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Viisas valitsee tuotteet ja ruokaohjeet, jotka

on helppo valmistaa, tarjota ja hyddyntaa
pitkin viikkoa.
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K AYT A ARVO KK A AT Sopii kaikkiin ruokailuhetkiin
Kayta kerralla isompi era sellaisenaan tai kierrata tuotteisiin

[ ] ) !
RAA KA AI N EET VI ' M E'STA ; luonnollisesti hygienia- ja viranomaisohjeet huomioiden.
- Y
Hyodynna Atrian kypsaa kanaa
{ 1 J ; . . » .
: ' , / - aamun leivissa ja munakkaiden taytteissa.
ALAA MYOTEN P + lounaalla pihveina, padoissa, kastikkeissa, piirakoissa ja keitoissa.

+ nopean syomisen katuruoan klassikoissa maailmalta.

Suunnittele ruokalistasi siten, ettei mitaan
mene hukkaan! Tassa esitteessa kasittelemme

« illallisen annosherkkuina Aasiasta Euroopan bistroklassikoihin.

kypsaa kanatuotteita ja autamme sinua
Innosta asiakkaita uudella

Asiakkaat kaipaavat vaihtelua ruokatuotteisiin, vaikka valikoimaan oltaisiinkin tyy-
tyvaisia. Pyoraa ei tarvitse keksia kuitenkaan uudestaan eika omia suosikkiannoksia
ole tarpeellista muuttaa. Useimmiten pienet muutokset perusvalikoiman rinnalla
rittavat tuottamaan asiakkaalle tunteen siita, etta ravintolassa on tarjolla aina jo-

kayttamaan kotimaisia, vastuullisia raaka-
aineita entistakin monipuolisemmin ja
tehokkaammin erilaisissa ruokahetkissa.

tain vahan uutta.

. Kokeile kypsééi kanaa suomalaisille tuttuihin italialaisklassikoihin.

Kana - kiireisen pdivén pelastaja

Onko kypsa kana laiskuutta vai fiksuutta? Ainakin silloin talloin
mielestamme suorastaan briljanttia.

Kana maistuu monelle - se taipuu maailman eri keittioiden
makumaailmoihin, muokkautuu helposti lounaspoydan arki-
herkusta illallisen keskipisteeksi tai katuruoaksi. Lisaksi
terveellisen ruokailun trendi vauhdittaa vaharasvaisen

- Pyorayta edellisen paivan risotto kanapulliksija friteeraa.
- Paivita annos lisukkeita ja kastikkeita vaihtamalla.

+  Luo uusi esillepano annokselle,
kanapata muuttuu piirakaksi
helposti taikinakannella.

ja runsasravinteisen kanan suosiota.

pelastajaksi ja pienen keittion valikoimaan, kun

Ketterd kana

« Mausta uudelleen.

varastotilatja resurssit ovat pienet.
Sita paitsi Atrian kypsissa kanatuotteissa
yhdistyvat maku, kyky muuntautua erilaisiin

« Jalostah k - I ipohjaisiin tah-
ruokatuotteisiin seka ennen kaikkea helppous R e -

noihin ja mousseihin uuniperunoiden tai suolais-

Ja Nopeus. ten lettujen kanssa.

»  Kokeile uusia kanamakuja esim. Caesar-salaatissa.

« Kierrata jaannokset paellaan, rikastuta makua viela vaikka

kanoilla ja juustoilla.



ATRIA KYPSA KANAN PAISTILEIKE

Muokkaa Mannadogin makumaailmaa
erilaisilla dipeilld tulisista aasialaisista perin-
teisiin amerikkalaisiin. Kéyta valmiita dippeja tai
kokeile tdmén reseptin helppoja itsevalmistet-

tavia. Mannadogit sopivat tarjottavaksi myds
isompana, jaettava annoksena useamman

Italialaine“ _: \:\;ﬂ \ | .‘ " = | y - : - dippivaihtoehdon kanssa.
parmesaanikana Piccata \ ™ SONS I A2 N\

Piccata on italialainen, kotikeitticiden ja ravintoloiden helppo ja suo-
sittu arkiruoka. Suomalaiseen makuun sopivassa ltalialaisklassikossa - o N

: ’ 4 L Aky ity % kanasta ja piirakka-aineksista vaikkapa
maistuvat Atrian Kypsan Kanan Paistileikkeen lisaksi parmesaani, kap- tulisempi Meksikon piiras tai vaihda

ris ja raikas sitruuna. Tarjoa pastan tai risoton kanssa noutopoydasta tai i : - Emmental-juusto kotoiseen
CH 35 : sinihomejuustoon.

VINKKI:
Kokeile piirakkaa maailman
keittion erilaisissa mauissa. Tuunaa

annoksena.

20 annosta Annoskoko 233 g Valmistusaika 45 min.

Ainesosat:

2400 g 6697 Atria Kypsa Kanan Paistileike n2kg
600 g  korppu- tai pankojauho

200g parmesaaniraaste

14¢ suola

3g mustapippuri rouhittuna

200g vehnajauho

360 g kananmuna

200g voi (L) paistamiseen

VINKKI:
Kokeile parmesaanikanaa
lisukkeena salaatissa tai
vaikkapa tuhdin ciabattan R 7+ 3 > s
téytteend. g 5 s A X P NG ) i
o g . D H Valmistus:

1. Keita samaan kokoon lohkotut perunat ja

porkkanat suolavedessa napakan kypsiksi L c 0 r n d 0 q ” ka n a sta Valmistus:

-

] ) ]
100g  rypsioljy paistamiseen noin 10-15 min. 1. Valmista mannataikina. Sekoita ensin
Araevan \ 2. Kuullota sipuli ja valkosipuli pannulla ryp- o k.uivat 'ainefet.: \./ehn'aijauhot., mannasuu-
NJOVISYOL \ sioljyssa. Lisaa herkkusienet ja paista viela ja ma n nas a (L) rimot ja leivinjauhe. Sekoita joukkoon
300g wvoi(L) hetkit vispilalla sulatettu lammin voi, maito,

L) (] . . 3
50 kapris valutett L [ A | . . . . . siirappi, kananmuna ja suola. Ohenna
2 2 aEJP;\I,SiSVEi:nin:Ztatuna Am e rl kka Ia I n e n 3. Sekoita em. ainekset,lissé herneet ja maus- Corn dogin suc.:malalsessa s.erll(u'ssa Mannadoglssa maistuu Atrian PRESS AEA LINE CR
D00 Y Sl Lo en) b (e i S B B ta rakuunalla ja suolalla. mehukas Kypsan Kanan Paistileike, jonka rapeassa pinnassa rous- Ui dllalrakentee ta pannukakiutaiki-
20g  lehtipersilja hienonnettuna k SIS P t P' 4. Sekoita juustokastike kasvistdytteeseen. kuu maissin sijaan mannasuurimot. Mannadogit sopivat mainiosti namainen. Taikinan voi tehda valmiiksi
a n a p ' I ra s 0 I e Maista ja lisda tarvittaessa suolaa. myos osaksi erilaisia street food annoksia. hyvissa ajoin ja sailyttaa kylmassa.

istus: A : ¢ ¢ e £ .. 5. Laita tayte voideltuun 1/1 65 GN-vuokaan. 2. Kuivaa kanan paistileikkeet ennen dip-
Valmistus: Amerikkalainen Pot Pie on helppo piirakka, jossa taikinakuori laitetaan piirak- Y 20annosta  Annoskoko 176 g (ilman dippia)  Valmistusaika 45 min. pausta. Dippaa kanat mannataikinaan ja

6. Kauli voitaikina hieman GN-vuokaa isom- tikuta ne halutessasi. Paista rasvakeitti-

ka-ainesten paalle. Tayta piirakka Atrian Kypsan Kanan Paistileikkeells, sesongin HNATIE] k :
maksi ja laita se taytteen paalle. Rypistele messa 180 asteessa kunnes taikinakuori

parhailla juureksilla ja ranskalaisella Mornay-juustokastikkeel|a. Kastike valmis-

1. Sekoita korppujauhot ja parmesaani.

2. Laita omiin GN-vuokiin suolalla ja mustapippurilla ] x o £ h % g g reunat kiinni ja viilla pintaan halutessasi hi on kauniin ruskea.
maustettu vehnajauho, auki vatkatut kananmunat tuu helposti myos valmiista Bechamel-kastikkeesta tai kastikepohjasta, johon helppo koristekuvio veitsells. Voitele taiki- inesosat: : ; g
ja parmesaani-korppujauhoseos. lisataan juusto. Kokeile myos annoksena pieneen annosvuokaan valmistettuna. nakuoren pinta kananmunalla. 2000 g 6697 Atria Kypsa Kanan Kermaviili-aurajuustokastike: 3. Tarjoa yhden tai useamman dipin kanssa.
3. Leivita kanat: Pyorayta ensin vehnajauhossa, 7. Paista 180 asteisessa uunissa kiertoilmas- Palst.|.|.e|ke n2kg 600 g  kermaviili
sitten kananmunassa ja viimeisena 20 annosta Annoskoko 328 g Valmistusaika 60 min. sa noin 25 min. tai kunnes taikinassa on 360¢g vehna_]auho. 300g aurajuusto muruna Makea chilikastike:
armesaani-korppujauhoseoksessa. kaunis vari. 210g  mannasuurimo 18 suola
p PPY) ol g y e g
15¢ leivinjauhe 1. Kiehauta riisiviinaetikka ja vesi.
4. Sulata voi pannulla, odota kunnes se alkaa kiechumaan ja y 90¢g voi (L) sulatettuna c e 5. e e
lisaa rypsioljy. Lisaa kanat ja paista pintoihin kaunis vari. Ainesosat: Mornay-juustokastike: Aoy 4L easar-majoneesi: 2. ~Ek(|)~ltadi-l;kkoor-‘ sEkerl, |n!<|\|/<aérff\éalkf)-
e j | B A ; X . 600 2 o sipuli, chililastut ja ketsuppi. Keita > min.
5. V.auliuta anjovisvoi RalstettUJen kanojen 500g 6697 Atria Kypsa Kanan Mornay-juustokastike tai valmis 1. Kypse.r.ma Vel V(?:hnaJat.Jho“k.a.ttllas.sa mie- ;oog E:ilae:n?;rrffpl 60 gg ;‘;ar}rfwr:aezlniraaste Vatkaa sekaan maizena ja kiehauta viela
paalle ennen tarjoilua. oy Paistile:kEEZkg valkokastike, johon lisataan vain juusto: dolla lammoalla noin 5 min. Ala ruskista. 15 gg P 30g valkosipuli murskattuna nopeasti. Jaghdyta kastike.
6. Koristele annos halutessasi esim. sitruunan viipaleilla. g g PERIN L0 otFuna 160g  voi 2. Lisaa maito osissa koko ajan vispilalla sekoit- 3g mustapippuri
a © go0 p.ork!<ana Ea!mteltuna 160 g  vehnajauho taen. Anna kastikkeen kiehahtaa. Makea chilikastike: 15¢g suola
£ 400g sipuli |.<uut.|o!tuna 2000 g maito ' AR, X R 20¢g Dijon-sinappi Aurajuustokastike:
Anjovisvoi: 10g va|k9§|PuI| h|enonnettuna 2g miskottipahking raastettuna S MausTallkastlke muskottipahkinalla 300¢g r||5|.vnn|et|kka 200g sitruunan mehu (halutessa 1, P Sotea? el Bem e e
1. Sulata voi pannulla ja odota kunnes se alkaa kiechumaan. ‘ 285 rykaIOUy BPRiER N 3g suola e 288 8 vels(l ; myos kuori raastettuna) Siirra kylmaan maustumaan.
il 1 4 4 \ g x aste-. ta|.tuore s 200g Emmental-juustoraaste 4. Lisaa lampimaan kastikkeeseen Emmen- O 150 g  kevatsipuli hienonnettuna
2. Lisaa pannulle kaprikset (neste pois valutettuna) 30g tuore tai kuivattu rakuuna MV A i [ 8 D e 60 g inkivaari hienonnettuna
Jja hienonnettu anjovis. Anna voin ruskistua hienonnettuna Taikinakuori: J ] ; 30g valkosipuli hienonnettuna : X
hetki, lisaa sitten sitruunan mehu ja kuori. \ i s3ilo e BNy i isa3 tavtelsi 2 ili i Ceasar-majoneesi:
) J 400 g tuore tai sailotty herkkusieni J o v, 5. Jos haluat kastikkeeseen lisaa taytelaisyyt 30g chililastu kuivattu
Lisaa lopuksi lehtipersilja. Anjovisvoin voi kuutioituna 400g  valmis GN-mitoitettu voitaikina ta, voit lisata siihen 80 g munankeltuaista 60g  ketsuppi 1. Sekoita kaikki raaka-aineet vispilalla kul-

tehda ennakkoon ja sailyttaa kylmassa. 15¢ suola 60 g kananmuna voiteluun ennen juuston lisaamista ja kiehautusta. SOg maizena hossa. Siirra kylmaan maustumaan.



ATRIA KYPSA PAISTETTU
KANAN PAISTIPALA

Afrikkalainen kana-
maapahkinakeitto ..

Kaipaatko uusia ideoita keittoihin? Ruokaisassa, lempeasti tulisessa ja
sosemaisessa keitossa maistuvat Atria Kypsa Paistettu Kanan Paistipa-
la, bataatti ja maapahkinat. Kana-maapahkinakeitto piristaa mukavas-
ti myos gluteenittomien ja maidottomien keittojen valikoimaa. Tarjoa
paahdetun vaalean leivan kanssa noutopoydasta tai annoksena.

20 annosta

VINKKI:
Piristd lounaspdydan valikoimaa
afrikkalaisilla kanapullilla. Kayta

keittoa massan pohjana, lisdd
kanajauheliha, sidosaineet ja
paista pulliksi.

Rinesosat:

1300 g 6666 Atria Kypsa Paistettu
Kanan Paistipala n60g
irtopakaste 2,5kg/Skg

200 g  sipuli hienonnettuna

10g valkosipuli hienonnettuna

30¢g oliivioljy paistoon

20¢g inkivaari hienonnettuna

Sg mieto jalapeno hienonnettuna

2g mustapippuri

2g Jjuustokumina

30¢g tomaattipyree

500 g tomaattimurska

1600 g kanaliemi

400 g bataatti kuutioituna

240g  kikherne

200 g  maapahkinavoi

17¢g suola

20¢g valkoviinietikka

10g sokeri

100 g  lehtikaali suupalojen
kokoon leikattuna

100 g  suolapahkina murskattuna
koristeluun

S0g korianteri tai lehtipersilja

koristeluun

Annoskoko 227 g Valmistusaika 45 min.

Valmistus:

s

Valmista ensin keittopohja: Kuullota sipuli ja valkosipuli oliivioljyssa, lisaa inki-
vaari ja jalopeno, kuullota viela hetki. Lisaa mustapippuri, juustokumina ja to-
kanaliemi, kuutioitu bataatti, kikherne ja maapahkinavoi. Mausta valkoviinieti-
kalla, sokerilla ja suolalla. Anna kiehua 15 min. tai kunnes bataatti on kypsynyt.

Aja kaikki em. raaka-aineet tasaiseksi tehosekoittimella tai sauvasekoittimella.
Keittopohja saa jaada paksuhkoksi, ohenna halutessasi vedella.

Paista kanat ja lehtikaali nopeasti, kypsenna noin 5 min. Mausta tarvittaessa
suolalla.

Kaada keitto lautaselle, nostele kanat ja lehtikaali keiton paalle. Koristele annos
murskatuilla suolapahkinailla ja korianterilla tai lehtipersiljalla.

VINKKI:

Valmista lounaalta jadneista
kanoista espanjalaistyylinen,
ruokaisa munakas tai kayta
vélimerellisen piirakan tai

1000 g

2000

S0g
80¢g
400 ¢g
200¢g
20¢g
1000 ¢
1200 ¢
40¢
10¢g
350 ¢
200¢g
100 ¢
40¢
g
40¢
20¢g
40¢

Ainesosat:

leivén taytteend.

6666 Atria Kypsa Paistettu Kanan
Paistipala n60g irtopakaste
2,5kg/Skg

munakoiso kuutioituna

suola

oliivioljy

sipuli kuutioituna

varsiselleri kuutioituna tai viipaleina
valkosipuli hienonnettuna
tomaattipyree

vesi

sokeri

kanelitanko

paahdettu paprikasailyke kuutioituna
kiveton musta oliivi

kapris

suola

mustapippuri

valkoviinietikka

tuore minttu hienonnettuna

tuore lehtipersilja hienonnettuna

Kanaa ja
sisilialaista Caponata
munakoisopaistosta .

Atrian mehukas Kypsa Paistettu Kanan Paistipala ja muna-
koisopaistos tarjoaa lounaspoytaian helpon, terveellisen ja
ruokaisan vaihtoehdon mausta yhtaan tinkimatta. Herkul-
linen munakoisopaistos sopii sellaisenaan myés kasvisruo-
kailijoille ja gluteenitonta ruokavaliota noudattaville. Kaksi
tuotetta siis helposti yhdella kertaa.

20 annosta  Annoskoko 287 g Valmistusaika 60 min.

Valmistus:

ik

Ripottele munakoisoille suolaa, anna levata huoneenlammossa noin 30
min. Huuhtele suola pois kylmalla vedella.

Kuullota oliivicljyssa keltasipuli, varsiselleri ja valkosipuli. Lisaa sekaan
munakoiso ja paista viela hetki. Lisaa tomaattipyree, vesi, sokeri, ka-
nelitanko ja paahdettu paprika. Keita noin 15 min. tai kunnes kasvikset
ovat napakat.

Siirra kasvikset GN-vuokaan. Lisaa kanat ja lammita viela noin 5 min.
tai kunnes kanat ovat lammenneet.

Lisaa oliivit ja kaprikset. Mausta suolalla, mustapippurilla, valkoviinie-
tikalla ja hienonnetuilla yrteilla.
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VINKKI: LAV AN ‘3\

Tarjoa timé helppo N
herkku vaikka neljin hengen B\ KA
jaettava ateriana italialaisen S\ e
bistron tyyliin. ¥

Kanaa Marsala-
viinikastikkeella .

Italiainen klassikkoherkku kanaa Marsala-viinikastikkeessa
hurmaa vuodesta toiseen. Helpossa arkiherkussa maistuvat
mehukas Atrian Kypsa Paistettu Kanan Paistipala, herkku-
sienet ja timjaminen kermainen viinikastike. Tarjoa pastan
tai yrteilla maustettujen perunoiden kanssa. Annos sopii
mainiosti niin noutopoytaan kuin annoksena tarjoiltavaksi.

16 annosta Annoskoko 336 g Valmistusaika 45 min.

Ainesosat:

2000 g 6666 Atria Kypsi Paistettu Kanan
Paistipala n60g irtopakaste 2,5kg/Skg

400g vehnajauho

12g suola

400g rypsioljy paistoon

Marsala-viinikastike:

650 g tuore tai sailotty herkkusieni lohkottuna tai viipaleina
150 g salotti- tai keltasipuli kuutioituna

20¢g valkosipuli hienonnettuna

200g voi (L) paistoon

700 g  kuiva Marsala-viini

700 g  kanaliemi

700g  kerma (L)

20¢g timjamin oksa

14g suola

2g mustapippuri
10g tuore lehtipersilja hienonnettuna
Sg tuore timjami hienonnettuna

Valmistus:

1. Leivita kanat kevyesti vehnajauho-suolaseoksessa. Kevyt lei-
vitys riittaa ja tuo kanan pintaan pienta rapeutta.

2. Paista kanat pannulla rypsioljyssa, kunnes niissa on kaunis vari.

3. Lisaa Marsala-kastike kanojen paalle.

Marsala-kastike:

s

2.

Paista herkkusienet pannulla voissa.

Kuullota laakeassa kattilassa sipuli ja valkosipuli pienessa maa-
rassa voita. Lisaa herkkusienet sipulien sekaan. Lisaa Marsa-
la-viini ja keita, kunnes noin puolet nesteesta on haihtunut.

Lisaa kanaliemi, kerma ja timjaminoksat. Keita kevyesti, kun-
nes noin puolet nesteesta on haihtunut.

Mausta suolalla, mustapippurilla ja tuoreilla yrteilla.



ATRIA MUREA KANA

Arancini kana-risottopallot ja Peltilihapiirakka
murskatut voiherneet kanasta .

ca n n e | 0 ni ka n a sta Arancinit ovat risotosta valmistettuja, taytettyja pienia riisipalloja, jotka leivitetaan ja friteerataan oljyssa rapeaksi. Hurmaa Retroherkku peltilihapiirakka on palannut jalleen ruokapoytiin. Ko-
asiakkaat jollain ihan uudella ja kokeile Arancineja Atrian Mureasta kanasta. Arancinit voi pakastaa valmiiksi leivitettyna keile nyt peltilihapiirakkaa kevyempana versiona, rakuunalla maus-
ja kayttaa niita tarpeen mukaan. Tarjoa voihin murskattujen makeiden herneiden kanssa. tetulla Atrian Murealla Kanalla. Tuotteen voi valmistaa katevasti

Cannelonit eli taytetyt pastaputkilot ovat italialaisten ar-

kiherkkujen parhaimmistoa. Kokeile perinteisesti jauheli- I Lol ; . 4
fiallaits takey feanti/bnaisihit Atrian Murealla Kanalla 20 annosta Annoskoko 270 g (€] pienta palloa per annos) Valmistusaika 120 min. varalle.

Jja makealla tomaattikastikkeella. Tarjoa noutopoydasta tai

20 annosta Annoskoko 255 g Valmistusaika 120 min.

annoksena tomaattikastikkeella ja juustolla kuorrutettuna. finesosat: Valmistus:
20 annosta  Annoskoko 311g  Valmistusaika 120 min. VINKKI: ;ggog 77|82, Pt Murf’l‘: Konp 31 Risotic: finesosat: Valmistus:
Kanaiset Arancinit muotoutuvat SRR R T e 1. Kuullota sipulia hetki oliivisljyssa. Lisa g y

SOg kevatsipuli hienonnettuna

helposti myds street food valikoimaan 0 bacilika hi o risottoriisi ja jatka kuullotusta, kunnes riisi 800 g 7782 Atria Murea Kana 3kg 1. Valmista tayte. Kuullota sipuli pannulla rypsicljyssa.
finesosat: dipin kanssa, osaksi italialaista antipasto- 8 o R L muuttuu lapikuultavaksi. 300g sipuli hienonnettuna 2 Sekoita GN ik kei S ki
lautasta tai vaikkapa lisukkeeksi F Al S R Bl St T C i T 20g rypsioljy paistoon ; el gL j\‘/uiassa i & Ry A e %
1400 g 7782 Atria Murea Kana 3kg perunan tai pastan sijaan. i SEEaats. ot P 1800 g riisi keitettyna tai edellisen paivin riisipohjaa SRR L
1000 ¢g tuorguuﬁto tai Ricotta-juusto 300g vehnajauho ¥ S4g suola 3. Aseta kokoon kaulittu voitaikinalevy (1/2 taikinan maarasta)
100 g  basilika hienonnettuna 300g kananmuna 3.  Lisaa kanaliemi pienissa osissa koko ajan se- Sg mustapippuri GN-vuoan pohjalle. Lisaa jaahtynyt tayte voitaikinan paal-
60 g tuore timjami hienonnettuna 300g korppujauho koittaen. Lisaa nestetta aina vasta kun edel- 10g sipulijauhe le. Painele tayte tiiviiksi suorakaiteeksi niin, ettd jokaiseen

200g  sitruunan mehu (halutessa linen kanaliemi on imeytynyt kokonaan rii- 10g valkosipulijauhe reunaan jaa tyhjaa taikinaa noin 2 cm. Voitele tyhjat reunat
myos kuori raastettuna) Risotto: siin. Tarkista pakkauksesta kypsentamisaika. 250g  voi (L) sulatettuna kananmunalla.

20 valkosipuli hienonnettuna - e 211 ey A 15 t tai kuivattu rak G 20 g

=% g iy R 130 g  sipuli hienonnettuna 4. Kun riisi on kypsaa, sekoita joukkoon voi, 24% g k:::;emj;auwa e Ny e 4. Lisaan toinen voitaikinalevy taytteen paalle. Painele voideltu

100 ¢ o.liiviélj){.p.aistoon creme fraiche, parmesaani ja suola. Kaada reuna yhteen tiukasti. Pistele taikinan pintaan reikia haaru-
500 g risottorisi massa laakeaan astiaan ja anna jaahtya mie- Taikina: kalla ja kuvioi pinta halutessasi. Voitele pinta kananmunalla ja

300 ¢ valkoyiini. lellaan yon ylitse. paista 200 asteisessa uunissa 30 minuuttia, tai kunnes taiki-
1300 g kanaliemi 1500 g GN-mitoitettu valmis voitaikina (L) nan pinta on kauniin ruskea

60 g voi 4 120 g  kananmuna voiteluun

170 g i o K S Arancinit: 5. Piirakan voi tehda myos ennakkoon ja pakastaa hyvin
130 g  parmesaani 1. Sekoita jaahtyneeseen risottoon tai riisi-
20g suola massaan kana, kevatsipuli ja basilika.

2g mustapippuri
1000 g canneloni pasta

Tomaattikastike:

400 g sipuli hienonnettuna
20¢ valkosipuli hienonnettuna
80¢ rypsioljy

2000 g tomaattimurska

100 g  tomaattipyree

kelmutettuna.

AR e hetit harnbat: 2. Pyocrayta kana-riisimassasta annokseen VINKKI:

30g  suola : sopivan kokoisia palloja. Kokeile piirakkaa mybs
40g  sokeri 1800 g  tuore tai pakasteherne a8 sl INUt ks erilaisissa makuvariaatioissa
2 200 & 3. Leivita pallot: Pyorayta ensin vehnajau- i X R L
40¢ etikka 60 g el [ hossa, sitten kananmunassa ja viimeisena es.".!l' ruls-!:.\erun?talkmaan kana-
3g mustapippuri e 8 el [EERE A RE AR A kaalitdytteelld valmistettuna. Lounaalta
200g juustoraaste g suola 7 PPt ] . g i ylijéényt piirakka on helppo kierrattas
4. Kypsenna 180 asteisessa rasvakeittimessa ; ol o p myds osaksi vitriinin valikoimaa

. noin 2 min. tai kunnes pinnassa hyva, B, 2 tai vaikkapa take away
Valmistus: kullanruskea vari. Valuta ylimaarginen rasva ; / I -annokseksi.
1. Valmista cannelonien kana-tuorejuustotayte. f fno)lésispraelialirslsna gG;llsa'a: ;uno:jﬁjt S pgistas

2. Sekoita kaikki taytteen raaka-aineet yhteen ja siirra massa pursotin-

3 3 : ; 5. Tarjoa voihin murskattujen herneiden
pussiin. Hienonna tarvittaessa isommat kanapalat.

kanssa.
Pursota massa cannelonien sisaan. VINKKI:

Kokeile klassisen Vinkki: Arancinit voi pakastaa valmiiksi

4. Siirra cannelonit voideltuun GN-vuokaan. Kaada tomaattikastike can-
nelonien padlle ja ripottele pinnalle juustoraaste.

leivitettyna ja kayttaa niita tarpeen mukaan.

tomaattikastikkeen tilalle itse tehtyja

tai valmiita juustokastikkeita. Cannelonit

5. Paista 160 asteisessa uunissa noin 25 min. tai kunnes pastaputkilot voit téyttdd myds ennakkoon ja
ovat kypsia. kypsent&a tarjoilupdivana!

Murskatut herneet:

5. Sulata voi kattilassa. Lisaa herneet ja murs-

Tomaattikastike: kaa ne esimerkiksi muussinuijalla kevyesti.

1. Kuullota sipulit rypsicljyssa. 6. Mausta suolalla ja basilikalla.

2. Lisaa muut kastikkeen raaka-aineet kattilaan ja anna kiehua kevyesti
noin 20 min.

3. Hyvin sailyvan tomaattikastikkeen voi tehda valmiiksi hyvissa ajoin
ennakkoon.




ATRIA PAISTETTU KANAN FILEE

Aasialainen Sticky chicken Tahmakana ja
lammin perunasalaatti cuwmimes i

Aasialainen Sticky chicken eli Tahmakana mehukkaasta Atrian Paistetusta Kanan Fileesta syntyy kaden
kadnteessd, etenkin kun valmistat kastikkeen hyvissa ajoin ennakkoon. Tarjoa makea, kevyesti tulinen
Tahmakana perinteisen riisin sijaan lampiman perunasalaatin ja maustetun majoneesin kanssa. Tuote sopii
hyvin myos takeaway-annokseksi.

35annosta Annoskoko 322 g Valmistusaika 45 min.

VINKKI:
Kierrata ylijadnyt Tahmakana
wrapin tai leivan taytteeksi tai

kokeile rohkeasti vaikkapa vahan
tulisempaa hampurilaista.

Rinesosat:
4000 g 6681 Atria Paistettu
Kanan Fileen 70g -
irtopakaste Skg/2,5kg —
200 g fariinisokeri /
200 g soijakastike /
20¢g inkivaari

120 g Hoisin-kastike

20¢g valkosipulijauhe

10¢ kuivattu chili

120 g  makea chilikastike 4

80¢ limen mehu (raastettu kuori Valmistus:
haluttaessa) 1

Fiin Laita kattilaan fariinisokeri, soijakastike, inkivaari, Hoisin-kastike, valkosipulijauhe
20¢g seesaminsiemen

Jja kuivattu chili. Kiehauta kunnes nesteen maara on puolittunut. Lisaa chilikastike,
y ! limen mehu ja kuori.

Majoneesi:

500g majoneesi (L)

40¢g seesamioljy

20¢g soijakastike

20¢g riisiviinietikka

200 g kevatsipuli hienonnettuna

2. Sekoita kastike kanoihin GN-vuossa ja ripottele pintaan seesaminsiemenia. Lam-
mita uunissa.

Tarjoa aasialaisen lampiman perunasalaatin ja maustetun majoneesin kanssa.

4. Kastikkeen voi valmistaa 2-3 paivaa ennakkoon. Lammita kastiketta tarvittaessa,

g A etta se notkistuu hieman ennen kuin sekoitat sen kanoihin.
100 g  tuore korianteri tai

ruohosipuli hienonnettuna
10¢g valkosipuli murskattuna Aasialainen perunasalaatti:

10¢g kuivattu chili 1

Kypsenna pienet kokonaiset tai puolitetut perunat hoyryuunissa 90 asteessa noin
Sl \ 25 min. tai kunnes ne ovat napakan kypsia. Perunasalaattiin voi kayttaa myos edel-
Aasialainen perunasalaatti: =~ . oL i

4000 g perunat keitettyna
100 g  seesamioljy
900g rypsioljy

300 g valkoviinietikka 3. Kaadavinegrette perunoiden paalle ja anna maustua vahintaan 60 minuuttia. Valuta
33g suo|af- S F Ll T T i3 a pai

70g sokeri
200g kevatsipuli
10g kuivattu chili

80g musta seesaminsiemen

sipuli, kuivattu chili, mustat seesaminsiemenet ja korianteri tai lehtipersilja.

Majoneesi:
100g  korianteri tai lehtipersilja 1. Sekoita kaikki raaka-aineet yhteen ja anna maun tekeytya kylmassa. Jos tarjoat

A AETy 2 perunasalaatin lampimana, tarjoile majoneesi erikseen.

Paella kanasta ..

Espanjalainen riisipohjainen paella on paitsi helppo ja nopea valmis-

taa,
Pais

myos erittain herkullinen. Kokeile paellaa mehukkaalla Atrian
tetulla Kanan Fileella ja vaikkapa meren herkuilla hoystettyna.

Tarjoa noutopoydasta tai annoksena.

20 annosta Annoskoko 310 g Valmistusaika 45 min.

Rinesosat:
1000 g 6681 Atria Paistettu Kanan Fileen 70g

260
300
10¢g
20¢g
200

200 g varsiselleri hienonnettuna

200 g porkkana kuutioituna

46 ¢ curryjauhe

200 g tomaattisose 1itt

1000 g risottoriisi kuivana
2800 g kanaliemi

50¢g

400
20¢g
200

50¢g
S50¢g
200

Koristele annos esim. kokonaisilla sinisimpukoilla

Valmistus:

il

irtopakaste 5kg/2,5kg

g rypsioljy paistoon

g sipuli hienonnettuna
valkosipuli hienonnettu
tuore chili hienonnettuna

g purjo hienonnettuna

ayriaisfondi (haluttaessa
makua korostamaan)

g pakastekatkarapu
suola

g sitruunan mehu (halutessa
my®6s kuori raastettuna)
appelsiinin mehu
tuore rucola

g kevatsipuli hienonnettuna

Kuullota laakeassa kattilassa 6ljyssa sipuli, valkosipuli, chili, purjo, varsiselleri,
porkkana, curryjauhe ja tomaattisose.

Lisaa riisi ja jatka kuullottamista. Lisaa kanalienta pienissa erissa, kunnes riisi
on al dente. Riisin voi kypsentaa myos GN-vuoassa hoyrykeittotoiminnolla
100 asteessa.

Lisaa katkaravut ja kanat kokonaisena tai halkaistuna. Ayriéisten makua koros-
tamaan voidaan kayttaa haluttaessa myGs veteen sekoitettavaa ayriaisfondia.

Mausta suolalla, sitruunan ja appelsiinin mehulla.

Koristele annos rucolalla ja kevatsipulilla. Lisaa paalle halutessasi muutama
kuorellinen sinisimpukka.

VINKKI:
Lempedn kanan
makupariksi sopivat mybs

mausteiset makkarat.

Kanaa amerikkalaisen
COBB-salaatin tyyliin
Ranch-kastikkeella ..

Virkista valikoimaa amerikkalaisella COBB-salaatiin tyylin valmistetulla kanasa-
laatilla. Atrian Paistettu Kanan Filee saa salaatissa kaverikseen kauden raikkaita
kasviksia seka rapeaa pekonimurua. Kokonaisuus kruunataan klassisella Ran-
ch-kastikkeella. Valmista helppo kastike itse tai kayta valmista.

20 annosta  Annoskoko 291g  Valmistusaika 45 min.

VINKKI:
Kokeile salaateissa kanan
kaverina nachoja meksikolaisittain,
bulguria ja hummusta Lahi-
iddn tyyliin tai tahmakanaa
aasialaisittain.

Ainesosat:

1000 g 6681 Atria Paistettu Kanan Filee
n70g irtopakaste Skg/2,5kg

800 g Romaine-salaatti leikattuna

400 g kirsikkatomaatti puolitettuna

600 g  kurkku kuutioituna

200 g retiisi puolitettuna tai viipaleina

400 g avokado viipaleina

400g maissi
20¢g suola
70g oliivioljy

600 g kananmuna keitettyna ja lohkottuna
400 g 5435 Mestari Forsman
marinoitu punasipuli 2,5kg
300 g 7972 Atria Ruskistettu Pekoniviipale
pakaste 3kg hiennottuna

Ranch-kastike:

200g  kermaviili (L)
350g  hapankerma (L)
12g paprikajauhe

4g savupaprikajauhe
2g cayennepippuri

15¢ valkosipuli murskattuna
20¢g ruohosipuli hienonnettuna
20¢g lehtipersilja hienonnettuna
2g mustapippuri
10g suola
12g sokeri
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Valmistus:

1. Leikkaa kasvikset ohjeen mukaan ja lohko
keitetyt kananmunat.

2. Mausta kasvikset kevyesti suolalla ja
oliivioljylla.

3. Kasaa annos tarjoiluastiaan tai lautaselle
niin, etta salaatti jaa annoksen pohijalle, kas-

vikset ja kananmuna esim. riveittain omille
alueilleen.

4. Lisaa paalle punasipuli ja pekonimuru.

Viimeistele Ranch-kastikkeella tai tarjoa
erikseen.

Ranch-kastike:

1. Sekoita kastikkeen ainekset yhteen vispilalla.
Anna tekeytya kylmassa.



Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

VINKIT JA RESEPTIT VERKOSSA
WWW.ATRIA.FI/FOODSERVICE



