 osa punajuurirouhetta ja 3 osaa vetta

SIPULIROUHE, PAAHDETTU SIPULIROUHE JA PURJOROUHE

Tuoreen sipulin asemesta ruoanlaitossa. Keittoihin, kastikkeisiin, patoihin, laatikoihin, kasvispihveihin ja -paistoksiin, piiraisiin.
Kéaytto: 1 rkl = n. 1 sipuli. Liota 1 osa sipulia ja 3 osaa vett tai lihalienta tai kasvislientd n.10 minuuttia, liotettuna voi myés ruskistaa.
Ruokiin, joissa on paljon nestett, voidaan kayttaa sellaisenaan. Piiraissa, pihveissa yms. voit liottaa.

TOMAATTIROUHE

50 g kuivattua tomaattia vastaa noin 3-4 kiloa tuoretta tomaattia. Kuivatulla tomaatilla on erittéin tiivis tomaatin maku, joka parantaa
melkein mita ruokaa tahansa. Liotetaan ennen kayttéd 10 min - tunti; laita 4 kertaa enemman vettd kuin on tomaatteja. Liotusvetta
voit kayttaa vaikka liemeen. Voidaan laittaa liottamatta keittoihin, patoihin tai salaatteihin.

Kéaytto: Salaatit, kasvisruoat, munakkaat, piiraat, padat, kala- ja kanaruokien lisana, sellaisenaan suoraan purkista tai 6ljyyn sailotty-
na.

VALKOSIPULIROUHE

Tuoreen valkosipulin asemesta ruoanlaitossa.

Helppokayttdinen valkosipulirouhe siséltaa vain kuivattua valkosipulia. Ei valkosipulin kuorimista, eika valkosipulilta tuoksuvia kasia!
Kéytto: 1 tl vastaa n. 2-3 valkosipulin kyntta.



MAUSTESEKOITUKSET

AROMIMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola (38 %), dekstroosi (maissi), maltodekstriini (maissi), mausteet (valkopippuri, sipuli, valkosipuli, curry, chili),
aromit (kurkuma).

Kéaytto: Suolana asemesta kaikessa ruoanlaitossa, erityisesti keitot, kastikkeet, padat, kasvisruoat, paistettu liha. Péytamausteena.

BROILERIMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola (37 %), mausteet (paprika, sipuli, sarviapila, sinapinsiemen, kurkuma, chili, musta- ja valkopippuri), malto-
dekstriini (maissi), dekstroosi (maissi), aromit, kurkuma- ja paprikauute.

Kéaytto: Kana-, kalkkuna- ja broileri- seké sianliharuokiin.

BROILERIMAUSTE, SUOLATON

Ainekset: Mausteet (paprika, sipuli, sarviapila, kurkuma, chili, mustapippuri, valkopippuri), maltodekstriini (maissi), dekstroosi (mais-
si), uutteet (kurkuma, paprika), aromi.

Kaytto: Kana-, kalkkuna- ja broileri- sek& sianliharuokiin.

CITRUS SPECIAL

Ainekset: Mausteet ja yrtit (valkosipuli, kurkuma, korianteri, mustapippuri, paprika, sarviapila, persilja, chili, juustokumina),
suola (29 %), sokeri, happamuudenséétdaine (sitruunahappo), perunatérkkelys, véri (riboflaviini).

Kaytto: Liha- ja grilliruokien mausteeksi.

CURRY, SUOLATON

Ainekset: Mausteet (kurkuma, korianteri, sarviapila, chili, valkosipuli, juustokumina, mustapippuri), dekstroosi (maissi), perunatérk-
kelys, maltodekstriini (maissi).

Kéaytto: Kanaruoat, rasvaiset linnut, rasvainen liha, riisiruoat, voimakkaat keitot.

GRILL FISH, kalamauste

Ainekset: Merisuola 48 %, mausteet (sipuli, paprika, valkosipuli, pippuri, kurkuma, korianteri, kumina), persilja, tilli, sitruuna, peruna-
tarkkelys.

Kéaytt6: Kalaruokien mausteena.

GRILLIMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola 38 %, mausteet (paprika, sipuli, valkosipuli, mustapippuri, sinapinsiemen, valkopippuri, kumina, korianteri),
maltodekstriini (maissi), sokeri, paprikauute.

Kéaytto: Grillaukseen, paistamiseen, kastikkeisiin, pataruokiin, pdytdmausteena.

GRILLIMAUSTE, suolaton
Ainekset: Mausteet (paprika, sipuli, valkosipuli, mustapippuri, valkopippuri, kumina ja korianteri), dekstroosi (maissi).
Kaytto: Kaikki liharuoat. Grillaukseen, paistamiseen, kastikkeisiin, pataruokiin.

HERBS DE PROVENCE
Ainekset: Basilika, oregano, meirami, rosmariini, salvia, timjami, kirveli, persilja, rakuuna.
Kéaytto: Salaatit, kastikkeet, liha-, kala- ja kasvisruoat.

JAUHELIHAMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola (36 %), mausteet (sipuli, maustepippuri, sinapinsiemen, kurkuma, chili, mustapippuri, kirveli), malto-
dekstriini (maissi), dekstroosi (maissi), aromit, kurkumauute.

Kaytto: Jauheliharuokiin ja mureketaikinoihin, kastikkeisiin.

JAUHELIHAMAUSTE, SUOLATON
Ainekset: Mausteet (sipuli, maustepippuri, kurkuma, chili, mustapippuri, kirveli), maltodekstriini (maissi), dekstroosi (maissi), kurku-
mauute, aromi. Kaytto: Jauheliharuokiin ja mureketaikinoihin, kastikkeisiin.

KALAMAUSTE
Ainekset: Suola (34 %), dekstroosi (maissi), tarkkelyssiirappi, hiivauute, mausteet (mm. pippuri, valkosipuli, kurkuma), sitruuna,
happamuudenséaatéaine (sitruunahappo) Kaytto: Grillatulle ja paistetulle kalalle, kastikkeisiin ja marinadeihin.

KALAMAUSTE, SUOLATON
Ainekset: Maltodekstriini (maissi), mausteet (valkopippuri, valkosipuli, kurkuma), dekstroosi (maissi), aromit,
happamuudensaatbaine (sitruunahappo). Kaytto: Grillatulle ja paistetulle kalalle, kastikkeisiin ja marinadeihin.



LAMMASYRTIT
Ainekset: Minttu, rosmariini, basilika, timjami, oregano.
Kéaytto: Lampaanlihan marinointiin ja maustamiseen.

LIPSTIKKASUOLA

Ainekset: Suola (80 %), lipstikka, aromi.

Kéaytto: Keitot (erityisesti lihakeitot), pataruoat, salaatinkastikkeet, paahdetut ja grillatut kasvikset, pastaruokien keitinvedess3, leipa-
taikinat.

PASTAMAUSTE POMODORO

Ainekset: Valkosipuli, sipuli, tomaatti, suola, basilika, kasvisoljy, persilja, mustapippuri, perunatarkkelys, aromi, paprika, viherpippuri,
chili, sokeri, happamuudenséétbaine (sitruunahappo), luontaiset aromit.

Kéaytto: Pastaruokiin ja -kastikkeisiin. Dippikastikkeisiin (kermaviiliin sekoitettuna).

PERUNAMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola (37 %), mausteet (paprika, sipuli, valkosipuli, curry, chili, mustapippuri, inkivaari, kurkuma), dekstroosi
(maissi), glukoosisiirappi (maissi), maltodekstriini (maissi), paprikauute.

Kéytto: Ranskanperunoiden, perunaruokien ja vihannesten maustamiseen. Grillausmausteena.

PIHVIMAUSTE, SUOLATON
Ainekset: Mausteet (valkosipuli, paprika, maustepippuri, mustapippuri, sipuli, paprika), maltodekstriini (maissi), dekstroosi (maissi),
aromit. Kaytto: Grillaukseen, paistamiseen, kastikkeisiin, pataruokiin, pdytdmausteena. Erityisesti naudan lihalle.

PIPPURISEOS HIENO
Ainekset: Pippurit (musta- ja valkopippuri), sipuli, paprika, valkosipuli.
Kaytto: Pihvit, keitot, kastikkeet, liha- ja kasvispadat, grillimausteena.

PIPPURISEOS PIKANTTI
Ainekset: Paprika, mustapippuri, viherpippuri, valkopippuri, valkosipuli, korianteri, sinapinsiemen.
Kaytto: Pippuripihvit ja — kastikkeet, liha- ja kasvispadat, piiraat, kiusaukset, erilaiset perunalisakkeet, keitot ja grillimausteena.

PIPPURISEOS RUBINO
Ainekset: Mustapippuri, sipuli, paprika, valkosipuli.
Kaytto: Pippuripihvit ja - kastikkeet, liha- ja kasvispadat, piiraat, kiusaukset, erilaiset perunalisikkeet, keitot ja grillimausteena.

PIZZAMAUSTE
Ainekset: Oregano, timjami, basilika, meirami, sipuli, muut mausteet.
Kaytto: Pizzan, tomaatti- ja makaroniruokien mausteeksi

PUMPKIN SPICE

Ainekset: Kaneli, muskottipahking, inkivaari, neilikka.

Kéytto: Kahvin (mm. latte), teen ja kaakaon maustamiseen, jalkiruokien ja sek& makeiden etté suolaisten leivonnaisten (mm. kurpit-
sapiirakan) maustamiseen. Jogurtin ja puuron seka smoothien maustamiseen.

RIISTAMAUSTE, SUOLATON

Ainekset: Valkosipuli, rosmariini, paprika, sipuli, korianteri, mustapippuri, timjami, salvia, katajanmarja, laakerinlehti.

Kéaytto: Valkosipulin, katajanmarjan ja rosmariinin ryydittdma mausteseos erilaisille riistaruuille. Suolan maaran ja laadun voit maarit-
taa itse!

RUB ALLROUND

Ainekset: Mausteet (paprika, sipuli, mustapippuri, chili, valkosipuli, basilika), jodioitu suola (30 %), maltodekstriini (maissi), sokeri.
Kaytto: Kaikille paistetuille ja grillatuille lihoille, kanalle ja kalalle sopiva maustesekoitus. Muita kayttokohteita: Kastikkeet ja mauste-
voi. Voidaan kayttaa pintamausteena tai hieroa lihan pintaan (kuivamarinadina). Annostus n. 15 g /600 g lihaa.

RUB CHILI

Ainekset: Mausteet (chili, paprika, kumina, oregano, valkosipuli), suola (24 %), sokeri, aromit.

Kaytto: Kuivamarinadi tulisempaankin makuun. Sopii loistavasti kalalle, kanalle ja porsaanlihalle sekd antamaan potkua kasvisruo-
kiin, pizzaan ja pastaan. Silla voit maustaa myds kastikkeet ja keitot. Annostus n. 15 g / 600 g lihaa.



RUB COCONUT-GINGER

Ainekset: Kookos, sokeri, suola (19 %), mausteet (mm. kurkuma, paprika, korianteri, sarviapila, valkosipuli, chili, kumina, mustapip-
puri, inkivaari, sipuli), perunatarkkelys, luontaiset aromit.

Kaytto: Mm. paistetulle ja grillatulle kanalle ja kalalle. Voidaan kayttaa pintamausteena tai hieroa lihan pintaan (kuivamarinadina).
Annostus n. 20 g /500 g lihaa.

RUB HOT LEMON

Ainekset: Maltodekstriini (maissi), suola (25 %), sokeri, mausteet (mustapippuri, timjami, basilika, oregano, tilli, persilja, kurkuma,
cayenne), sitruunauute, happamuudensaatdaine (sitruunahappo).

Kaytto: Paistetuille ja grillatuille kanalle, possulle ja kalalle sopiva maustesekoitus. Voidaan kayttaa pintamausteena tai hieroa lihan
pintaan (kuivamarinadina). Annostus n. 15 g / 600 g lihaa.

RUB SMOKY BBQ

Ainekset: Mausteet (paprika, savustettu paprika, sipuli, mustapippuri, rosmariini, juustokumina, cayenne, chili, kaneli, laakerinlehti),
suola (36 %).

Kéytto: Paistetulle ja grillatulle lihalle, possulle ja kanalle sopiva maustesekoitus. Erityisesti grilliruokien mausteena. Voidaan kayttaa
pintamausteena tai hieroa lihan pintaan (kuivamarinadina). Annostus n. 15 g/ 600 g lihaa.

RUB ROASTED CHICKEN

Ainekset: Ainesosat: Mausteet (paprika, valkosipuli, sipuli, mustapippuri, chili, timjami, rakuuna), suola (16,9%), dekstroosi, malto-
dekstriini, ruokosokeri.

Kéytto: Taydellinen RUB broilerille ja kalkkunalle! Pehmeé sekoitus mm. paprikaa, valkosipulia ja yrtteja. Kokeile myos tortillatayttei-
siin, joissa broileria tai kasviksia.

RUB SWEET PORK
Ainekset: Ainesosat: Ruokosokeri, mausteet (paprika, jeera, chili, sipuli, valkosipuli, mustapippuri, merisuola (17,2%).
Kéytto: Todellinen tismamauste olitpa sitten grillaamassa, tekemassé ribseja tai jotain muuta maistuvaa possua.

RUB GRILLED STEAK

Ainekset: Mausteet (paprika, mustapippuri, viherpippuri, sipuli, valkosipuli, maustepippuri), suola (25 %), sokeri, luontainen aromi.
Kéaytto: Erinomainen mausteseos kaikenlaisten lihojen pintamaustamiseen. Sopii myds kastikkeisiin ym. ja voi kokeilla myos kalalle.
Maustettava liha voidaan maustaa 0 - 24 h ennen paistoa/grillausta.

SAVUSUOLA

Ainekset: Suola (98 %), savuaromi (hikkoripuu).

Kaytto: Kylmat ja 1dmpimét kalaruuat, savustettaessa savun makua vahventamaan, pariloitu kala, kana, kalkkuna, keitot, padat
grilliruuat, sianliharuuat.

SIPULI-YRTTI MIX

Ainekset: Mausteet (sipuli, valkosipuli, ruohosipuli, purjosipuli, persilja, paprika, chili, basilika), suola 30 %, sokeri, aromit.

Kaytto: Maustesekoitus kasvisruokiin, grillilihoille tai vaikkapa lihapullataikinaan makua antamaan. Kokeile my6s maustevoissa tai
salaatinkastikkeessa seké lampimissé kastikkeissa.

APPELSIINIPIPPURI

Ainekset: Suola (35 %), sokeri, glukoosi, mausteet (mustapippuri, valkopippuri, kurkuma, paprika), maltodekstriini, aromi, happa-
muudensaatdaine (sitruunahappo).

Kaytto: Lihan, erityisesti broilerin, kalan ja vihannesten maustamiseen seka pdytamausteeksi.

SITRUUNAPIPPURI
Ainekset: Suola (45 %), sitruuna, mustapippuri.
Kéytto: Kalan, lihan ja vihannesten maustamiseen seka poytamausteeksi.

SITRUUNAPIPPURI, SUOLATON
Ainekset: Maltodekstriini (maissi), mausteet (mustapippuri, valkopippuri, kurkuma), dekstroosi (maissi), sitruunahappo, aromit.

VALKOSIPULISUOLA
Ainekset: Valkosipuli, suola (75 %).
Kaytto: Liha-, kala- ja kasvisruokiin, salaatinkastikkeisiin seké pdytdmausteena.



VALKOSIPULI-CHILI MAUSTESEOS
Ainekset: Valkosipuli, merisuola (19,9 %), chili, inkivéari, sokeri.

VEGETARIAN AROMIMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola 48 %, mausteet (sipuli, porkkana, sellerinjuuri, persilja, oregano), dekstroosi maissi), maltodekstriini (mais-
si), aromit, kurkumauute.

Kaytto: Keittoihin, muhennoksiin, kastikkeisiin, riisi- ja kasvisruokiin, salaatteihin ja salaatinkastikkeisiin.

VIISPIPPURI, SUOLATON
Ainekset: Mustapippuri, valkopippuri, maustepippuri, rosepippuri, viherpippuri.

VALIMEREN YRTTIMAUSTE
Ainekset: Yrtit (korianteri, basilika, oregano, timjami, kynteli), mausteet (paprika, valkosipuli, maustepippuri, sipuli).
Kaytto: Sopii niin lihalle, kalalle kuin kasviksillekin. Erinomaista pizzoihin, pastaruokiin. Suolaton.

YRTTI-AROMIMAUSTE

Ainekset: Jodioitu suola 42 %, dekstroosi (maissi), mausteet (sipuli, purjo, oregano, tomaatti, meirami, persilja, tilli), maltodekstriini
(maissi), aromi.

Kaytto: Salaatinkastikkeisiin, kasvisruokiin, keittoihin, kalaruokiin, leipa- ja sampylataikinoihin ja pdytdmausteena.

MARINADISEOKSET

MARINADISEOS RIISTA

Ainekset: Suola (3,8 % valmis marinadi), katajanmarja, paprika, sipuli, valko- ja mustapippuri, sakeuttamisaineet (E412, E415),
maltodekstriini (maissi), proteiinihydrolysaatti, aromit

Valmistusohje: 1 kg lihaa, % dI vettd '/3 dl 6ljya, 3 rkl marinadiseosta, sekoitetaan keskenaén. Sivelldan tasaisesti lihan pinnalle.
Annetaan olla 1-3 vrk kylmidssé.

SHASHLIK, marinointimauste

Annostus: 4 rkl (40 g) marinointimaustetta / 1 kg lihaa, kéyta kuivamarinadina tai 6ljyyn sekoitettuna, anna marinoitua 1-3 vrk jaa-
kaapissa.

Ainekset: Mausteet ja yrtit (sipuli, paprika, pippuri, valkosipuli, kumina, korianteri, basilika), suola (32 %), happamuudensaétoaineet
(sitruuna- ja askorbiinihappo), hiivauute, dekstroosi maissi).

Kaytto: Erilaisten lihojen ja kasvisten marinointiin, myds sellaisenaan ruokien maustamiseen.

MAKUJA MAAILMALTA

ADJIKA
Ainekset: Paprika, tomaatti, curry, chili, korianteri, valkosipuli, yrtit (mm. basilika), lipstikka, merisuola. Kayttd: 1 tl jauhetta / 25 g
smetanaa / 2 rkl ketsuppia tai valmista sweet chili -kastiketta. Paistettujen lihojen kylména kastikkeena.

CAJUN SPECIAL

Ainekset: Suola (42 %), valkosipuli, sipuli, paprika, mustapippuri, kumina, cayennepippuri, timjami, oregano, valkopippuri.

Kéaytto: Voimakas mauste. Sopii liha-, kala-, kana- ja munaruokiin, ayridissalaatteihin, salaatti- ja grillauskastikkeisiin seké tex-mex -
ruokiin.

CHILI CON CARNE

Ainekset: Mausteet (paprika, valkosipuli, mustapippuri, cayenne, juustokumina, kaakao), maltodekstriini (maissi), dekstroosi (mais-
si).

Kaytto: Vahvat liharuuat, vahvat papupadat, vahvat kasvis- tai lihakeitot, tuliset broileriruuat ja murekkeet, voimakkaat grillikastik-
keet, voimakkaat kylmat tomaatti- ja majoneesikastikkeet.

CHIMICHURRI

Ainekset: Persilja, valkosipuli, merisuola (20 %, valmis kastike n.3 %), oregano, paprika, mustapippuri.

Kaytto: Liharuokien (esim. pihvien, ja broilerin) kylména kastikkeena ja marinadina.

Valmistus: Sekoita 3 rkl mausteseosta, 3 rkl valkoviinietikkaa, 3 rkl oliividljya ja 3 rkl vetta. Anna vetaytya hetki viiledssa.



FAJITA MIX

Ainekset: Mausteet (valkosipuli, mustapippuri, sipuli, kurkuma, korianteri, basilika, oregano, rosmariini, jeera, sarviapila, chili), prote-
iinihydrolysaatti, glukoosi, suola, perunatarkkelys, aromi, kanajauhe, hiivauute, happamuudensaéatoaine (sitruunahappo), kasvisoljy.
Kaytto: Kana, broileri, naudanliha ja kasvikset. Tortillojen ja tacotaytteiden maustamiseen.

Ohje: Ruskista liha (n. 350 g) tai freesaa kasvikset. Sekoita 4 rkl (n. 25 g) jauhetta ja n. % dl vetta. Hauduta 15 min. Tayta lammitetyt
tortillat tai tacokuoret. Voit kdyttaa Fajita Mix -seosta myds pintamausteena esim. broilerin fileille ennen paistamista.

GARAM MASALA
Ainekset: Korianteri, inkivaari, juustokumina, kardemumma, mustapippuri, paprika, sipuli, kaneli, cayenne, neilikka, valkosipuli.
Kaytto: Intialaiset curryt, liha-, broileri-, kala-, kasvis- ja riisiruoat.

JAMAICAN JERK

Ainekset: Mausteet (valkosipuli, chili, muskottipahkiné, mauste- ja mustapippuri, sipuli, ruohosipuli, inkivaari, kaneli, paprika, neilik-
ka), merisuola (19 %), sokeri, yrtit (timjami).

Kaytto: Pintamausteena tai marinadina erilaisille liharuuille, erityisesti kana ja porsas. Keittoihin patoihin, kastikkeisiin.

KIINALAINEN Wok-mauste
Ainekset: Mausteet (tahtianis, fenkoli, inkivaari, kaneli, neilikka), suola (7 %).
Kaytto: Kiinalaisiin wok-pannulla valmistettaviin lina-, kala-, broileri-, ayridis- ja kasvisruokiin.

LEMON CURRY
Ainekset: Kurkuma, korianteri, glukoosi, perunatarkkelys, sarviapila, suola (4 %), valkosipuli, chili, aromi, jeera, mustapippuri.
Kaytto: Curryn tapaan kala-, broileri- ja sianliharuokiin.

PIRIPIRI

Ainekset: Chili, merisuola (27 %, valmis marinadi n. 3 %), valkosipuli, paprika, oregano.

Marinadin / Piri Piri-6ljyn valmistus: Sekoita 4 tl (10 g) maustetta ja 1 dl kasviséljya.

Kaytto: Paistetun broilerin maustamiseen. Sopii myos grillatun / paistetun kalan, ayridisten ja lihan kanssa.

RAITA MAUSTE

Ainekset: Sipuli, suola (18 %), sokeri, valkosipuli, paprika, minttu, kurkuma, korianteri, happamuudensaatdaine (sitruunahappo),
perunatarkkelys, sarviapila, chili, kumina ja mustapippuri.

Kaytto: 2 rkl (8 g) jauhetta ja 2 dl maustamaton jogurttia. Sekoita mausteseos jogurttiin ja anna maustua noin 15 min. Sopii erin-
omaisesti voimakkaiden lampimien ruokien kanssa.

SALSA HARISSA

Ainekset: Juustokumina (Jeera), paprika, korianteri, sokeri, valkosipuli, merisuola, chipotle, chili, mustapippuri, aromi.

Ohije: Sekoita 40 g jauhetta, 1 prk (400 g) hienonnettua tomaattimurskaa tai paseerattua tomaattia, (3 rkl ketsuppia, 3 rkl oliiviéljya).
Kaytto: Lihojen kastikkeena ja dippikastikkeena. Leivan paalla.

TACO

Ainekset: Mausteet (paprika, juustokumina, sipuli, chili, valkosipuli), dekstroosi (maissi), perunatérkkelys, suola (15 %).

Kaytto: Dippikastikkeissa (kermaviili, smetana, majoneesi), jauhelihakastikkeet, murekkeet, jauheliha-kasviskastikkeet, paistetut ja
ranskanperunat, erilaiset leivat, crepit tai kuoret, vahvana pdytamausteena.

TANDOORI MASALA MIX

Ainekset: Mausteet (kardemumma, paprika, anis, inkivaari, valkosipuli, fenkoli, chili, jeera, kaneli, mustapippuri, neilikka, muskotti-
pahkind), glukoosi, suola, happamuudensaatdaine (sitruunahappo).

Kaytto: Intialaiset kana- ja porsaanliha- seké kasvisruoat. Sopii hyvin myds eksoottisiin wok-ruokiin.

Ohje: 4- 5 rkl (20-30 g) mausteseosta ja 2 dl maustamatonta jogurttia (esim. bulgarian jogurtti) sek& 500 g broilerin tai possunfiletta.
Sekoita ainekset ja marinoi (pari tuntia tai yon yli). Laita lihat uunivuokaan ja kypsenna 200 °C:ssa n.20 min lihan paksuuden mu-
kaan. Voit myos grillata marinoidut kananpalat vartaissa.

THAI RED CURRY
Ainekset: Kurkuma, korianteri, sinappi, perunatarkkelys, sarviapila, suola (4,3 %), valkosipuli, chili, paprika, kumina ja mustapippuri.
Kéaytto: Kana-, riisi ja munaruokiin seka kalan ja sianlihan mausteeksi.



LIEMIJAUHEET

KALALIEMIJAUHE

Ainekset: Maltodekstriini (maissi), suola (0,4 % valmis liemi), maissitarkkelys, aromit (kala, ayriiset, tilli), sipuli, rypsioljy, kasvispro-
teiinihydrolysaatti (maissi), hiivauute, kalajauhe, happamuudensaatoaine (sitruunahappo), porkkana, purjo, rosmariini, lipstikka,
laakerinlehti, mustapippuri.

Valmistus: 5-6 tl (12 g) / litra nestetta

KANALIEMIJAUHE

Ainekset: Proteiinihydrolysaatti (rapsi), dekstroosi (maissi), suola (0,3 % valmis liemi), muunnettu perunatarkkelys, kanajauhe,
aromi, sipuli, hiivauute.

Valmistus: 3-5 tl jauhetta 1 litraan kiehuvaa vetta.

KASVISLIEMIJAUHE

Ainekset: Mausteet (sipuli, porkkana, lipstikka, purjo, mustapippuri), suola (0,8 % valmis liemi), maltodekstriini, soijakastike (jauhe),
dekstroosi (maissi/vehnd), aromit (mm. umami, persilja, kasvis, paprikauute), kasviéljy (rypsi), paakkuuntumisenestoaine (E551),
savustettu sokerisiirappi.

Valmistusohje: 4-5 tl (n. 10 g) jauhetta ja 5 dl kiehuvaa nestetta.

LIHALIEMIJAUHE

Ainekset: Maltodekstriini, suola (0,8 % valmis liemi), soijakastike (jauhe), sokeri, aromit (mm. liha, kasvis), lipstikka, sipuli ja
mustapippuri. Valmistusohje:4- 5 tl (n. 10 g) jauhetta ja 5 dl kiehuvaa vetta.

PEKONILIEMIJAUHE

Ainekset: Suola (0,8 % valmis liemi), maltodekstriini, sokeri, soijakastike (jauhe) ja aromit (mm. liha, kasvis, pekoni ja savu).
Valmistusohje: 4-5 tl (n. 10 g) jauhetta ja 5 dl kiehuvaa vetta.

DIPPIKASTIKKEET

Kotigastronomin Dip-mix perusohje

Sekoita ohjeessa oleva jauhemé&ara ja 2 dl kermaviilia, anna vetdytya n. 20 minuuttia. Kermaviilin sijasta voit k&yttaa luonnonjogurttia
tai bulgarian jogurttia.

Kayttokohteet mm: dippikastikkeena, salaatinkastikkeena, kalan ja lihan kastikkeena, aromivoissa (jauheena), majoneesiin tai
smetanaan sekoitettuna; voileivat tai voileipakakut, uuniperunoiden taytteena.

DIP-MIX AURINKOTOMAATTI
Ainekset: Sokeri, mausteet (tomaatti, sipuli, mustapippuri, chili, sinapinsiemen, neilikka, kaneli, cayenne), muunnettu maissitarkke-
lys, jodioitu suola (0,5 % valmis kastike), maitojauhe, happamuudensaatoaine (sitruunahappo), aromi.

DIP-MIX BBQ

Ainekset: Sokeri (fariini), Mausteet (valkosipuli, paprika, chilimausteseos, sipuli, sinapinsiemen, mustapippuri, cayennepippuri.
muunnettu tarkkelys (vahamaissi), soijakastikejauhe, suola (0,5 % valmis kastike), paakkuuntumisestoaine, savustettu sokerisiirappi,
happamuudensaatdaine.

DIP-MIX CHEDDAR
Ainekset: Dekstroosi (maissi), aromit (mm. juusto, kurkuma), muunnettu maissitarkkelys, maltodekstriini (maissi), jodioitu suola (0,7
% valmis kastike), paprika, chili, jalapeno.

DIP-MIX CURRY
Ainekset: Dekstroosi (maissi), mausteet (curry, kurkuma), muunnettu maissitarkkelys, jodioitu suola (0,5 % valmis kastike), aromit
(mm. kurkuma).

DIPMIX KERMA-MUSTAPIPPURI
Ainekset: Maltodekstriini (maissi), kermajauhe, jodioitu suola (0,7 % valmis kastike), muunnettu maissitarkkelys, mausteet (sipuli,
mustapippuri), rasvajauhe (palmu), aromit (mm. kerma), sokeri, happamuudenséétbaine (sitruunahappo).



DIP-MIX RANCH
Ainekset: Mausteet (sipuli, tomaatti, valkosipuli, persilja, chili mausteseos), dekstroosi (maissi), muunnettu tarkkelys (maissi), sokeri,
jodioitu suola (0,8 % valmis kastike), juustojauhe (gouda), aromit mm. juusto- ja paprikauute, happamuudensaatoaine (sitruuna-

happo).

DIP-MIX RANSKANKERMA-SIPULI
Ainekset: Mausteet (sipuli, persilja), jodioitu suola (0,7 % valmis kastike), muunnettu maissitarkkelys, suola, sokeri, rasvajauhe,
maltodekstriini (maissi), aromit (mm. ranskankerma/sipuli, ranskankerma, kerma), happamuudensaéatoaine (sitruunahappo).

DIP-MIX SINIHOMEJUUSTO
Ainekset: Mausteet (ruohosipuli, kirveloi), Dekstroosi (maissi/vehna), muunnettu maissitarkkelys,
suola, aromit (juusto, kerma), Paakkuuntumisenestoaine (E551).

DIP-MIX SITRUUNA-TILLI
Ainekset: Dekstroosi (maissi), muunnettu maissitarkkelys, sokeri, mausteet (sipuli, tilli), jodioitu suola (0,5 % valmis kastike), aromit
(mm. sitruuna), happamuudensééatoaine (sitruunahappo), vari (betakaroteeni).

DIP-MIX SWEET CHILI
Ainekset: Juurikas- ja ruokosokeri, mausteet (valkosipuli, paprika, mustapippuri, sipuli, cayenne, tomaatti), jodioitu suola (0,8 %
valmis dippi), muunnettu maissitarkkelys, aromit (mm. paprika-, chili- ja kurkumauute), maltodekstriini (maissi), sitruunahappo.

DIP-MIX TACO
Ainekset: Mausteet (sipuli, juustokumina, valkosipuli, paprika, oregano, chili), sokeri, muunnettu maissitarkkelys, jodioitu suola (0,5
% valmis kastike), aromit (mm. savu, chili).

DIP-MIX VALKOSIPULI
Ainekset: Dekstroosi (maissi), mausteet (valkosipuli, persilja), muunnettu maissitarkkelys, jodioitu suola (0,4 % valmis kastike),
maltodekstriini (maissi), aromi.

TZATZIKI
Ainekset: Jodioitu suola (0,7 % kastike), dekstroosi (maissi), mausteet (sipuli, valkopippuri, valkosipuli, oregano), maltodekstriini
(maissi), aromit (mm. kurkku, tilli, sitruuna), happamuudensaatdaine (sitruunahappo).

KASTIKKEET

BBQ-KASTIKE

Ainekset: Sokeri, mausteet (mustapippuri, sinapinsiemen, cayenne, valkosipuli, sipuli), muunnettu maissitarkkelys, savuaromi,
soijakastikejauhe, véri (sokerikulddri), happamuudensééatoaine (sitruunahappo). Valmiin kastikkeen suolapitoisuus 1,5 %.
Valmistusohje: Sekoita % dl jauhetta (40 g) ja 0,8-1 dl vettd ja 2 rkl ketsuppia ja kiehauta. Jaahdyta.

Kéytto: Grilliruokien viimeistelyssa loppugrillauksen vaiheessa (ei korvaa suolaa). Dippi yms. kastikkeena esim. paistetulle tai grilla-
tulle broilerille ja possulle seké& naudanlihalle. Pizzakastikkeena esim. broileripizza tai kebabpizza. Tortillojen ja tacojen kanssa.

BEARNAISE-KASTIKE

Ainekset: Muunnettu peruna- ja maissitarkkelys, mausteet (mustapippuri, sipuli, rakuuna, kirveli, kurkuma), kananmunajauhe, soke-
ri, voijauhe, jodioitu suola (0,5 % valmis kastike), maitoproteiini, tarkkelyssiirappi (maissi), happamuudensaatdaine (sitruunahappo),
aromit (voi, kerma).

Valmistusohje: Sekoita %2 dl (25 g) jauhetta, 0,8 dI vettd ja 1 dl kermaa, kiehauta koko ajan sekoittaen. Lisaa lopuksi 50 g voita tai
margariinia.

CURRYKASTIKE

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, mausteet (sipuli, curry, paprika, kurkuma, mustapippuri), juurikas-/ruokosokeri, omenajauhe,
jodioitu suola (0,8 % valmis kastike), rasvajauhe (auringonkukka), proteiinihydrolysaatti (maissi), aromit (mm. kana), paprikauute.
Valmistusohje: %2 dl jauhetta (n. 25 g) sekoitetaan 2 dl vettd ja 1 dl kermaa. Kiehauta koko ajan sekoittaen, kunnes saostuu.

HOLLANDAISE-KASTIKE

Ainekset: Muunnettu peruna- ja maissitarkkelys, kananmunajauhe, tarkkelyssiirappi (maissi), sokeri, maitoproteiini, voijauhe, jodioitu
suola (0,5 % valmis kastike), happamuudenséétdaine (sitruunahappo), aromit (sitruuna, voi, kerma) mausteet (mustapippuri, kurku-
ma).

Valmistusohje: Sekoita %2 dI (25 g) jauhetta 1 dl vettd ja 1 dI kermaa. Kiehauta koko ajan sekoittaen. Lis&a lopuksi 50 g voita.



JUUSTOKASTIKE

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, maitojauhe, aromit (juusto, kerma, voi), juustojauhe (gouda), suola (0,9 % valmis kastike),
rasvajauhe (auringonkukka), dekstroosi (maissi), mausteet (paprika, sipuli, kurkuma, viherpippuri).

Valmistusohje: Sekoita %2 dl jauhetta (=25 g), 1% dl kylmaa vetté ja 1 dl ruokakermaa. Anna kiehua hiljaa 2-3 min. koko ajan sekoit-
taen.

Vinkkejé juustokastikkeen kéyttéén:

1. Lampimissa voileivissa; kastike + hiukan juustoa paalle
2. Juusto-yrttikastike; lisda vaikkapa rakuunaa

3. Pekoni-juustokeitto; lisaa ruskistettuja pekoninpaloja.

PIPPURIKASTIKE

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, kasvisrasva (auringonkukka), maltodekstriini (maissi), mausteet (sipuli, valkosipuli, mustapip-
puri, paprika, korianteri, kumina, valkopippuri), jodioitu suola (0,8 % valmis kastike), aromit (mm. liha, mauste), mustapippuriuute,
proteiinihydrolysaatti (maissi), sokerikul6dri.

Valmistusohje: 2 dl jauhetta (n.25 g) ja 2% dl (172 dl vettd ja 1 dI kermaa) nestettd. Pakkauksesta tulee n. 1 litra valmista kastiketta.

RUSKEAKASTIKE

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, kasvisrasva (auringonkukka), maltodekstriini (maissi), aromit (mm. liha, ruskeakastike), jodioi-
tu suola (0,8 % valmis kastike), mausteet (sipuli, valkosipuli, mustapippuri, paprika, kumina), proteiinihydrolysaatti (maissi), sokeriku-
[66ri. Valmistusohje: % dl jauhetta (n.25 g) ja 2% dl nestetta (1% dl vetté ja 1 dl kermaa). Pakkauksesta tulee n. 1,5 litraa valmista
kastiketta.

PUNAVIINIKASTIKE

Ainekset: Sokeri, muunnettu maissitarkkelys, aromit (mm. liha, punaviini), mausteet (mustapippuri, tomaatti, sipuli, rosmariini, tim-
jami), jodioitu suola (0,7 % valmis kastike), vari (sokerikuldori), maltodekstriini (maissi), happamuudensaatdaineet (sitruunahappo),
kasvisoljy (rypsi).

Valmistusohje: % dl jauhetta sekoitetaan 2 dl:aan vetta. Kiehauta koko ajan sekoittaen, kunnes saostuu.

SIENIKASTIKE
Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, kermajauhe (maito), mausteet (sipuli, mustapippuri, kurkuma), juurikas- ja ruokosokeri, jodioi-
tu suola (0,8 % valmis kastike), kasvisrasvajauhe, maltodekstriini (maissi), aromit (mm. sieni, kerma), sokerikuloori.

SALAATINKASTIKKEET YMS.

ITALIALAINEN SALAATINKASTIKEJAUHE

Ainekset: Sokeri, maltodekstriini, suola (19 %), muunnettu perunatarkkelys, paprika, persilja, kurkuma, ruohosipuli, aromi, valkosi-
puli, dekstroosi, kasviséljy, valkopippuri.

Kaytto: Ripottele jauheena salaatin paalle tai tee kylma kastike jauheesta, joka on italialaisittain valkosipulilla ja paprikalla ryyditetty.

KREIKKALAINEN SALAATINKASTIKEJAUHE

Ainekset: Sokeri, suola (17 %), maltodekstriini, muunnettu perunatérkkelys, sipuli, omenahappo, kirveli, kurkuma, mustapippuri,
persilja, aromi, valkosipuli, dekstroosi, kasvisoljy, valkopippuri.

Kaytto: Tasté syntyy erinomainen kylmé kastike, jossa makumaailman antavat sinappi, pippurit ja erilaiset yrtit seka omenan hapok-
kuus. Hieno kastike mm. kreikkalaiselle salaatille,

RANSKALAINEN SALAATINKASTIKEJAUHE

Ainekset: Sokeri, maltodekstriini, suola (20 %), muunnettu perunatérkkelys, persilja, kirveli, kurkuma, ruohosipuli, sipuli, tilli, aromi,
dekstroosi, valkopippuri.

Kaytto: Upea makuyhdistelma erilaisista yrteist4 ja sipuleista seka tillista. Erinomainen kylmé kastike vaikkapa kala- ja yridissalaat-
teihin, esim. Nizzan salaattiin.

TOSCANAN MIX LEIVALLE JA KASVIKSILLE
Ainekset: Mausteet (mm. mustapippuri, paprika), yrtit (oregano, persilja, rosmariini), valkosipuli, sipuli, merisuola (13 %).
Kaytto: Sekoita jauhe ja oliividljy seka balsamietikka. Maistuva leivanpaallinen. Erinomaista myds uunikasviksille (6ljy + seos).



KEITOT

HERKKUSIENIKEITTO

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, kermajauhe (maito), juurikas- ja ruokosokeri, jodioitu suola (0,6 % valmis keitto), sipuli, mus-
tapippuri, kasvisrasvajauhe, maltodekstriini (maissi), sieniaromi, kurkuma, kerma-aromi, sokerikuléri.

Valmistusohje: Sekoita pussin sisltd, 7 dl vetté ja 2 dl kermaa. Kiehauta koko ajan sekoittaen, kunnes saostuu.

Kéayttovinkkeja: Lisaa keiton joukkoon herkkusienid, muita sienia tai kasviksia.

ITAMAINEN KEITTO

Ainekset: Mausteet (curry, valkosipuli, inkivaari, korianteri, mustapippuri, kurkuma, sipuli, paprika, omena, ananas, tomaatti), muun-
nettu maissitarkkelys, rasvajauhe, sokeri, jodioitu suola (0,5 % valmis keitto), soijakastikejauhe, aromit (mm. curry), kurkumauute.
Valmistusohje: Sekoita pussin sisaltd, 7 dl vetta ja 2 dl kookosmaitoa tai kermaa. Anna kiehua hiljaa 2-3 min. koko ajan sekoittaen.
Anna vetdytya hetki ennen tarjoilua.

JUUSTOKEITTO

Ainekset: Muunnettu maissintarkkelys, maitojauhe, aromit (juusto, kerma, voi), juustojauhe (gouda), jodioitu suola (0,4 % valmis
keitto), rasvajauhe (auringonkukka), dekstroosi (maissi), paprika, viherpippuri, sipuli, kurkuma.

Valmistusohje: Sekoita pussin sisaltd, 7 dl vetté ja 2 dl kermaa. Anna kiehua hiljaa 2-3 min. koko ajan sekoittaen.

Kayttovinkkeja: Lisda keiton joukkoon muita Kotigastronomi-tuotteita: kuivattuja yrttejad (rakuuna, persilja) tai Aurinkokuivattuja
tomaatteja tai kuivarouheita. Kokeile my6s kuivattuja sienia tai ruskistettua pekonia. Kun lisaat kuivatuotteita, lisaa nestettd enem-
mén, koska kuivatuotteet imevat nestetta.

KANAKEITTO

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, mausteet (mustapippuri, curry, sipuli, valkosipuli, rakuuna, persilja, paprika, kurkuma), aromit
(mm. kerma, kana), jodioitu suola (0,6 % valmis keitto), rasvajauhe, maltodekstriini (maissi), sokeri.

Valmistusohje: Sekoita pussin sisaltd ja 7 dl vetta ja 2 dl ruokakermaa (lopussa) ja kiehauta. Anna vetaytya hetki ennen tarjoilua.
Voit lisata halutessasi kana- ja kasvissuikaleita tai katkarapuja (jos laitat katkarapuja, laita ne vasta kiehautuksen lopussa).

SAVULOHIKEITTO

Ainekset: Muunnettu maissitarkkelys, aromit, (savu, kala, kerma, voi, pekoni), maitojauhe, rasvajauhe (auringonkukka), mausteet
(tilti, sipuli, mustapippuri) sokeri, jodioitu suola (0,7 % valmis keitto).

Valmistusohje: Sekoita pussin sisaltd 9 dl nestettd, (joka sisaltaa 1-2 dl kermaa). Lisaa kirjolohi suikaleita (maustamattomia). Keita
kunnes keitto saostuu.

TEXMEX KEITTO (TULINEN!)

Ainekset: Mausteet (sipuli, valkosipuli, paprika, cayenne, chili, valkopippuri, korianteri, kumina, tomaatti, juustokumina), muunnettu
maissitarkkelys, rasvajauhe, sokeri, jodioitu suola (valmis pata 0,5 %), paprika- ja chiliuute kaakaojauhe.

Valmistusohje: Sekoita pussin sisalto ja 7 dl kylmaa vettd + 2 dl ruokakermaa. Keitosta saat ruokaisamman sekoittamalla joukkoon
vaikkapa kidneypapuja, maissia tai paprikaa. Viimeistele rapeilla maissilastuilla.

TOMAATTI-JUUSTOKEITTO

Ainekset: Mausteet (paprika, tomaatti, sipuli, valkosipuli, basilika, mustapippuri, oregano), muunnettu maissitarkkelys, sokeri, aromit
(mm. kerma, tomaatti, voi, juusto), juustojauhe (gouda), rasvajauhe (kasvis), jodioitu suola (0,6 % valmis keitto), maltodekstriini
(maissi). Valmistusohje: Sekoita pussin sisaltd ja 7 dl kylméa vett& + 2 dl ruokakermaa. Voit lisaté halutessasi n. 1 dl tomaattimurs-
kaa tms. Kiehauta kunnes keitto saostuu. Anna seisoa hetki ennen tarjoilua.

ATERIA-, PATA- JA MUUT AINEKSET

BOLOGNESE VEGETARIAN-AINEKSET, VEGAANI

Ainekset: Soijarouhe, mausteet (tomaatti, valkosipuli, oregano, basilika, mustapippuri, sipuli, paprika, porkkana), muunnettu maissi-
tarkkelys, rasvajauhe, jodioitu suola (0,7 % valmis pata), maltodekstriini (maissi), sokeri, aromit.

Valmistusohje: Sekoita hyvin ainekset ja 5 dl vettd. Kiehauta ja anna hauta n. 5 minuuttia.

KASVISPIHVI-AINEKSET, VEGAANI

Ainekset: Soijarouhe, sipuli, paprikarouhe, palsternakka, muut mausteet (valkopippuri, maustepippuri, mustapippuri, sinapinsiemen,
valkosipuli, paprikajauhe, korianteri), perunahiutale, jodioitu suola (0,8 % valmis seos), perunajauho, dekstroosi (maissi).
Valmistusohje: Sekoita hyvin pussi aineksia, 2 dl kermaviilid ja 1 kananmuna. Vegaaniset pihvit: Sekoita hyvin pussi jauhetta ja

2 dl kasvis/kaura fraiche. Anna tekeytyé n. 10 minuuttia. Muotoile pihveiksi ja paista pannulla miedolla I&mmdli& varovasti kaénnellen
tai uunissa 225 °C n. 20 minuuttia.



LASAGNE- JA PASTAKASTIKEAINEKSET, GLUTEENITON

6-7 henkilélle

Ainekset: Mausteet (mustapippuri, tomaatti, porkkana, sipuli, valkosipuli, paprika, oregano, basilika), muunnettu maissitarkkelys,
aromit (yrtti, juusto, ruskeakastike, paprika), maitojauhe, rasvajauhe (kasvis), jodioitu suola (0,5 % valmis tuote), maltodekstriini
(maissi), juurikas/ruokosokeri.

Lasagne: Sekoita ainekset, 2 dl ruokakermaa, 10 dl vetta ja kiehauta, lis&a ruskistettu jauheliha (n. 400 g) ja sipuli. Lisd4 vuokaan
kerroksittain kastike ja lasagnelevyt. Laita paallimmaiseksi kastiketta ja juustoraastetta. Paista uunissa 175 °C:ssa n. 45 min.
Pastakastike: Sekoita 1 dl (43 g) aineksia, 2 dl vettd, 2 dl ruokakermaa ja kiehauta.

LASAGNEAINEKSET VEGETARIAN, GLUTEENITON

4 henkilolle

Ainekset: Soijarouhe, mausteet (mustapippuri, tomaatti, porkkana, sipuli, valkosipuli, paprika, oregano, basilika), muunnettu maissi-
tarkkelys, aromit (yrtti, juusto, ruskeakastike, paprika), maitojauhe, rasvajauhe (kasvis), jodioitu suola (0,5 % valmis tuote), malto-
dekstriini (maissi), juurikas/ruokosokeri.

Lasagne: Sekoita hyvin ainekset, 2 dl ruokakermaa, 7-8 dl vetta, kiehauta ja keita pienella IAmmdlla n. 5 min. Lisaa vuokaan kerrok-
sittain kastike ja lasagnelevyt. Laita paallimmaiseksi kastiketta ja juustoraastetta. Paista uunissa 175 °C:ssa n. 45 min.

INTIAN PATA

Ainekset: Riisi, mausteet (curry, valkosipuli, inkivaari, korianteri, mustapippuri, kurkuma, sipuli, paprika, omena, ananas, tomaatti),
muunnettu maissitarkkelys, rasvajauhe, sokeri, jodioitu suola (0,3 % valmis pata), soijakastikejauhe, aromit (mm. curry), kurkumauu-
te.

Valmistusohje: Ruskista 300-400 g broilerinsuikaleita padassa. Lisaa 9 dl vetté (voit korvata osan vedesta kookosmaidolla tai ker-
malla), kiehuta hiljalleen n. 20-25 min silloin talldin sekoittaen. Anna vetaytya hetki ennen tarjoilua.

Keitto: Nestettd kaksinkertainen maara pataan verrattuna. Korvaa osa vedesta kookosmaidolla. Voit lisata keittoon broilerin liséksi
myos kasviksia makusi mukaan. Tarkista suola.

ITALIAN PATA

Ainekset: Spagetti, mausteet (tomaatti, valkosipuli, oregano, basilika, mustapippuri, sipuli, paprika, porkkana), muunnettu maissi-
tarkkelys, rasvajauhe, jodioitu suola (0,5 % valmis pata), maltodekstriini (maissi), sokeri, aromit (mm. yrtti), paprikauute.
Valmistusohje: Pussillinen aineksia (200 g; spagettia, kasviksia ja mausteita) + 9 dl vettd + n. 300 g ruskistettua ja maustamatonta
jauhelihaa, lihaa tai kanaa. Herkullinen pata syntyy nopeasti 15 minuutissa, josta kuluu 10 min hauduttamiseen.

hiljalleen noin 25 min. sekoita silloin tallgin.

NAPOLIN PATA

Ainekset: Makaroni (vehnajauho, durum-vehnajauho), mausteet (tomaatti, oregano, mustapippuri, sipuli, sinapinsiemen), muunnettu
maissitarkkelys, rasvajauhe, jodioitu suola (0,6 % valmis pata), sokeri.

Valmistusohje: Sekoita pussin siséltd, 9 dl vettd ja 300 g ruskistettua maustamatonta jauhelihaa. Anna kiehua, kunnes makaroni on
kypsaé.

TEX-MEX PATA

Ainekset: Riisi, mausteet (sipuli, valkosipuli, paprika, cayenne, chili, valkopippuri, korianteri, kumina, tomaatti, juustokumina), muun-
nettu maissitarkkelys, rasvajauhe, sokeri, jodioitu suola (valmis pata 0,5 %), paprika- ja chiliuute kaakaojauhe.

Valmistusohje: Ruskista 300-400 g jauhelihaa, liha-, sianliha- tai broilerisuikaleita padassa. Lisaa 9 dl vettd, kiehauta ja lisda pussin
sisaltd koko ajan sekoittaen. Voidaan myos lisata pakastepapuja. Anna kiehua hiljalleen n. 20-25 min. silloin talldin sekoittaen. Anna
vetéytya hetki ennen tarjoilua.

PATA-AINES ITALIA, ILMAN PASTAA

Ainekset: Mausteet (tomaatti, valkosipuli, oregano, basilika, mustapippuri, sipuli, paprika, porkkana), muunnettu maissitarkkelys,
rasvajauhe, jodioitu suola (0,5 % valmis pata), maltodextriini (maissi), sokeri, aromit (mm. yrtti), uutteet (paprika).

Lis&a pata-aineksen joukkoon oma pasta makusi mukaan. Annosmaaran voit valita 1-6 valilla.

Valmistus: Sekoita pussin sisalté (2 dl) ja 1 litra vetta (jos pasta on gluteeniton, vettd n. 8 di). Lisaa pastaa (4 hengelle) ks. annoste-
luohje pastapussista ja 400 g ruskistettua jauhelihaa. Anna kiehua, kunnes pasta on kypsaa.

PATA-AINES NAPOLI, ILMAN PASTAA

Ainekset: Mausteet (tomaatti, oregano, mustapippuri, sipuli, sinapinsiemen), muunnettu maissitérkkelys, rasvajauhe, jodioitu suola
(0,6 % valmis pata), sokeri.

Lisaa pata-aineksen joukkoon oma pasta makusi mukaan. Annosmaaran voit valita 1-6 valill.

Valmistus: Sekoita pussin sisalté (2 dI) ja 1 litra vetta (jos pasta on gluteeniton, vettd n. 8 di). Lisaa pastaa (4 hengelle) ks. annoste-
luohje pastapussista ja 400 g ruskistettua jauhelihaa. Anna kiehua, kunnes pasta on kypsaa.



LIHAPULLA-AINES

Ainekset: Korppujauho, valkuaisjauhe, jodioitu suola (2 % valmis seos), maustepippuri, kurkuma, chili, muskottipahking, karde-
mumma, kumina, sarviapila, sipuli.

Kéytto: Liha-, kala- ja kasvispullien, -pihvien ja —murekkeiden valmistuksessa.

Valmistusohje: Lisaa 2 dl kermaa (tai kivennaisvetta) ja 2 dl vetta 1 dl:aan (70 grammaan) Lihapulla-aineksia. Anna turvota 5 mi-
nuuttia ja sekoita 400-500 grammaan jauhelihaa ja muotoile lihapulliksi tai pihveiksi.

LIHAPULLA-AINES, gluteeniton

Ainekset: Soijaproteiini, mausteet (sipuli, valkosipuli, paprika, maustepippuri, mustapippuri, valkopippuri, korianteri), perunahiutale,
jodioitu suola 9 % (0,8 % valmis seos), perunajauho dekstroosi (maissi/vehna). Jodioitu suola, perunajauho, aromi.

Kayttd: Liha-, kala- ja kasvispullien, -pihvien ja —murekkeiden valmistuksessa.

Valmistusohje: 1 dl jauhetta (n. 60 g) ja 2 dI nestetta (esim. kerma tai kermaviili) ja 400 g jauhelihaa sekoitetaan keskenééan.

KEBAB-AINEKSET

Ainekset: Mausteet (paprika, sipuli, mustapippuri, valkosipuli, basilika, juustokumina, oregano, chili, valkopippuri), jodioitu suola (27
%), muunnettu perunatarkkelys, maltodekstriini (maissi), juurikas/ ruokosokeri.

Kéaytto: Tarvitset vain tdméan mausteseoksen ja jauhelihan (nauta tai broileri). Pussin mukana on valmistusohje. Yksi pussi / 1 kg
lihaa. Valmiista kebabtangosta voit veistelld juustohdylalla lastuja, joita voit halutessasi myds pakastaa.

PANEERAUS-MIX

Valmistusohje: Kasta kala tai liha nesteeseen. Kaéntele jauheessa ja paista miedolla lammolla.

Ainekset: Peruna, merisuola, kurkuma, mustapippuri, paprika, sipuli, valkosipuli, kasvisoljy, sakeuttamisaineet (ksantaani, quarku-
mi).

SOIJAROUHE, TUMMA
Ainekset: Soijaproteiini, sokerikuldori.

SUURUSTEJAUHE, TUMMA

Ainekset: Ainesosat: Perunajauho, muunnettu perunatérkkelys, sokerikuléori.

Annostus: 1-2 rkl jauhetta % litraa nestettd kohti. Sekoita ensin tilkkaan kylmaa vett& ennen kuin laita kiehuvan nesteen joukkoon.
Kéaytto: Suurusteena keitot, kastikkeet ja padat.

MUUT TUOTTEET

HIMALAJAN KRISTALLISUOLA, hieno ja karkea

Kotigastronomi kristallisuola on aito Himalajan vuoristosta (Pakistanista) saatu suola. Se on puhdas, testattu ja turvallinen tuote, joka
tayttdd EU:n elintarvikelainsdadokset. Kristallisuola sisaltda useita terveyteemme vaikuttavia mineraaleja, kuten natriumia, kaliumia,
rautaa ja magnesiumia. Sen kauniin punertava vari tulee suolan sisaltdmasta rautaoksidista.

Kristallisuolaan voidaan kayttaa monin eri tavoin: ruuanlaitossa, kylpysuolana, valaisimina ja lyhtyina. Siitd on todettu olevan apua
mm. astmaatikoille, allergisille, atooppisen ihon hoitoon (sopii myds muille ihotyypeille), psoriin ja muihin ihosairauksiin, korvatuleh-
duksiin, flunssaan ym. Lampimaan kylpyveteen liuotettu kristallisuola toimii puhdistavana, verenkiertoa parantavana hoitomuotona,
josta on apua myos kipeytyneisiin linaksiin ja kuivan ihon hoitoon.

Kéaytto: Sopii kaikkeen ruoanlaittoon ja luontaiseen kauneuden- ja terveydenhoitoon. Mineraalirikas vaihtoehto tavalliselle suolalle.

SORMISUOLA
Sormisuola on kiteista ja hiutalemaista merisuolaa, jonka maku on pehmeén hienostunut.
Kéaytto: Viimeistelee pihvit, ruoka-annokset tai salaatin / salaatinkastikkeen.

JALKIRUOKA- JA LEIVONTATUOTTEET

KORISTEHELMI, HOPEAN VARINEN

Ainekset: Dekstroosi, sokeri, riisijauho, glukoosisiirappi, vari E173, aromi, sitruunahappo, suola, gelatiini. Saattaa sisaltaa gluteenin,
soijan ja maidon j&&mié.

Kéaytto: Kakkujen, leivonnaisten, jalkiruokien ja jaateldn koristeluun.

MANGOVIIPALE
Ainekset: Mango, (67 %), sokeri, happamuudensaatdaine E330, sailontaaine: natriumdisulffiitti/rikkidioksidi (0,01 %).



NONPARELLI

Ainekset: Sokeri, vehnd/maissitarkkelys, glukoosisiirappi, varit (E120, E131, E141, E161a) (<0,1%), kasvidljy (kookos, rapsi), pinta-
késittelyaine: mehildisvaha valkoinen (<0,1%).

Kaytto: Kakkujen, leivonnaisten, jalkiruokien ja jaatelon koristeluun.

SALMIAKKIROUHE

Ainekset: Sokeri, kaakaojauhe, lakritsiuute, salmiakki, kasvirasva (palmu), glukoosisiirappi, gelatiini, vari (E153), aromi, pintakasitte-
lyaine (sellakka), emulgointiaine (soijalesitiini), kasvidljy (kookos). Sailytettdva kuivassa ja viiledssa. Saattaa siséltdd maapahkinan,
muiden pahkindiden ja seesaminsiemenien jaamia.

TUTTI FRUTTI HEDELMA STROSSELI

Ainekset: Sokeri, dextroosi maissi), vesi, pintakasittelyaine E901 (mehildisvaha), aromit (karhunvatukka, vadelma), véarit (E180A,
E120, E141, E131), happamuudensaétdaine (sitruunahappo).

Kaytto: Kakkujen, leivonnaisten, jalkiruokien ja jaatelon koristeluun.

SUKLAAKIHARA TUMMA SUKLAA
Ainekset: Sokeri, kaakaomassa, kaakaovoi, voi, vahérasvainen kaakaojauhe, emulgointiaine: E322 (rapsi).
Kéaytto: Kakkujen, leivonnaisten, jalkiruokien ja jaatelon koristeluun.

AITO VANILJASOKERI
Ainekset: Bourbon-vanilja 5 %, sokeri.
Kéaytto: Jalkiruokiin ja leivontaan, makeisiin, juomien maustamiseen.

VANILJAKREEMI

Ainekset: Sokeri, muunnettu perunatérkkelys, kasvirasva (kookos, maltodekstriini, kasviproteiini), riisitarkkelys, sakeuttamisai-
nevalmiste (E404, E450, E339), suola, aromit (vanilja, vanilliini), vari (E160a).

Valmistusohje: Sekoita 1 dl jauhetta ja n. 3 dl vetta. Anna tekeytya hetki.

Veteen sekoitettuna: Taytekakut, leivokset, tortut, pullat.

Kermaan sekoitettuna: Kakut, letut, marjat, erilaiset jélkiruoat.

VANILLIINISOKERI
Ainekset: Sokeri, luontaisenkaltaista aromia (vanilliini).
Kaytto: Jalkiruokiin ja leivontaan.

LEIVINJAUHE
Ainekset: Natriumpyrofosfaatti, natriumkarbonaatti, maissin tarkkelys, happamuudenséatdaine (sitruunahappo).
Kéytto: Leivonnaisten kohotusaine.

PIPARKAKKUMAUSTE

Ainekset: Kaneli, neilikka, kardemumma.

Kaytto: Pipareihin ja maustekakkuihin, makeisiin leivonnaisiin ja jalkiruokiin.
Annostelu: 1 rkl jauhetta / 2 dl jauhoja.

PULLAMAUSTE

Ainekset: Dekstroosi (maissi), kardemumma ja pomeranssinkuori.
Kéytto: Pullataikinan maustamiseen.

Annostelu: 3-4 | jauhetta / 1/2 litraa taikinaa.

COOKIE-MIX, gluteeniton, maidoton, laktoositon

Ainekset: Sokeri, riisijauho, fariinisokeri, perunatarkkelys, tapioka-tarkkelys, kananmunajauhe, nostatusaine E500, psylliumkuitu,
suola, stabilointiaine E415, aromi (vanilja).

Kayttd: Sekoita keskenaan taikinaksi: 400 g Cookiemix, 70 g sulatettu rasva, 40 g vesi (n. 0,5 dl), 20 g (1 rkl) glukoosisiirappia, 100 g
valkosuklaata rouhittuna. Jaa taikina paloiksi (8-12 halutusta koosta riippuen). Paista 14 min. 175 asteessa.



BROWNIE-MIX, gluteeniton

Brownie-leivosten valmistukseen tarkoitettu valmis gluteeniton jauhoseos.

Ainekset: Sokeri, perunatarkkelys, glukoosisiirappi, kaakaojauhe, kasvisrasva (kookos, rapsi), dekstroosi, kananmunavalkuaisjau-
ho, suola, nostatusaine, riisitarkkelys, maitoproteiini, stabilointiaine, emulgointiaine.

Valmistusohje: Sekoita pussi jauhetta ja 0,7 dl kasvisdljya, 0,8 dl vetta ja 1 kananmuna. Vatkaa kaikki ainekset tasaiseksi massaksi.
Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun, neliskulmaiseen uunivuokaan (n. 20 x 30 cm) tai py6re&én, tasapohjaiseen kakkuvuokaan
(halkaisija n. 26 cm). Voit myds voidella ja jauhottaa vuoan. Paista uunissa 175°C:ssa n. 15-20 min. Leikkaa nelibnmuotoisiksi an-
nospaloiksi. Tarjoa haaleana kermavaahdon tai jaatelon kanssa. Halutessasi voit lisata taikinaan pahkingita tai mantelirouhetta.

LEIVONTAJAUHOSEOQS, gluteeniton
Ainekset: Riisijauho, maissitarkkelys, perunajauho, modifioitu perunatarkkelys, psyllium, sakeuttamisaine: ksantaanikumi.
Kéaytto: Soveltuu kaikenlaiseen gluteenittomaan leivontaan kuten esimerkiksi pullat, pikkuleivat, suolaiset ja makeat piiraspohjat.

LEIPAJAUHOSEOS, gluteeniton, maidoton, laktoositon

Ainekset: Auringonkukansiemen, riisijauho, pellavansiemen, tapi-okatarkkelys, maissitarkkelys, taysjyvariisijauho (5 %), sokeri,
sakeuttamisaine (E412), suola, happamuudensaatéaine (E330), aromi.

Kaytto: Liuota 25 g hiivaa 3 dl:aan haaleaa vetta. Sekoita tdhén 500 g seosta ja vaivaa taikina hyvin (vahintd&n 5 min) mieluiten
taikinakoukkuilla. Anna sitten taikinan levaté 60 minuuttia (ei pakollinen). Vaivaa taikinaa uudelleen véhan aikaa ja kaada se sitten
voideltuun vuokaan ja anna sen nousta noin 30 minuuttia. Pinnoita leipd kananmunalla ja pintakoristele (esim. seesaminsiemenia).
Paista 200 ° C: ssa noin 10 minuuttia, alenna sitten 1&mpd 180 ° C: seen ja paista vield 50 minuuttia.

MUFFINS- JA KAKKU MIX VANILJA

Ainekset: Riisijauho, maissitarkkelys, muunnettu perunatarkkelys, perunajauho, leivinjauhe (E500ii, E450i, tarkkelys), psyllium,
suola, vaniljasokeri (sokeri, vanilja (0,8 %), luontainen Bourbon-vanilja-aromi), vanilja-aromi.

Valmistusohje muffinsseille: (n. 12-20 kpl) Sekoita pussi jauhetta, 1%z dl vettd, 4 pientd kananmunaa, 2 dl 6ljya ja 2,5 dI sokeria.
Sekoita vatkaimella n. 4 min. Paista 175-180 °C:ssa n. 20-25 min.

MUFFINS-MIX SUKLAA

Ainekset: Sokeri, vehndjauho, kananmunajauhe, kaakaojauhe, nostatusaineet: E450, E500, modifioitu tarkkelys, sakeuttamisaine
(guarkumi), aromi, vahérasvainen kaakaojauhe, dekstroosi, suola, vari E160b.

Valmistusohjeet: (n. 16-20 kpl) Sekoita pussi jauhetta ja 2 dl kasvibljya, sekoita vatkaimella 3-5 min, lis&a 2 dI vettd ja vatkaa viela
2 min. Paista 200 °C:ssa noin 15-20 min.

KAAKAOJAUHE
Kaytt6: Jalkiruokiin ja leivontaan.

LAKRITSIJAUHE
Ainekset: 100% lakritsinjuurijauhe (ei lisattya sokeria) Kayttd: Jalkiruokiin, juomiin, leivontaan.

SITRUUNAJAUHE

Ainekset: Maltodextriini, sitruuna-aromi (siséltaa aitoa sitruunaa).

Kéaytto: Sitruunan asemesta ruoanlaitossa ja leivonnassa.

Sitruuna-vaniljakreemi: 2 l sitruunajauhetta ja 1 dl kreemijauhetta. Sitruunatee: Vil sitruunajauhetta ja 2 dl teeté. Kastikkeet n. 1-2
sitruunajauhetta ja 2-3 dl valmista kastiketta (esim. Hollandaise, Bearnaise..).

SITRUUNAHAPPO
Kaytto: marja- ja hedelmévalmisteissa happamuudensaatdaineena; tee mehua vaikkapa omista marjoista. Kodinkoneiden kalkin-
poistoon, tahranpoistoon ja ruosteenpoistoon.

SOODA
Ainekset: Natriumkarbonaatti (Na HCo3).
Kéaytto: Leivontaan ja kohotukseen. Voidaan kayttdd myds puhdistusaineena.

TUMMA KUORRUTE
Ainekset: Sokeri, kovetettu kasvirasva, kaakaojauhe, emulgointiaine (E322), luontaisen kaltainen aromi (sisaltaa mm. vanilliinia).
Valmistusohje: Sulatetaan juoksevaksi vesihauteessa tai mikrossa.



SIEMENLEIPAJAUHOSEOS

Ainekset: Gluteeniton kaurahiutale, tattarijauho, pel-lavansiemenrouhe, gluteeniton kaurajauho, tapiokatarkkelys, auringonkukan-
siemen, kurpitsansiemen, gluteeniton taysjyva-jauho, riisijauho, psyllium, gluteeniton ohramalasjauho, anis-jauhe, kaakaojauhe,
sakeuttamisaine E415, riisijauho, entsyy-mi, fenkolijauhe.

SITRUUNA HYYDYKE
Ainekset: Sokeri, fruktoosi, gelatiini, (nauta), maltodekstriini (peruna ja maissi), sitruunahappo, muunneltu tarkkelys (peruna), aromi,
tarkkelys (peruna) sitruunamehutiiviste, kasvivaritiivisteet (saflori, sitruuna), suola.

MANSIKKA HYYDYKE

Ainekset: Sokeri, maltodekstriini (peruna tai maissi), gelatiini (nauta), glukoosisiirappi (vehna tai maissi), kuivattu mansikka, sitruu-
nahappo, aromi, punajuurijauhe, muunnettu tarkkelys (peruna), suola, kasvivaritiivisteet (saflori, sitruuna).

Saattaa sisaltaa jadmia: gluteenista, pahkindista, maidosta, soijasta ja kananmunasta.

Valmistusohje: 200 g hyydykejauhetta / 2,5 dl vetta / 1 litra vatkattua kermaa.

SUKLAA HYYDYKE

Ainekset: Sokeri, vaharasvainen kaakaojauhe, gelatiini (nauta), suola, aromi.

Saattaa siséltda ja&dmia: gluteenista, pahkindista, maidosta, soijasta ja kananmunasta.
Valmistusohje: 200 g hyydykejauhetta / 2,5 dl vetta / 1 litra vatkattua kermaa.

VADELMA HYYDYKE

Ainekset: Sokeri, gelatiini (nauta), glukoosisiirappi (vehna tai maissi), kuivattu vadelma, sitruunahappo, punajuurijauhe, aromi,
maltodekstriini (peruna tai maissi), muunnettu tarkkelys (peruna), tarkkelys (peruna), fruktoosi, sakeuttamisaine: natriumalginaatti,
suola. Saattaa siséltda ja&mia: gluteenista, pahkindistd, maidosta, soijasta ja kananmunasta.

Valmistusohje: 200 g hyydykejauhetta / 2,5 dl vetta / 1 litra vatkattua kermaa.

MAKEISET JA TEESOKERIT

VANILJA FUDGE SEASALT
Ainekset: Sokeri, kasvirasvat (palmu, palmunydin), glukoosisiirappi, rasvaton maitojauhe, merisuola (0,8%), soijlesitiini. Saattaa
sisaltad kananmunaa, maapahkinéa ja pahkinaa.

MARMELADISEKOITUS
Ainekset: Sokeri, glukoosisiirappi, vesi, hyyteldimisaine (pektiini), happamuudensaatéaine (sitruunahappo), aromit, varit (E163,
E160a, E120, E141) Saattaa sisaltda pienia maaria maitoa.

KANDISOKERI
Ainekset: Karamellisoitu sokeri.
Kéaytto: Teen ja muiden juomien makeuttamiseen.

HYVAN OLON TUOTTEET

CHIA-SIEMENET
Ainekset: Chia-siemenet.
Kaytto: Liota nesteeseen (1 osa siemenid, 9 osaa nestetta), tai ihan raakana, lisattyna smoothieen tai puuroon.

KRISTALLI-INKIVAARI
Ainekset: Inkivaari (56 %), sokeri, sitruunahappo E330 (0, 05 %), sailontaaine: natriumdisulffiitti / rikkidioksidi (0, 01 %).

SUPERFOOD marjasekoitus

Nelja erilaista kuivattua superfood-marjaa: Goji, inka, karpalo ja mustikka.

Ainekset: Karpalo, gojimarja, incamarja, mustikka, sokeri, kasviéljy (auringonkukka), luontainen aromi, hapettumisenestoaine (sit-
ruunahappo), séildntaaine (rikkidioksidi).



KARPALO, KUIVATTU
Ainekset: Karpalo, sokeri ja auringonkukkadljy.
Kaytto: Kaytetaan sellaisenaan makeisena, myslin ja jogurtin yms. kanssa ja jalkiruuissa.

TAATELI, KIVETON

Ainekset: Taateli, kokonainen.

Kéytto: Taateli on herkullisen mehevé ja pehmeé hedelma. Taatelit sopivat hyvin esimerkiksi smoothieen tuomaan makeutta ja
rakennetta. Ne ovat raakakakkujen yksi padraaka-aineista ja raakaravinnon ruokien yksi suosituimmista makeuttajista.

SALAATTISIEMEN-MIX
Ainekset: Auringonkukansiemen, kurpitsansiemen, pinjansiemen, karpalorouhe (karpalo, sokeri, kasvidljy (auringonkukka))

TEET JA KAHVIT
HYVAN OLON TEET

HOIKKA OLO

Haudutusaika ja annostelu: 1 |/ kuppi (150 ml), 2-3 min.

Ainekset: Vihrea tee, inkivaari, nokkonen, sitruunaruoho, sitruunaverbena, vihred mate, moringan lehdet, musta tee Pu Erh, sian-
k&rsamo, kehdkukan teralehdet, ruiskukan teralehdet.

KAUNIS OLO

Haudutusaika ja annostelu: 1-2 tl / kuppi (150 ml), 8-10 min.

Ainekset: Karhunvatukan lehdet, omenapalat, sitruunaverbena, fenkoli, aloe vera palat (aloe vera geeli, sokeri, sitruunahappo (hap-
pamuudensaatbaine)), pionin teralehdet, laventelin kukka, salvia, luonnollinen aromi, spiruliina.

PUHDAS OLO

Haudutusaika ja annostelu: 1 tl / kuppi (150 ml), 8-10 min.

Ainekset: Vihrea tee, fenkoli, anis, koivun lehdet, sitruunaruoho, omenan palat, korianteri, lakritsi, ohranoras, karhunvatukan lehdet,
nokkosen lehdet, takiaisen juuri, voikukan juuri, auringonkukan teralehdet.

RENTO OLO

Haudutusaika ja annostelu: 1 tl / kuppi (150 ml), 6-8 min.

Ainekset: Rooibos-tee, kamomillan kukat, damianan lehdet, valerianan juuri, sitruunamelissa, rosmariini, appelsiinin kukan teraleh-
det, luonnollinen aromi.

VAHVA OLO

Haudutusaika ja annostelu: 2 | / kuppi (150 ml), 8-10 min.

Ainekset: Omenapalat, hibiskus, seljanmarja, ruusunmarjan kuori, gojimarja, luonnollinen aromi, C-vitamiini, echinacean juuri, inki-
vaari, malvan kukat, limedljy.

MUSTAT TEET

ASSAM TGFOP
Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta Assam-tee, toiselta satokaudelta

BLACK MOJITO

Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Musta tee, karhunvatukan lehdet, luonnollinen lime-kuivadljyuute, kaneli, nanaminttu, limepalat, pomelopalat (pomelon
kuori, sokeri, sitruunahappo (happamuudensaatdaine)), valkoinen hibiskus, sitruunaruoho, lakritsi, auringonkukan terélehdet, limedl-
jy, viherminttudljy.

EARL GREY BLUE FLOWER
Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min. 1 ti/kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta tee, aromi, ruiskaunokin teralehdet.



GRANAATTIOMENA

Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1l / kuppi (150 ml).

Ainekset: Musta tee, ruusunmarjan kuori, hibiskus, aromi, goji-marjat, vadelmapalat, guaranan siemenet, tyrnimarjat, ruiskukan
teralehdet, luonnollinen aromi, granaattiomenamehu.

MANGO CHILI
Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta tee, kaktuksen kukat, amaranth kukat, mangopalat, chili, aromi, safflorin kukat.

MUSTAHERUKKA
Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min. 1tl / kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta tee, aromi, mustaherukka, karhunvatukan lehti, mustaviinimarjan lehti.

RAPARPERITEE
Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta tee, aromi, raparperipalat.

SITRUUNATEE
Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Musta tee, sitruunana palat, aromi, sitruunahappo.

SKUMPPATEE

Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min, 1tl/kuppi (150 ml).

Ainekset: Musta tee, omenan palat, sitruunan kuori, ohran oras, ruiskaunokin terélehdet, auringonkukan teralehdet, luontainen
aromi.

TAIKAMETSA

Haudutusaika ja annostelu: 3-5 min. 1 1l / kuppi (150 ml).

Ainekset: Musta tee, katajanmarja, marja-aronia, mustikka, luonnollinen aromi, ruusun nuppu, moringan lehdet, mustaherukka,
punaherukka.

VALKOINEN TEE

VADELMA-PERSIKKA
Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Valkoinen Mao Feng-tee, vadelmat, persikan palat, aromi, mullein kukat.

VIHREA TEE

CHINA GUNPOWDER SPECIAL
Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl / kuppi (150 ml), 70 °C
Ainekset: Kiinalainen vihred tee (rullatut teelehdet).

IHANA INKIVAARI
Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Vihred tee, omenapalat, inkivaéri (5 %), aromi, mullein kukat, auringonkukan teralehdet.

KUUMA KURKUMA

Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl/kuppi (150 ml).

Ainekset: Vihrea tee, ananaspalat (ananas, sokeri, sitruunahappo (happamuudensééatbaine)), aromi, ananaslastut, kurkumajauhe,
teen kukat.

MANDARIINI
Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Vihrea tee, sitrushedelman kuori, ananaslastut, aromi, kehakukan teralehdet, kaneli, omenan palat.

LAMMIN HEHKU
Haudutusaika ja annostelu: 2-4 min, 1 tI / kuppi (150 ml).
Ainekset: Vihrea tee, punajuuren paloja, inkivaari, kaneli, luontaisia aromeja, sahraminkukan terélehtia.



RUUSUTARHA

Haudutusaika ja annostelu: 2-3 min, 1 ti/kuppi (150 ml).

Ainekset: Vihrea tee, sokerisydan (luonnollisesti varjatty: sokeri, manteli, inverttisokeri, glukoosisiirappi, punajuuri, sitruunamehu,
aromi), aromi, ruusun teralehti ja ruusunnuppu.

YRTTITEET

KAMOMILLA

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min, 2 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Ruusunmarjan kuori, sitrushedelman kuori, kamomillan kukat, sitruunaruoho, appelsiinin kukan terdlehdet, hibiskus,
nanaminttu, aromi.

MATE MANGO-ANANAS

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min. 1 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Vihred maté, mango palat (mango, sokeri, sitruunahappo), ananas palat (ananas, sokeri, sitruunahappo), sitruunan kuori,
mangostanin kuori, aromi, auringonkukan terélehti.

BANAANI-KAMOMILLA

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min, 2 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Kamomillan kukat, sitruunaruoho, baanani palat, ruusun teralehti, baanani lastu (banaani, kookosdljy, sokeri), hibiskus,
tattari yrtti, luonnollinen aromi, auringonkukan terélehti.

HUNAJA-INKIVAARI

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min, 2 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Inkivaari (38 %), sitruunaruoho, sitruunaverbena, aromi, stevian lehdet, Manuka hunajarakeet (maltodekstriini, Manuka
hunaja) (1 %), sitrushedelmien kuoret (1 %), limetin kukat.

KESANIITTY

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min, 2 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Sitruunamelissa, sitruunaverbena, paarynan palat, porkkanan palat, omenan palat, luontainen aromi, punaherukat, sah-
raminkukan terélehdet, kehakukan terélehdet, mansikan palat, ruiskaunokin terélehdet.

ROOIBOS-TEET, PUNAINEN ROOIBOS

ROOIBOS APPELSIINI
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Rooibos-tee, sitruunan pala, appelsiinin lehti, aromi.

ROOIBOS MANSIKKA
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Rooibos-tee, mansikan lehdet, mansikan pala, aromi.

ROOIBOS NATURAL
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Maustamaton Rooibos-tee.

ROOIBOS UUNIOMENA
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Rooibos-tee, omenapala, kaneli, aromi.

ROOIBOS VADELMA
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Rooibos-tee, aromi, vadelman palat.

ROOBOS VANILJA
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Rooibos-tee, Bourbon-vanilja, aromi.



ROOIBOS / HEDELMA TYRNI-INKIVAARI

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min. 2 tl / kuppi (150 ml).

Ainekset: Omena pala, ruusunmarjan kuori, rooibos-tee, tymi (13 %), inkivaari (11 %), porkkana, valkoinen hibiskus, luontainen
aromi, saflorin teralehti.

VIHREA ROOIBOS-TEE

ROOIBOS PERSIKKA
Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).
Ainekset: Vihrea rooibos-tee, persikan pala, aromi.

ROOIBOS KARPALO-MANDARIINI

Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).

Ainekset: Vihrea rooibos, omenapalat, melonipalat (meloni, sokeri, happamuudensaatdaine (sitruunahappo)), mangopalat (mango,
sokeri, happamuudenséatéaine (sitruunahappo)), sitruunaruoho, piparminttu, aromi, karpalopalat, mandariinipalat (sokeri, mandarii-
ni, luonnollinen tarkkelys).

ROOIBOS MANGO

Haudutusaika ja annostelu: 6-8 min, 1tl/kuppi (150 ml).

Ainekset: Vihred Rooibos-tee, mangopalat (mango, sokeri, happamuudensaatdaine (sitruunahappo)), porkkanapalat, mangostanin
kuori, aromi, ruusun teralehti, kombutsa-teen uute, ruiskaunokin teralehti.

HEDELMA-TEE

MANGO-INKIVAAR

Haudutusaika ja annostelu: 8-10 min, 1,5 tl / kuppi.

Ainekset: Omenanpaloja, inkivaarinpaloja (inkivaari, sokeri), mangonpaloja (mango, sokeri, happamuudensaatéaine: sitruunahap-
po), papaijanpaloja (papaija, sokeri), valkoista hibiskusta, punajuuripaloja, kurkumajauhetta, chilinpalkoja, luontainen aromi.

MAUSTEKAHVIT

IRISH COFFEE
Kaytt6: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, luontaisia ja luontaisen kaltaisia aromeja (mm. irlantilainen viskiuute).

KONJAKKI-TRYFFELI
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, konjakki- ja kerma-toffeearomi.

APPELSIINI
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, appelsiiniaromi.

TIRAMISU
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, cappuccino-aromi.

KORVAPUUSTI
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, kanelirouhe, kardemumma, vanilja-aromi

JUHLAROMMI
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, rommiaromi

TUPLASUKLAA
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, suklaa- ja vanilja-aromi



SALTED CARAMEL
Kaytt6: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, salted caramel aromi.

CREAM BAILEY
Kaytt6: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, Irish-, toffee- ja kerma-aromit

MINTTUSUKLAA
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, suklaa- ja minttuaromi.

VALKOSUKLAA-AMARETTO
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, mantelilikdori- ja vanilliiniaromi.

VANILJA
Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, maustettu vanilliiniaromilla ja sitruunan kuorella.

WIENER TOFFEE

Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, kaakaolikddri- ja krokanttiaromi.

KINUSKI

Kaytto: Sekoitettaessa tavalliseen kahviin suhde esim. 1/3 maustekahvia ja 2/3 tavallista kahvia.
Ainekset: Kahvi, toffee- ja kerma-aromi.

PIKAKAHVI BEANIES
Kaytto: Pikakahvilajitelma. 10 eri makua 2 g:n annospusseissa. Kiehauta vesi ja tyhjenna kahvipussi kuumaan veteen.
Ainekset: Pakastekuivattu kahvi, luontaisia aromeja (sokeriton).

KOFEIINITON MINTTUSUKLAA
Kéytto: Valmis sekoitus, kéytetdén tavallisen suodatinjauhatuksen tavoin.
Ainekset: Kofeiiniton kahvi, maustettu suklaa- ja minttuaromilla.

KOFEIINITON WIENER TOFFEE
Kéaytto: Valmis sekoitus, kaytetaan tavallisen suodatinjauhatuksen tavoin.
Ainekset: Kofeiiniton kahvi, maustettu kaakao-likéori- ja krokanttiaromilla.
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