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Nopean sydomisen markkina kasvaa
vauhdilla kahviloissa, ravintoloissa ja
erilaisissa tapahtumissa. Nopeat sydvat
hitaat ja hitaat eivat syo lainkaan!

Kaikki reseptit toimivat myds mukaan
napattavina take away -annoksina.
Liséksi olemme miettineet valmiiksi
vaihtoehdot jokaiselle padraaka-aineelle.
Ja mikdpéd estda kokeilemasta omiay*
variaatioita resepteista. "

Parhaat reseptit ja vinkit — ole hyva!



HELPPOUS

Nopeassa keittiossa tekemisen on oltava suoraviivaista. Rentoa, rouheaa,
runsasta ja selkeaa. Karsimme turhat tyovaiheet pois ja varmistamme,
etta kuka tahansa osaa valmistaa tuotteen yksinkertaisia ohjeita
noudattamalla.

LAATU

Mika saa asiakkaasi valitsemaan tuotteen? Mika saa hanet maistamaan,
thastumaan ja... palaamaan? Laatua on vaikea maaritella, mutta sen kylla
tunnistaa kun nakee ja maistaa. Korkeatasoiset raaka-aineet ja toimivat
makuyhdistelmat, siita se lahtee.

TEHOKKUUS

Tehokkuus on monen seikan summa. Se syntyy tuotteen valmistamiseen
kaytetysta ajasta, raaka-aineiden hinnoista, valmiin tuotteen sailyvyy-
desta, jalleenmyyntihinnasta ja ennen kaikkea siita, viedaanko tuote
kasista vai jaako se kasiin. Olemme hioneet reseptiikan ottamaan kaiken
taman huomioon.




NAIN SAAT ENEMMAN IRT!
KEHITTYVASTA MARKKINASTA

MATKUSTA RUOAN KANSSA MAAILMALLA

Maailman keitticiden maut kiinnostavat suomalaisia ruokailijoita.
Erityisesti aasialaisen keittion suosio kasvaa nopeasti. Seikkaile
rohkeasti maailmalla ja yhdista erilaisten ruokakulttuurien makuja
sesongin tuotteisiin. Erilaiset marinadit, kastikkeet ja dipit ovat
helppo tapa paivittaa tuttuja tuotteita ja tuoda ripaus maailmaa
ruokalistoille. Kokeile vaikkapa Aasian katukeitticiden klassikkoa
Bao-hoyrysampylaa kanalla tai rustiikkista ranskalaista Galette-
piirakkaa.

TUUNAA TUTUT KLASSIKKOANNOKSET

Asiakkaat kaipaavat vaihtelua myos omiin suosikkiannoksiinsa —

pienet oivallukset nostavat ruokalistojen kestoklassikot uuteen lentoon.
tuttuun tuotteeseen on yhdistetty jotain ihan pienesti uutta. Tarjoa
kana-caesarsalaatti vaikkapa rapean lampiman leivan paalta tai kaari

kanasouvlaki naanleipaan.

TARJOILE RENNOSTI, LAITA ESILLE MUTKATTOMASTI

Pienet muokkaukset tarjoilutavoissa ovat helppo tapa erottua
kilpailijoista, etenkin jos naapurin valikoima on samankaltainen.
Tarjoa seurueelle yhden piirakkapalan sijaan koko piirakka jaettavaksi,
yhdista ruokalistan suosikeista tasting-annoksia tai

komboja ja viihdyta perheen pienempia
oivaltavilla esillepanoilla.

HELPOTA RUOAN MUKAAN OTTAMISTA

Nopean ruokailun tuotteita ostetaan mukaan koko ajan enemman. Kokeile
oman valikoimasi tuotteistamista asiakkaan ruokailuhetkiin. Puhuttelisiko

varata tuotteille myos fiksut ja ekologiset pakkaukset matkustamiseen.



Voileivat ovat tarkea osa kasvavaa nopean syomisen
markkinaa. Runsaat, laadukkaat leivat tarjoavat myos
perinteisen pikaruoan rinnalle astetta terveellisemman
ja ravinteikkaamman vaihtoehdon.

Huolehdi makhjenja rakenteiden tasapainosta - suolaisen,
makean ja happaman yhdistelma toimii myos leivissa ja tuo

Mausta rohkeasti, silli monet raaka-aineet kaipaavat pienta suolaa
noustakseen esiin ja esimerkiksi kasviksia voi maustaa kevyesti pienella
suolalla ja mustapippurilla ennen tayttoa. Uusia makumaailmoja saa
luotua helposti maustamalla itse hapankermoja ja majoneeseja seka
erilaisilla tahnoilla, hummuksilla tai vaikkapa mausteisilla chutneilla.

Muista haukattavan kokoiset taytteet, silloin leipa on
aina helppo syoda, vaikka taytetta olisikin runsaasti.

Kasaa huolella ja oikeassa jarjestyksessa, silla esimerkiksi
liha ja erilaiset paksummat tahnat sopivat paremmin voileivan
pohjalle ja kasvikset paalle, jolloin ne sailyttavat paremmin
raikkauden ja rapeuden eivatka vety nopeasti.

Tuo vaihtelua valikoimaan: kokeile erilaisia teemoja, makuyhdistelmia
tai vaikka sesongin herkkuja, joita voileivissa harvemmin kaytetaan.

Panosta esillelaittoon! Kokeile kokonaisen leivin muotoon
Jatettya esillelaittoa ja erilaisia paperikaareita tuotteissa.
Kaunis kaare syntyy vaikka keittion voipaperista.



TATA ON ATRIA MUREA

— nopeaa, helppoa ja lihaisaa nyt ilman havikkia! (

Atria Murea on aivan uudenlainen tuotesarja, joka tuo
nopeaan syomiseen uuden lihaisan tuotteen kohtuulliseen
hintaan. Mureat eivat vaadi pitkia kypsennysaikoja, vaan
pikainen paistaminen riittaa. llman kypsentamisesta
syntyvaa nestetta pakatut lihat ovat tasalaatuisia,
mehukkaita ja nayttavat painoaan runsaammilta lihaisasta

Usein edukkaampien liharuokien valmistamisessa
turvaudutaan ulkomaisiin raaka-aineisiin.

Atria Mureat valmistetaan 100% suomalaisesta lihasta.
Ne eivat sisalla kalvoja, rustoja tai sattumia, vain valmiiksi
kypsaa, mureaa ja irtonaista lihaa, joka ruskistuu helposti |
ilman suuria maaria lisattya paistorasvaa. Tuoreena '
myytavat Mureat ovat turvallinen ja havikiton ratkaisu.

Atria Mureat toimivat erinomaisesti nopeassa syomisessa.
Mureat innoittavat kokeilemaan, silla niiden kaytto
helpottaa vaikeampia resepteja ja tekee helpoista
resepteista todella pikaisia.

7783 Atria Murea Possu 3 kg
GTIN 6407800001222 | Valo 7783 .
Tarkat tuotetiedot

7785 Atria Murea Nauta 3 kg loydan klikkaamalla
GTIN 6407800001246 | Valo 7785 tuotteen nimea

7782 Atria Murea Kana 3 kg
GTIN 6407800001215 | Valo 7782

7784 Atria Murea Nauta Kebab 3 kg
GTIN 6407800001239 | Valo 7784

1850 Atria Murea Kana irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800005251 | Valo 1850

8299 Atria Murea Possu irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800005268 | Valo 8299

7922 Atria Murea Nauta irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800005275 | Valo 7922

8571 Atria Murea Paahdettu Kana Kebab
irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800011825 | Valo 8571

7761 Atria Murea Nauta Kebab irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800013362 | Valo 7761



NOPEAN KEITTION
KANATUOTTEET

6681 Atria Paistettu Kanan Filee
n. 70 g irtopakaste 5 kg/2,5 kg

(Lanseeraus 1.5.2022) jl_'ark"at tt{otetiedot
loydan klikkaamalla
1736 Atria Crispy Kana Snacks tuotteen nimea

pakaste 5 kg/14 g
GTIN 6407800006616

1850 Atria Murea Kana irtopakaste 2 x 1,5 kg
GTIN 6407800005251 | Valo 1850

6666 Atria Kypsa Paistettu Kanan Paistipala . _

n. 60 g irtopakaste 2,5 kg/5 kg : al
(Lanseeraus 1.5.2022) t.

1712 Atria Paahdettu Kanan Fileekuutio

(15x15 mm) irtopakaste 5 kg/2,5 kg
GTIN 6407810017121 | Valo 1712

5588 Atria Paahdettu Kanan
Maalaisviipale Fileesta pakaste 10 kg
GTIN 6407850055886

6697 Atria Kypsa Kanan Paistileike n. 2 kg
GTIN-koodi: 2378669700004 | Valo 6697



Lilkenneasemat

MATKAN -

VARREL LA HAVKATTAVAKSI

------

etta ihmisia tankattava. Ja kun tarjolla on jotain hieman tavallista
parempaa, asiakkaat poikkeavat todennakoisesti myos uudestaan.

*  MUREAA NAUTAA CURRYWURSTIN TYYLIIN

o MUREAA POSSUA JA PIPARJUURTA . Palvattu kana
ruisleivalla — maukas,
o POSSU-PUNAKAALISALAATTI ARSIALAISITTAIN runsas ja erottuva

o PALVATTUA KANAA, PEKONIMURUA JA TOMAATTIA idea!
e MEETVURSTIA JA GOUDAA
¢ KEBBARAPERUNAT



Tumma Ciabatta

MUREAA NAUTAA CURRYWURSTIN TYYLIIN

Tumma maalaisciapatta on taikinajuureen leivottu maalaisleipa. Rouheisessa sampylataikinassa
on siemenia, ruista, ohraa ja maltaita seka rapea kuori. Juurevasta leivasti ja
Atrian Mureasta Naudasta syntyy mehukas ja ravintorikas leipa.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon, maidoton LE'PAKANSl

Maara Tilauskoodi Ainesosa
1,5 kg 7785 Atrié Murea Nauta kevyesti

ruskistettuna

Leipasuositus Lantmannen
10 kpl Unibake SBS ltalialainen

Maalaisciapatta tumma MAUSTETTU
500¢g ketsuppi NAUTA
200¢ omena raastettuna A 4
5 rkl curryjauhe

S SUIKALOITU
S00¢ valkokaali ohuina suikaleina KAALI

600 g suolakurkku viipaleina \

rypsioljy paistoon

suola maustamiseen

LEIPAPOHJA
<

o Paista leipa ohjeen mukaan ja halkaise se.
0 Sekoita nauta, ketsuppi, raastettu omena ja curry.

9 Kasaa leipa pohjasta alkaen.

Kokeile myds: Runsas"ja
7783 Atria Murea Possu maukas tayte!

10



ﬂkkq&vittaessa

o Sekoita hapankerma ja piparjuuritahna.

Foccaccia

MUREAA POSSUA JA PIPARJUURTA

Focaccia on perinteinen italialainen vaalea leipa, joka toimii sellaisenaan, mutta erinomaisesti myos

taytettyna. Focaccialevysta on myos helppo leikata tuotteet omaan valikoimaan sopiviin kokoihin.

annoskokoon leikatut focacciat toimivat hyvin myos salaatin ja keiton lisukkeena.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon

Maara Tilauskoodi Ainesosa

12 kg 7783 Atrl? Murea Possu kevysti
ruskistettuna

1 kol Leipasuositus

P Vaasan Foccaccialevy

hapankerma

gie vatkattuna (L)

4 rkl piparjuuritahnaa

480 ¢ suolakurkku viipaleina

240 ¢ Amerikan salaatti suikaleina

rypsioljy paistoon

suola ja mustapippu;'h__

maustamiseen

—

Paista leipa ohjeen mukaan ja halkaise se.
Yhdesta levysta tulee 10 reilun kokoista annosta

9 Kasaa leipd pohjasta alkaen.
o Leikkaa leipa annospaloihin.

o Lammita leipa nopeasti parilalla tai

grillissa ennenltarirlua.

Kokeile myds: ™

7785 Atria Murea Nauta

renemp'a'éin kokoon).

LEIPAKANS)

PIPARJUURELLA
MAUSTETTU
HAPANKERMA

Tayta koko focaccia
kerralla ja leikkaa se
sopivaan annoskokoon.



Salaatti

POSSU-PUNAKAALISALAATTI AASIALAISITTAIN

Annoksia 10 kpl

Valmistusaika Alle 30 min

Laktoositon, maidoton 0 Sekoita Poke-kastike, vihannekset
ja possu kulhossa.

Mira Tilauskoodi Ai
" ! e o Nosta annos lautaselle ja lisaa paalle
™ 7783 Atria N\'urea Possu pinta .muutama.po?susuilia.le, korianterin lehtia
kevyesti ruskistettuna ja seesamin siemenia.
800¢ punakaali ohuina suikaleina

Kokeile mybs:
300¢ porkkana ohuina suikaleina 7785 Atria Murea Nauta

300¢g “ retikka ohuina suikaleina 7782 Atria Murea Kana
80g v N punainen chili renkaina
Sdl ‘*;L l Poke-kastike

korianteri hienonnettuna
(noin 5 oksaa per annos)

30¢g

| #

\ .useesamin siemen
L %

rypsioljy paistoon

12



Jyviinen | ruisleiod

PALVATTUA KANAA, PEKONIMURUA JA TOMAATTIA

ainen luomu ruisleipa on tuhti vuokaleipa, joka on leivottu luonnonmukaisesti tuotetuista raaka-aineista.

Jyv I leipa on tuhti vuokaleipa, joka on leivottu | kaisesti tuotetuista raak t

Aito luomuruishapantaikinaan leivottu leipa sisaltaa kurpitsansiemenia, auringonkukansiemenia, pellavansiemenia
ja ruisjyvaa, jotka tuovat runsaasti rouheisuutta. Atrian kanapalvi ja ruisleipa — superfoodia leivan muodossa.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min

Laktoositon, maidoton PEKON‘MURU ® @

Maara Tilauskoodi Ainesosa

800¢g 1822 Atria Vuolu Kanafilee

Leipasuositus: Lantmannen

Tkpl Unibake SBS Jyvainen
Luomu Ruisleipa
300 ¢g hummus

Mestari Forsman Marinoitu

300g 5435

Punasipuli
Jjaasalaatti lehtina
200k (2 per annos)
580¢g tomaatti viipaleina
350 g 7841 Jyvabroiler Broilerinpekoni

paistettuna ja rouhittuna

0 Paista leipa ohjeen mukaan ja viipaloi.
0 Kasaa leipa pohjasta alkaen.

Kokeile mybs:
8531 Atria Kanapalvi )

Terveellinen voi olla
myos maukasta.

-
13



Juureen leivottu Levain leipd

MEETVURSTIA JA GOUDAA

Levain leipa on juureen leivottu mehukas hapanleipa. Leipa on valmiiksi viipaloitu ja
se sopii erityisen hyvin parilalla paistettavaksi, limpimana tai kylmana tarjottavaksi.
Helppoa ja maukasta ja mainio pari Atrian klassikkoleikkeleiden kanssa.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi Ainesosa

Atria Meetvursti
(5 siivua per annos)

300g 7617

Leipasuositus:

Lantmannen Unibake SBS

1 kpl e s
evain leipa viipaloitu
(1 viipale per annos) f—»;\y‘/ éRTJCOLA
200¢ :/e\zprlka'm:Joneem o @’;’ﬂ MEETVURSTI
estari Forsman Marinoitu ™ Y,
300¢ e Punasipuli GOUDA o
200¢ Gouda juusto viipaleina s
200 rucola
g MASRIN(HTU PAPRIKA-
& IPULI ~, MAJONEES!
\ LEVITETTYNA

o Pariloi leipa ja puolita

Vinkki! Paahda

kylmana tarjottavan
leivan pinnat rapeiksi.

14



Loaded fries

KEBBARAPERUNAT

Klassinen grilliruoka, jossa perinteinen makkara korvataan murealla kebabilla.

Annosta on helppo muokata oman tyylin mukaiseksi vaihtelemalla lisakkeita ja

kastikkeita. Kokeile vaikka sinihomejuuston tai chipotlen tuomia makuja!

Annoksia n. 15 kpl | Valmistusaika 30 min | Gluteeniton, laktoositon

Maara Tilauskoodi

Ainesosa

Maustevoi:

Atria Murea Nauta Kebab

0 Sekoita mausteet huoneenlampoiseen
voihin, rullaa leivinpaperin tai kelmun

avulla tasaiseksi potkoksi ja laita

kylmioon maustumaan.

Jogurttikastike:

0 Sekoita jogurttikastikkeen ainekset

keskenaan yleiskoneen kulhossa ja nosta
kylmiéon maustumaan.

LB 8, el irtopakaste 2 x 1,5 kg
1500¢ kypsa peruna puolitettuna
500¢g paprika 2 x 2 cm kuutio
500 ¢g punasipuli 2 x 2 cm kuutio
300 tuore tai sailotty

8 Jjalapenoviipale
200¢ fetakuutio tai pehmea feta
200 ¢ 9969 Sibylla Kebabkastike

Jogurttikastike

8 x 280 ml

o Yhdista pilkotut perunat, paprikat ja sipulit
kahdessa 1/1 65 mm GN-astiassa. Paahda

yhdistelmauunin kiertoilmatoiminnolla

210°C asteessa n. 10 min, lisaa kebabliha

Jja maustevoi ja paahda viela 5 min. Tarkista
maku.

0 Tarjoile fetajuuston, jalapeno-viipaleiden

sekd kebab- ja jogurttikastikkeen kanssa.

500¢g turkkilainen jogurtti
S0g korianteri silppu

20¢g minttu silppu

0 ek
10g suola

Sg sokeri

g mustapippuri

Maustevoi

500¢g voi, normaali suolainen
10¢g sipulijauhe

10g valkosipulijauhe

10g Jjauhettu korianterinsiemen
Sg chilijauhe

Sg savupaprikajauhe

Juustokumina




Kahvilat ja lounaskahvilat

ARJE PIENEKGSI

HEMMOTTELUKSI
Siita saa virtaa ja voimaa kohdata arjen isot ja pienet haasteet. Kylla jaksaa!

—————

o  SINAPILLA RYYDITETTYA MUREAA POSSUA JA KAALIA
o MUREAA KANAA, AVOKADOA JA RAPEAA KANAPEKONIA

MUREAA KANAA JA HAPANJUURIPIZZAA
MAALAISKANAA RUKIISESSA GALETTE-PIIRAKASSA

*  MUREAA KEBABIA, CHILIKURKKUA JA JUGURTTIA *  KANAKARJIS
o KYLMASAVUBROILERIA JA VUOHENJUUSTOA *  SUOLAINEN PANNUKAKKU JA KANAMOUSSE
*  MUREAA SAVUKINKKUA, GOUDAA JA FENKOLIA o MAATILAN RUIS-PERUNAPIIRAS KANASTA,
a _ * PAISTETTUA KANAA JA CAESARSALAATTIA KARAMELLISIPULISTA JA VUOHENJUUSTOSTA
LAMPIMALLA LEIPAPEDILLA *  KINKKUKIERRE

16



Scrocchiarella
SINAPILLA RYYDITETTYA MUREAA POSSUA JA KAALIA

Scrocchiarella on artesaanileipa, joka on leivottu 120 vuotta vanhaan italialaiseen hapanjuureen. Suomessa melko
uusi tuote muokkautuu moneen pizzasta ruokaisiin lounasleipiin ja jalkiruoista alkupaloihin. Koska leipien ystavat
ovat ansainneet jotain ihan uutta, yhdistimme Atrian perinteiset maut mummolan keittiosta ltaliaan.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min | Laktoositon

Maara Tilauskoodi Ainesosa

1,5 kg 7783 Atria Murea Possu pinta

kevyesti ruskistettuna

Leipasuositus:

2 kpl Rollfoods Scrocchiarella
Sandwich Classica 12X52

460 g majoneesi (L)

15¢g kokojyvasinappi

180 g suolakurkku viipaleina

Tkg valkokaali ohuina suikaleina
rypsioljy paistoon

suolaja mustapippuri
maustamiseen

0 Sekoita majoneesi ja sinappi.

0 Avaa leip3, voitele leivian pohjan ja kannen
sisapinnat sinappimajoneesilla. Yhdesta
leivasta tulee 5 reilun kokoista annosta
(leikkaa tarvittaessa pienempaan kokoon).

9 Kasaa leipa pohjasta alkaen

o Pariloi leipa nopeasti ennen tarjoilua
(varo ettei huokoinen leipa kuivu).

Scrocchiarella toimii myos
ison seurueen jaettavana
leipana sellaisenaan tai
vaikka salaatin tai keiton
ohessa.

Kokeile myos:
7785 Atria Murea Nauta

17



A
MUREAA KANAA, AVOKADOA JA

RAPEAA KANAPEKONIA

Chiansiemenleipa sisaltaa trendikkiita chiansiemenia ja sen taikinan keltaisuus on saanut

varinsa kurkumasta. Superfoodina tunnetut chiansiemenet sisaltavat runsaasti ravinteita,

vitamiineja ja antioksidantteja. Chiansiemenleipi ja Atrian Murea Kana tarjoavat terveellisen

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon

vaihtoehdon leipavalikoimaan. Terveellinen voi olla my6s mehevaa ja maukasta.

Maara Tilauskoodi Ainesosa

800 g 7782 Atria N\.urea !(ana pinta
kevyesti ruskistettuna
Leipasuositus:

2,5 kpl Lantmannen Unibake SBS
Chiansiemenleipa
avokadokuutio

il (pakaste tai tuore)
turkkilainen jugurtti

0 (laktoositon)

30g sitruunan mehu

100 g sydansalaatti lehtina (1-2
per annos)

500¢g tomaatti viipaleina
Jyvabroiler Broilerinpekoni

300¢ rapeaksi paistettuna ja

rouhittuna

rypsioljy paistoon

mustapippuri maustamiseen

AVOKADOTAHNA
LEVITETTYNA

0 Paista leipa ohjeen mukaan ja halkaise se.

Yhdesta leivasta tulee 4 annosta.

0 Murskaa avokado, sekoita joukkoon
turkkilainen jogurtti, ripaus suolaa ja
pippuria seka sitruunan mehu.

o Kasaa leipa pohjasta alkaen.

o Leikkaa leipa annoskokoon.

A
LEIPAKansy

PIPPURI

SALAATTI
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.
MUREAA KEBABIA, CHILIKURKKUA JA JUGURTTIA

Fastfood-tuotteiden suosio kasvaa, mutta perinteisten taytteiden oheen etsitaan nyt terveellisempia ja raikkaampi
vaihtoehtoja. Taytetyt pitaleivat perinteista aavistuksen elegantimmalla esillepanolla toimivat hyvin myos osana
kahvilavalikoimaa. Atrian Murea Kebab ja pitaleipa - listalla on aina tilaa yhdelle klassikolle.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min @ Q
Laktoositon °
K @@ ®@ &
Maara Tilauskoodi Ainesosa CH"_"(URKKU

Atria Murea Nauta Kebab kevyesti

ruskistettuna

1,5 kg 7784

10 kpl 9979 Sibylla Pitaleipa

PAPRIKA- : PIENI Sy
400 ¢ kurkku pieneksi kuutioituna SUIKALEET . .. e o, & PIPPURI
3

30¢g punainen chili hienonnettuna
40¢ Tabasco
400 ¢g turkkilainen jugurtti (L)
30¢g korianteri hienonnettuna
250 sydansalaatti lehtina V' 3N
s (3-4 per annos) SALAATIN-
400 ¢ punainen paprika suikaleina I.EHDET
rypsioljy paistoon

P
KORIANTERI-
JUGURTTI
0 Sekoita kuutioitu kurkku, hienonnettu chili ja tabasco. LEVITETTYNA

suola ja mustapippuri maustamiseen

0 Sekoita jogurtti ja korianteri.

9 Pariloi pitaleipa ja avaa sita sen verran,
etta taytteet saa hyvin sisaan.

o Kasaa pitaleipa pohjasta alkaen.

Kokeile mybs:
7785 Atria Murea Nauta
7782 Atria Murea Kana
7783 Atria Murea Possu
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KYLMASAVUBROILERIA JA
VUOHENJUUSTOA

Kokeile myos erilaisia
siemenbageleita ja
gluteenittomia
vaihtoehtoja.




Scrocchiarella

MUREAA SAVUKINKKUA, GOUDAA JA FENKOLIA

Scrocchiarella on artisaanileipa, joka on leivottu 120 vuotta vanhaan italialaiseen hapanjuureen.

Suomessa melko uusi tuote muokkautuu moneen pizzasta ruokaisiin lounasleipiin ja
jalkiruoista alkupaloihin. Herkullinen leipa voi olla my3s yksinkertainen.
Rapea ilmava leipa, murea savukinkku ja hetkeksi parilalle - se on siina.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi Ainesosa

Tkg 8157 Atria Murea Savukinkku

Leipasuositus:

5 kpl Rollfoods Scrocciarella Classica 31 cm
SALAA e
"NLEHDET 400 ¢ Gouda juusto viipaleina

\| 4304

fenkoli ohuina suikaleina

sydansalaatti lehtina

20 (3-4 per annos)

° .. . 0° e PIENI SUOLA 300¢g majoneesi (laktoositon)

<—% PIPPURI

: SUIKALOITU

FENKOLI

d o Leikkaa leipa 4 osaan.

suola Ja mustapippuria maustamiseen

Yhdesta leivasta tulee 2 reilun kokoista annosta
(leikkaa tarvittaessa pienempaan kokoon).

AlC T — .

. LEVITETTYN

Kasaa leipa pohjasta alkaen

o Pariloi leipa nopeasti ennen tarjoilua
(varo ettei huokoinen leipa kuivu).

Kokeile myds:
8175 Atria Vuoluporsaan Savupaisti



Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi

Salaatti

PAISTETTUA KANAA JA CAESARSALAATTIA
LAMPIMALLA LEIPAPEDILLA

Suomalaisten kestosuosikki caesarsalaatti saa kaverikseen rapeaksi paahdetun lampiman leivan,

jonka palla salaatti ja Atrian mehukas grillattu kanafilee tarjotaan.

Ainesosa

Atria Paistettu Kanan Filee

1,0 kg il n/0g irtopakaste Skg/2,5kg
Romaine- tai

e Gem-salaatti

200¢g parmesaanilastu

2,8 kg perunarieska

100 g rucola

Salaatinkastike:

mustapippuri
pintamaustamiseen

3g

valkosipuli

400g

majoneesi

20¢g

sitruunan mehu

o Valmista salaatinkastike. Sekoita pieneksi
hienonnettu valkosipuli ja majoneesi.
Lisaa sitruunan mehu ja sekoita.

0 Pese ja kuivaa salaatit. Leikkaa salaatin lehtia

halutessasi hieman pienemmaksi.

9 Sekoita salaatinkastike, salaatin lehdet ja

parmesaanilastut. Lisaa kanafileet salaattiin.

o Paahda tai grillaa perunarieskaan rapea pinta.

9 Kokoa annos. Nostele salaatti ilmavasti
perunarieskan paille. Koristele annos rucolan
lehdilla ja parmesaanilastuilla. Rouhaise
annoksen paille mustapippuria myllysta.




Pizza

MUREAA KANAA JA HAPANJUURIPIZZAA

120 vuotta vanhaan italialaiseen hapanjuureen leivottu roomalaistyyppinen
pizzapohja tuo uusia tuulia valikoimaan. Tassa suosikkipizzassa maistuvat
Atrian maukas ja murea kana seki lempei sinihomejuusto.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min | Laktoositon

Maara Tilauskoodi Ainesosa
450 ¢ 1850 Atria Murea Kana irtopakaste o Sekoiiia pi'e.neksi hienonnettu |
valkosipuli ja ranskankerma. Leikkaa
10g valkosipuli miniluutomaatit halki pitkittain.
kank L
e ke () 0 Levita ranskankerma jaisen pizzapohjan paille.
800 ¢g miniluumutomaatti Asettele tomaatit ja kana pizzapohjalle,

murustele sinihomejuusto paille.

Suosituspohja: Rollfoods

=0 ¢ (Sscrkc>F::|<):h|arella e Sy 9 Paista pizza 250 asteisessa uunissa 8-10 min.
400 ¢ mieto sinihomejuusto (L) 0 Koristele annos basilikan |ehdi||§ja rouhaise
50 g tuore basilka mustapippuria myllysta annoksen paille.

mustapippuri
pintamaustamiseen
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Annoksia 10 kpl

Valmistusaika Alle 45 min

Galette

MAALAISKANAA RUKIISESSA GALETTE-PIIRAKASSA

Galette on helppo, alkujaan ranskalainen rustiikki peltipiirakka. Klassikkopiirakan

suomalaisessa versiossa Atrian meheva maalaiskana, sesongin ihanat kasvikset

ja Gruyére-juusto saavat kaverikseen rukiisen taikinapohjan.

Maara Tilauskoodi Ainesosa
Atria Paahdettu Kanan

200 ¢g 6659 Maalaisviipale Fileesta
pakastettu 5 kg
Suositustaikina:

720 ¢ Kultasula ruisperunataikinalevy
1/2GN

200¢ kesakurpitsa

100 ¢ purjosipuli

140 ¢ Gruyére-juusto raastettuna

200¢ ranskankerma

S0g kananmunan keltuainen

1g suola

mustapippuri pinta-
maustamiseen

-~

a Sulata taikinalevy ohjeen mukaan.

6 Leikkaa kesakurpitsat pitkittain halki, poista
siemenet ja leikkaa ne viistosti erittain ohuiksi
siivuiksi. Leikkaa purjosipuli erittain ohuiksi
renkaiksi.

o Sekoita Gruyére-juusto, ranskankerma
ja kananmunan keltuaiset. Sekoita
suola joukkoon.

o Tayta piirakka. Asettele taikina pellille. Levita
ranskankermaseos keskelle piirakkalevya
Asettele seoksen paalle kesakurpitsat, purjot ja
kanaviipaleet. Taita reunat rennosti sisaanpain
taytteen paille niin, ettd piirakasta muodostuu

pyoredhko.

0 Paista piirakka 165 asteisessa uunissa noin
30 min. tai kunnes se on kypsa. Rouhaise

hieman. Tuote on parhaimmillaan huoneen
lampgisena tai hieman lammitettyna.



KANAKARJIS
eli kanaohratto ruis-kermaviilipiirakassa jo. munavoita

Yhdistimme aidon riisipiirakan tunnelman ja Atrian lempeasti paahdetun kanan,

jonka tuloksena syntyi jotain ihan uutta. Kanakarjiksessa maistuvat mehukkaan

kanan lisaksi syyskauden sadonkorjuun ruis, ohra ja omena.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 60 min

Maara Tilauskoodi Ainesosa

Atria Paahdettu

Kanan Paistiviipale

0,200 kg 6663

rukiinen kermaviilitaikina

0,740 kg i e )

0,200 kg ohrahelmia keitettyna

0,200 kg J:Juustocreme esim. Kuusamon
uuston Emmental

0,100 kg Gy

0,007 kg merisuola

0,001kg mustapippuri

0,002 kg timjaminlehti

0,002 kg persilja hienonnettuna

0,005 kg ruohosipuli hienonnettuna

Munavoi

0,128 kg kananmuna (2 kpl)

0,100 kg vo.i—kasv.iras.\{aéljysekoite

esim. Oivariini
VALIMSTUSVINKKI:

o Sulata kana ja piirakkapohja ohjeen mukaan.

o Keita ohrahelmet ohjeen mukaan ja jaahdyta.
Sekoita ohrahelmiin juustocreme, kanan
paistiviipaleet (hienonna tarvittaessa),
kuutioitu omena, merisuola, mustapippuri,
timjaminlehdet ja persilja

Leikkaa ruis-kermaviilitaikinasta kymmenen noin
10 em X 10 cm nelicta. Leikkaa palan jokaisesta
kulmasta noin 2,5 cm viilto kohti palan keskiosaa.

o Jaa tayte 10 osaan (noin 55 g per osa) ja
asettele taytetta taikinan keskiosaan tasaisesti.
Taita reunat ylospain ja "nipista” leikatut kulmat
yhteen. Tasoita taytetta tarvittaessa reunojen
tasalle ja taita reunoja hieman taytteen palle.

9 Paista kiertoilmauunissa 160 asteessa noin
20 minuuttia tai kunnes taikina on kypsa.

o Valmista munavoi. Keita kananmunat kypsiksi
ja hienonna ne haarukalla. Vatkaa voi-
kasvirasvaoljysekoite yleiskoneessa kuohkeaksi.
Yhdista kananmunat ja 6ljysekoite. Munavoin voi
tehda my@s perinteisesti voista.

o Lisaa lampiman piirakan paille
nokare munavoita ja ripottele
paalle ruohosipulia.

esivalmisteita (ohratto ja munavoi) tai valmiita piirakoita voi tehda kerralla
isomman eran valmiiksi. Piirakka on parhaimmillaan, kun se tarjotaan
hieman lammitettyna.



e

SUOLAINEN PANNUKAKKU JA KANAMOUSSE

Suomalaisten suosikkiherkku pannukakku saa uudet vaatteet, kun makea lisuke vaihtuu suolaiseen.
Kokeile klassikkoa suolaisena versiona juustoisella kanamoussella ja mustaherukkahyytelolla

Annoksia 10 kpl

Valmistusaika Alle 60 min
o Valmista pannukakkutaikina. Sekoita vehnijauho

Maara Tilauskoodi Ainesosa ja leivinjauhe. Lisaa jauhoihin maito ja sekoita

O tasaiseksi. Lisaa suola, hunaja ja kananmuna ja

0,050 g 8524 Kanaleikkele nlkg/n10g :Jt::al(:lta viela. Anna taikinan levata noin tunnin
0,130 ¢g vehnajauho
0,001g it o Valmista kanamousse. Hienonna kanaleikkeleet

(50 g). Vatkaa ranskankerma kuohkeaksi, lisaa
0,360 g taysmaito mascarpone tuorejuusto, suola ja hienonnettu
kana. Sekoita massa tasaiseksi. Siirrd kylmaan

0’001 g suola maustumaan.
0,050 g Jjuokseva hunaja

9 Paista pannukakut annosvuoissa (halk. 10-12 cm)
0,065¢ kananmuna (1 kpl) kiertoilmauunissa 185 asteessa noin 15 minuuttia
0,050 g il sulbeurg tai kunnes taikina on kypsa ja pinnalta kauniisti

paistunut. Pannukakun voi paistaa myés pellilla

0,150¢ ranskankerma ja leikata annospaloiksi jalkikateen (paistoaika
0,050 ¢ mascarpone tuorejuusto em. pidempi).
0,005¢ suola o Lisaa lampiman pannukakun paille nokare

Viimeistelyyn lisaksi kanamoussea ja mustaherukkahyyteloa.
Koristele annos 2-3 siivulla broilerinleiketta.

Atria Hunajapaahdettu

0,240 gige= o Kanaleikkele n1kg/n10g

0,150 ¢ mustaherukkahyytelo

Kokeile myos

Atria Artesaani Mureaksi

UE02 Paahdettu Kanafilee 4X165g
8526 Atria Kanapalvi 6X300g
VALMISTUSVINKKI:

Pannukakut voi valmistaa
katevasti myos valmiista
Jjauheseoksesta ja
gluteenittomana. Annos-
kokoiset pannukakut
paistuvat myos liedella
esim. pienessa valurauta-
tai blinipannussa.



MAATILAN RUIS-PERUNAPIIRAS KANASTA
KARAMELLISIPULISTA JA VUOHENJUUSTOSTA

Maatilan kanapiiraassa maistuvat paahdettu kana ja lempea vuohenjuusto,

jotka saavat kaverikseen makean karamellisipulin.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 60 min
Maara

Tilauskoodi

Ainesosa

Atria Paahdettu Kanan
Fileekuutio

0,200 kg 1712

ruis-perunataikina esim.

0,720 kg Kultasula (72 gn x 2)

0/25g 5058 Mestari Forsman
karamellisipuli

0,125¢ ranskankerma
vuohenjuusto esim.

0,060 ¢ Juustoportti Vuoden
Grand Reserve

0,005¢ suola

0,001¢g mustapippuri

Valkosipuli-kermaviilidippi:

valkosipuli pieneksi

0.015¢ hienonnettuna
0,150 g kermaviili
Kokeile myos:
1822 Atria Vuolu Kanafilee n1,4kg

VALIMSTUSVINKKI:

Tuotteet sailyvat kylmassa hygieenisesti
sailytettyna 2-3 paivaa eli esivalmisteita
(tayte ja dippi) tai valmiita piirakoita

voi tehda kerralla isomman eran valmiiksi.
Piirakka on parhaimmillaan, kun se
tarjotaan hieman lammitettyna.

0 Sulata kana ja piirakkapohja ohjeen mukaan.

0 Hienonna valkesipuli ja sekoita kermaviilin kanssa.
Jata maustumaan kylmaan.

0 Sekoita karamellisipuli, ranskankerma, kanan
fileekuutiot ja vuohenjuusto. Mausta suolalla
ja mustapippurilla.

o Leikkaa ruis-perunataikinasta

9 Jaa tayte 10 osaan (noin 40 g per osa) ja
asettele taytetta taikinan keskiosaan tasaisesti.
Taita piiras kolmion muotoon ja nipista kiinni vain
kolmion karjesta.

0 Paista kiertoilmauunissa 160 asteessa noin
20 minuuttia tai kunnes taikina on kypsa.

o Tarjoa limmin piirakka

valkosipuli-kermaviili-

«

dipin kanssa.




Suotlainen kierrepulla
KINKKUKIERRE

Kierrepulla on varmasti tunnetumpi makeana leivoksena, mutta pullataikinan vaihtaminen

rouheaan sampylataikinaan mahdollistaa makumaailman viemisen suolaiselle puolelle.

Kierre on helppo valmistaa ja lopputulos on taatusti maukas sekid meheva.

Annoksia 15 kpl, annoskoko n. 110 g | Valmistusaika Alle 120 min | Laktoositon

Maara Tilauskoodi

Ainesosa

Tayte

400g 618000

Atria Kinkkulastu
2,5 kg/10 x 25 mm

300¢ laktoositon tuorejuusto
100k e
100 g kuutioitu suolakurkku
SO0g keltuainen

30g persilja, hienonnettu
20¢g piparjuuri, hienonnettu
Sg suola

3g mustapippuri, rouhittu
1200¢ sampylataikinaa
Viimeistelyyn

100 ¢ voi, sulatettu

50¢g hunaja

Mufhinssipapereita (halkaisija noin 5 cm)

0 Hienonna Atria kinkkulastu joko
veitsella tai kutterissa. Sekoita kaikki
taytteen ainekset keskenaan ja anna
maustua vahintaan 1 h.

0 Kauli suosikki sampylataikinasi noin
1,5 em paksuiseksi levyksi kaulimella.
Levita taytetta kauttaaltaan taikinan
paalle noin 1 cm kerros. Rullaa
taikina tiiviiksi rullaksi ja muotoile
tasapaksuiseksi. Leikkaa rullasta noin
15 kpl 2-3 cm leveita kiekkoja ja asettele

ne muffinssipapereihin.

9 Kohota kinkkukierteita noin
45 minuuttia ja paista yhdistelmauunin
kiertoilmatoiminnolla 200°C asteessa
noin 10 minuuttia. Voitele ne
voi-hunajaseoksella ja paista viela
5 minuuttia.




Kauppojen keittiot

0STOKSILLA

SYOTAVAKSI TAI
KOTIIN VIETAVAKSI

Ikivanhan viisauden mukaan ei ruokaostoksilla kannata k5yd5

.....

hataapu |ahe|ta, oman keittiosi taidolla valmistamana. Erotu taytteills!

Esimerkiksi sienet ja paahdetut
kasvikset ovat mainio Iaari
I

MUREAA NAUTAA, HERKKUSIENIA JA HAPANKERMAA Atrian maukkaille lihoille ja
MUREAA KANAA, PAAHDETTUA KESAKURPITSAA JA PAPRIKAA s - leikkeleille.
PEHMEASTI SAVUINEN KANA-OHRASALAATTI Fie j -

KYLMASAVUSTETTUA KINKKUMOUSSEA
JAMARINOITUA PUNASIPULIA  *

SAVUPAISTIA JA MOZZARELLAA



le:arma maata"/ssa,npyta Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 45 min | Laktoositon

Maara Tilauskoodi Ainesosa
M U R EAA NAUTAA, Atria Murea Nauta pinta

L 1o kg 2758 kevyesti ruskistettuna

HERKKUSIENIA JA T

10 kpl Vaasan Kiviarina
HAPANKERMAA

800 ¢g herkkusieni hienonnettuna
Kiviarina Maalaisséi.m'py'l'a' on ttilmma \./ehnﬁsﬁmpyl'a" 300 sherryviinietikka
rapealla pinnalla. Kiviarinauunissa paistetussa
sampylassa on seka luonnetta etta makua. 300 ruskea sokeri esim.
Sen takia se on oiva kaveri Atrian Murealle naudalle. 8 muscovado

400¢ hapankerma (laktoositon)

sydansalaatti lehtina (1-2
per annos)

100g

rypsioljy paistoon

suola, pippurimix tai
mustapippuri maustamiseen

o Paista leipd ohjeen mukaan ja halkaise se.

0 Paista hienonnetut herkkusienet rypsicljyssa,
kunnes suurin osa nesteesta on haihtunut. Lisaa
sherryviinietikka, sokeri ja pieni suola. Paista
kunnes seoksesta on tullut tahmea massa.

e -,
VAN
R

e Kasaa leipa pohjasta alkaen.

Kokeile myds:
7783 Atria Murea Possu
7782 Atria Murea Kana

Kokeile herkkusienen
| tilalla myos sesongin
muita sienia.



Levain leipa on juureen leivottu mehukas hapanleipa. Leipa on valmiiksi viipaloitu ja se sopii
erityisen hyvin parilalla paistettavaksi. Helppoa ja maukasta, kuten Atrian Mureat.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi

Juureen leivottu Levain leipd

MUREAA KANAA, PAAHDETTUA
KESAKURPITSAA JA PAPRIKAA

Ainesosa

Atria Murea Kana pinta

1.5 kg a2 kevyesti ruskistettuna
Leipasuositus:

1 kol Lantmannen Unibake SBS

P Levain leipa viipaloitu

(1,5 viipaletta per annos)

400 ¢ paprikamajoneesi

300 g 5435 N\esta'rl Ff)rsman Marinoitu
Punasipuli

620 g kesakurpitsa viipaleina
punainen tai keltainen

Gty paprika suikaleina

250 g sydansalaatti lehtina

(3-4 lehtea per annos)

rypsioljy paistoon

leipaviipaletta e

0 Paahda kesakurp

mausta ripaukse

0 Kasaa leipa pohj

VINKKI:
Paahda kylmana

leivan pinnat ra

Kokeile myds:

7785 Atria Murea Nauta
7783 Atria Murea Possu

suola ja mustapippuri
maustamiseen

aprika pannulla,
aa ja mustapippuria.

PAPRIKA- &
MAJONEESISTA

Tarjoa kylmana tai
lampimana.

< KAKs|
SALAATINLEHTE]

. <~ PUOLET
PAPRIKA-
MAJONEESISTA

N
KESAKURPITSA

PUOLET N KAKSI

SALAATINLEHTEA



..S '
'PEHMEASTI SAVUINEN
KANA-OHRASALAATTI

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min | Laktoositon, maidoton

Maara Tilauskoodi Ainesosa 0 Keita ohrasuurimot pakkauksen ohjeen mukaan
- suolavedessa kypsiksi. Ohra saa jaada irtonaiseksi.
Atria Vuolu Kanafilee
Tkg 8508 Pehmes S
Spedioavil o Seikoita Harissa maustetahna muihin aineksiin
1,8 kg ohrasuurimo keitettyna kulhossa ja mausta kevyesti suolalla. Jatd muuta
- - - muutama kanafileepala, kirsikkatomaatin
Sdl kikherne keitettyna puolikas ja rucolaa annoksen paalle sellaisenaan.
kirsikkatomaatti
700¢ puolitettuna Kokeile mybs:
200 ¢ "N 8175 Atria Vuolu Porsaan Savupaisti
200 ¢g pisarapaprika
4,5 rkl Harissa maustetahna R
600 Romaine- tai sydansalaatti | |
8 suikaleina e

rypsioljy paistoon \,o_*__;

suola maustamiseen



Perunainen varrasleipd

KYLMASAVUSTETTUA KINKKUMOUSSEA
JA MARINOITUA PUNASIPULIA

Perunainen varrasleipa on moniviljasta leivottu vaalea reikileipa, jonka perunahiutaleet tuovat sille
ihanaa pehmeytta. Leipa sopii hyvin kokonaan taytettavaksi, josta siitid on helppo leikata sopivan kokoisia
annospaloja. Taydellinen liitto syntyy perinteikkaasta suomalaisesta leivasta ja
Atrian aromikkaasta kylmasavukinkusta.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min | Laktoositon

Maara Tilauskoodi Ainesosa
Atria Kulinaari Ohuen
Tkg 8445 Ohut Kylmasavukinkku
suikaloituna

Leipasuositus:
Lantmannen Unibake

25l Vaasan Perunainen
Varrasleipa
smetana kuohkeaksi

700 vatkattuna (L)

S0g persilja hienonnettuna
tuore rosmariini

30¢g hienonnettuna

310 g punasipuli hienonnettuna
Romaine salaatti

200¢g (1-2 lehtea per annos)

300 ¢ 5435 Mestari Forsman Marinoitu

Punasipuli

suola ja mustapippuri
maustamiseen

Vitriinissa tuotteet voi
jattaa myos varrasleivan

0 Paista leipa ohjeen mukaan ja halkaise se
muotoon.

(yhdesta leivasta tulee 5 annosta).

0 Sekoita kinkkusuikaleet,

vatkattu smetana, hienonnetut i %
yrtit ja sipuli keskenaan.
Lisaa tarvittaessa ripaus | r"
suolaa ja mustapippuria. _ ;‘_‘_,... . 4
...:._ .I'_ . .-. o
9 Kasaa leivat kokonaisina f'ﬂ LV{#
pohjasta alkaen _ ;-
B\

o Leikkaa leipaa 5 annospal-aahﬁé o
. . . L4
tai omalle asiakaskunnallesi
sopiviin annospaloihin.

Kokeile myds:
8174 Atria Vuoluporsaan

Savupaisti



Bagel

SAVUPAISTIA JA MOZZARELLAA

Bagelit eli vesirinkelit taytetaan yleensa runsailla suolaisilla taytteilla. Lihes rasvattomat bagelit ovat sisalta mukavasti
sitkeita ja paalta rapeita. Tuotteen voi tarjota sellaisenaan tai nopeasti lammitettyna. Erilaiset huippulaatuiset
lihaleikkeleet sopivia hyvin bagelin kaveriksi ja vievat hetkeksi New Yorkin tunnelmiin.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi

Ainesosa

Atria Vuolu Porsaan

Tke > Savupaistista

10 kpl Bagel

600 g Mozzarella viipaleina
600 g tomaatti viipaleina
300¢ paprikamajoneesi

suola ja mustapippuri
maustamiseen

0 Paista leipa ohjeen mukaan ja halkaise se.
0 Kasaa leipa pohjasta alkaen

o Leivan voi tarjota myos kevyesti paahdettuna.

Kokeile myos erilaisia
siemenbageleita ja
gluteenittomia
vaihtoehtoja.

LEIPAKANSI

MOZZARELLA

HARKAPASTRAMI

SALAATT]
\ LSS
PIENI SUOLA A
5 PIPPURI — TOMASS
PAPRIKA-
MAJONEES!
LEVITETTYNA



‘ Tapahtumat

- NOSTEESSA

NAUTITTAVAKSI

o AURAJUUSTOLLA AATELOITUA o KREIKKALAINEN KANASOUVLAKI Tuo jotain uutta
MUREAA FRITTIKANAA LEIPAKAAREESSA makunystyraille:
Kokeile esimerkiksi
o MUREAA POSSUA AASIALAISITTAIN o MAUSTEINEN KANABULGOGI PANINISSA o e A
o  MUREAA KEBABIA, CHEDDARIA o RAPEAT KANASNACKSIT JA timjamin jaloa liittoa!

JA JALAPENOA KASVIKSET TOTTEROSSA
o  KANAA, AVOKADOA JA TOMAATTIA KANA-KAALI-SPRING ROLLS
o  KYLMASAVUHARKAA, SIENIA JA TIMJAMIA

T




Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 45 min

Maara Tilauskoodi

Ainesosa

Atria Murea Kana

1,3 kg 7782 gy r -
riisijauhossa leivitettyna
Leipasuositus:

10 kpl Lantmannen Unibake SBS
Pretzel Hampurilaissampyla

400¢ kermaviili (laktoositon)

150 g sinihomejuusto muruna

300¢ porkkana ohuena suikaleena

300 ¢ varsiselleri ohuena

suikaleena

rypsioljy friteeraukseen

riisijauho ja kananmuna

n. 10 kpl leivitykseen

o Leivita kanat: Riisijauho, kananmuna, riisijauho.

o Sekoita kermaviili ja aurajuustomuru.

e Friteeraa tai paista leivitetyt kanat
isossa maarassa rypsioljya, kunnes
ne ovat kauniin kullanruskeita.

o Pariloi leipa nopeasti sisapinnoilta.

0 Kasaa leipa pohjasta alkaen.

Kokeile mybs:

7785 Atria Murea Nauta
7783 Atria Murea Possu

36

Prezel

SINIHOMEJUUSTOLLA
AATELOITUA
MUREAA FRITTIKANAA

Saksalaistyyppinen Pretzel sampyla on tumma, kiiltava ja
aidon pretzelin makuinen. Sampylaa kiytetaan useimmiten
hampurilaisissa, mutta se toimii erinomaisesti myos
kylmana ja tuo mukavaa vaihtelua leipavalikoimaan.

Atrian Mureasta Kanasta ja pretzelista syntyi

vahan hampurilaista muistuttava uusi leipa.

PORKKANA JA
VARSISELLERI

AURAJUUSTO-
KASTIKE
LEVITETTYNA

Tuotteen voi tarjota
m(éis kylmana ilman
eivan parilointia.



Brioche Hot Dog

MUREAA POSSUA AASIALAISITTAIN

Onko hodari pakko tarjota limpimiana? Mielestamme ei, kunhan raaka-aineet ja maut ovat
kohdallaan. Atrian Murea possu matkusti Aasiaan ja loysi parikseen hieman makean ja
voin makuisen brioche hot dog premium sampylan. Toimii my6s kylmana.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon

KORIANTERI

Maara Tilauskoodi Ainesosa
12 kg 7783 Atri? Murea Possu kevyesti

ruskistettuna -

Leipasuositus: o B @w
10 kpl Lantmannen Unibake SBS RETIKKA- JA © x

Brioche Hot Dog PORKKANA-
5 rkl seesamikastike SUIKALEET
450 ¢ majoneesi (laktoositon)
ZOO.g retikka ohuena suikaleena
200 ¢g porkkana ohuena suikaleena
50 Gari eli sushi-inkivaari SEESAMI-

g e MAJONEESI
304 '::lore korianteri LEVITETTYNA
lenonnettuna
rypsioljy paistoon
LEIPA

0 Sekoita seesamikastike ja majoneesi.

0 Kasaa annos pohjasta alkaen.

Kokeile myds:

7785 Atria Murea Nauta

7782 Atria Murea Kana

7784 Atria Murea Nauta Kebab

Tuotteen voi tarjota myos
|5mpiméin5,jo|ﬂoin leipa
paahdetaan nopeasti
grillissa ta.i' parjl.élla
ennen tayttoa.




Rieska

MUREAA KEBABIA, CHEDDARIA JA JALAPENOA

Perinteinen pohjoismainen rieska sopii monelle raaka-aineelle, kestaa hyvin ja taipuu moneen muotoon.
Rieska on monesti myss leipahiilareita valttelevalle hyva vaihtoehto ja toimii hyvin kylmana tai limpimana
kevyesti paahdettuna. Talld kertaa rieska sai kaverikseen Atrian Murean Kebabin.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika Alle 30 min

Maara Tilauskoodi Ainesosa KE
j i CHEDDARKAST‘
750 g 7784 Atrl:fl Murea Kebab kevyesti {'
ruskistettuna
Leipasuositus:
5 kol Lantmannen Unibake SBS
P Rieskanelio (1 rieskasta
tulee 2 annosta)
200¢ Amerikan salaatti suikaleena
200 ¢ 5435 N\esta.rl Eorsman Marinoitu
punasipuli
120 ¢g Jjalapeno etikassa renkaina
200 ¢g cheddar-kastike

Sulata rieska ohjeen mukaan.
Yhdesta rieskasta tulee 2 reilun kokoista annosta
(leikkaa tarvittaessa pienempaan kokoon).

o Kasaa rieska pohjasta alkaen

o Rullaa rieska tiiviiksi paketiksi ja leikkaa kahteen

osaan. Annos on reilu ja yhden rieskarullan voi Kokeile mybs:
leikata kolmeen osaan. 7785 Atria Murea Nauta
7782 Atria Murea Kana
o Paahda ennen tarjoilua. 7783 Atria Murea Possu




Tortilla

KANAA, AVOKADOA JA TOMAATTIA

Meksikosta Ishtoisin oleva aito tortilla tehdaan perinteisesti maissijauhoon, jonka takia se sopii myds
gluteenitonta ruokavaliota noudattaville. Tortilla kestaa hyvin ja toimii niin kylmana kuin nopeasti parilalla
paahdettuna. Tuote sopii erinomaisesti myos kevyempien tiytteiden kanssa
esimerkiksi Atrian Murean Kanan ja avokadon.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon, maidoton, gluteeniton

Maara Tilauskoodi Ainesosa
. . TOMATTI . -
12k 7782 Atl’l? Murea Kana kevyesti A Q L
ruskistettuna °
10 kpl tortilla (gluteeniton)
400 g avokadokuutio

(pakastettu tai tuore)

330¢ sitruunan mehu SALAATTI

300¢ Amerikan salaatti suikaleena

800 ¢g tomaatti kuutioituna

300¢ mieto tomaattisalsa
rypsioljy paistoon

suola ja mustapippuri
maustamiseen

e st i w— - -
o Purista sitruunan mehu

avokadokuutioiden paalle.

0 Kasaa leipa pohjasta alkaen.

9 Rullaa tortilla perinteisesti tai
cornetton muotoon.



KYLMASAVUHARKAA, SIENIA JA TIMJAMIA

Tumma maalaisciapatta on taikinajuureen leivottu maalaisleipa. Rouheisessa saimpylataikinassa
on siemenia, ruista, ohraa ja maltaita seka rapea kuori. Juurevasta leivasti ja
Atrian Kylmasavuharista syntyy mehukas ja ravintorikas leipa.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 30 min
Laktoositon

LEIPAKANS|

Maara Tilauskoodi Ainesosa

Atria Artesaani Ohuen
300¢ 7914 Ohut Kylmasavuharka

(5 siivua per annos)

Leipasuositus:

Lantmannen Unibake SBS

10,kg) Italialainen N\aalaisciapatta
tumma
800 g herkkusieni hienonnettuna

hapankerma vatkattuna

§00 ¢ (laktoositon) KYLMA'
SAVUHARKA

tuore timjami lehdet

20g . E
nypittyna
S0g ruohosipuli hienonnettuna
sydansalaatti lehtina
4 250¢g y

(3-4 per annos)

L- 3005 5435 Mestari Forsman LE,PAPOHJA

Marinoitu Punasipuli

rypsioljy paistoon

suola ja mustapippuri
maustamiseen

Kokeile herkkusienen
tilalla myos sesongin
muita sienia.

o Paista leipa ohjeen mukaan.

0 Paista hienonnetut herkkusienet rypsicljyssa,

_kunnes suurin osa nesteesta on haihtunut.
Lisaa jashtyneisiin sieniin timjaminlehdet,

hienonnettu ruchosipuli ja hapankerma.

lla pippurilla.

Kasaa leipa pohjasta
alkaen.

Kokeile myds:
8157 Atria Murea
Savukinkku

40



Souvlaki

KREIKKALAINEN KANASOUVLAKI LEIPAKAAREESSA

Kreikkalainen klassikko kanasouvlaki saa uuden rennomman asun intialaisessa naanleivassa.
Raikkaat kasvikset, Atrian paahdettu kanan sisafilee, tsatsiki ja ripaus sitruunaa — Kali 6rexi.

Annoksia 10 kpl o Halkaise munakoiso pitkittain ja viiltele

Valmistusaika Alle 45 min lihapuolelle syvia viiltoja melkein kuoreen asti.

ey M Ripottele lihapuolen pinnalle hieman suolaa ja

pirskottele oliivicljya paalle. Paahda munakoisoja
Maara Tilauskoodi Ainesosa 170 asteisessa uunissa 25 min. tai kunnes ne ovat

Atria Paahdettu Kanan

1,2kg 1712 Fileekuutio (15x15mm) 0 Valmista tsatsiki. Raasta kurkku ja laita siivilaan
irtopakaste Skg/2,5kg

valumaan. Hienonna valkesipuli. Sekoita jogurtti

800 ¢ munakoiso valkosipuli, hienonnettu tilli ja sitruunamehu

keskenaan. Purista kurkuista nestetta pois ja

suola maustamiseen yhdista maustetun jugurtin kanssa.

30 oliiviolj
g J 9 Kuutioi kurkku ja halkaise miniluumutomaatit.
200¢ kurkku Leikkaa salaatti pienemmaksi ja lohko sitruunat.
200¢ miniluumutomaatti
: o Paista kanoihin pannulla tai rasvakeittimessa
100 g jaasalaatti kaunis vari. Limmita naanleipa grilliss tai uunissa.
500 g arfhuha Grillaa tai paista nopeasti sitruunalohkot.
2,2kg P naanle( ﬁ 9 Kokoa annos. Levita naanleivin pohijalle tsatsikia
2 (jata hieman tsatsikia koristeluun). Taivuta
g tuore minttu X ) . .
i _ naanleipa tuutin muotoon ja tayta se kasviksilla
Tsatsiki: u - L--! B ‘ ja kan'alla. Lus.ikoi annolfst.e'n p'a'?lle ts'atsikia
o i ja koristele mintun lehdilla. Tarjoa grillatun
150 g kurkku v sitruunalohkon kanssa.
1 S5g valkosipuli “—

ikkalainen jogurtti

onnettu tuore tilli

Sg

15¢g sitruunamehu




Bulgogi
MAUSTEINEN KANABULGOGI PANINISSA

Aasialaiset ruoat valloittavat myos tapahtumissa. Korealainen
bulgogi valitsee kaverikseen Atrian aina murean kanan.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 45 min

Levita kanat uuniastian pohjalle, kaada paalle

Laktoositon

bulgogi-marinadi ja sekoita.

0 Sekoita gochujang chilitahna ja majoneesi. Siirra

Maara Tilauskoodi Ainesosa maustettu majoneesi esim. grillipulloon.
600 g 1850 ;Ar\ttglaaﬁ/::::a R 0 Kuori porkkana ja retikka ja leikkaa
P ne tulitikun kokoisiksi suikaleiksi.
300¢ Bulgogi marinadi Leikkaa chili ja kevatsipuli renkaiksi.
10¢g oF CSaMInyc s Paahda marinoidut kanat ja seesaminsiemenet
25g Gochujang chilitahna (2 eri pellilla) 160 asteisessa uunissa noin 8 min.
200 I oneEet( Siiviloi ylimaarainen marinadi pois kanoista.
100 ¢ porkkana Kokoa annos. Limmita panini ja avaa se. Laita
. leivan pohjalle ensin kana, sitten retikat ja
100g retikka porkkanat. Pursota paalle majoneesi. Koristele
20g punainen chili annos chili- ja kevatsipulirenkailla, korianterin
= lehdilla ja seesaminsiemenilla. A » .
SOg kevatsipuli |
\ -~ L4 ¥
Suositusleipa: h‘.’n -‘t’
1,5 kg Reuter Stolth panini viilto ‘
(10 kpD ’ #
10g tuore korianteri »

Kayta havikitonta

Atrian Murea kana

irtopakastetta!




Kewéithéidiryle

KANA-KAALI-SPRING ROLLS

Talla reseptilld valmistat kiinalaisten ravintoloiden klassikon helpommin kuin koskaan. Atrian kypsa kanan jauheliha on heti
kayttovalmista ja pikkeldity kaali-kasvissalaatti tuo kevitkaaryleeseen kerralla tarvittavat kasvikset seka sopivasti makua.
Dippina kay valmis sweet chili-kastike tai sitten voit valmistaa oman kastikkeen esimerkiksi taman ohjeen perusteella.

Annoksia 40 kaaryletts, n. 70 g per kaaryle o Yhdista dippikastikkeen ainekset ja nosta

Valmistusaika 30 }’in.
Laktoositon

0 Yhdista jauheliha, valutettu kaalisalaatti ja yrtit

Maara  Tilauskoodi Ainesosa keskenaan ja tarkista maku.
Kevitkairvletalki
40 kpl ol € Nosta kevatkiiryletaikina-arkki tyslaudalle
kulmat klo 12, 15, 18 ja 21 suuntaisesti. Lusikoi
800g 6641 R sa i noin 70 g téytetts arkin alareunaan, taita kulma
Jauheliha 2 kg yli ja muotoile tiivis paketti, pyorayta tdysi kierros.
DL Voitele saumakohdat maltillisesti maizena-
Atria Pikkeloity L 1 :
2000g 6287 Kaalikasvissalaatti 3 kg vedella. Taita seuraavaksi molemmat sivut

P T kirjekuorenomaisesti keskelle ja rullaa kaaryle

kohti viimeista kulmaa. Voitele saumakohta
100 g korianteri silputtu maizena-vedella.

100 kevatsipuli
8 a1 U o Uppopaista 180°C asteisessa dljyssa kunnes

Dippikastike kaaryleissa on kaunis vari. Noin 3-5 min.

400 ¢g sweet chili -kastike
70¢g kalakastike

inkivaaria raastettuna tai
30g

inkivaaritahnaa

20¢g kevatsipulia ohuina renkaina




°0 Ravintolat 0

POYDAN

AARESSA Mormavacs

Kun on nalka niin on nalka, eika ravintolassakaan sovi asiakasta odotuttaa.
Hoyrysampylat ja mausteinen kana, kanatikkarit tai rapsakat kanapiiraat
vievat paitsi kielen myos kurnivan vatsan mennessaan.

*  AASIALAISET BAO-HOYRYSAMPYLAT MAUSTEISELLA KANALLA
o KANASALAATTIA, PARSAA JA VUOHENJUUSTOMOUSSEA

o RAPEAT KANAPIIRAAT JA HUMMUS LAHI-IDAN TYYLIIN

o KANAISET SNACKSIT




B ’
ARSIALAISET BAO HOYRYSAMPYLAT

MAUSTEISELLA KANALLA

Bao hoyrysampylat ja niiden tulisesti maustetut taytteet kuuluvat aasilaisten katuruokien klassikoihin.
Atrian mehukkaat kanan paistipalat ja lempeasti tuliset mausteet — taydellinen pari.

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 45 min

Laktoositon

0 Valmista maustetut kurkut. Leikkaa
kurkut ohuiksi siivuiksi ja laita ne sailontaliemeen
10 min. Paahda seesaminsiemenet nopeasti
pannulla tai uunissa. Siivilsi kurkut pois

Maara Tilauskoodi Ainesosa liemesta ja sekoita ne paahdettujen
Atria Kypsa Paistettu Kanan seesaminsiemenien kanssa.
200 6666 Paistipala n60g irtopakaste -
. 2,5ng/)5kg ¢ 0 Sekoita majoneesi, Hoisin-kastike "
=S jalimen mehu. Siirra mauste
10¢g kevatsipuli majoneesi esim. grillipulloon.
30g punainen chili

e Leikkaa kanan paistipalat vii

S00¢ Bao sampyla (10 kpl ) osaan ja kevatsipuli ja chili ohu

0 Laita Bao sampylat ja kanat _—

kurkku hdyryuuniin 6 min.

Suositusliemi: Rajamaen
sailontaliemi

e Tayta Bao sampylat pohjalta alkaen seuraavassa :

jarjestyksessa: Seesaminsiemen-kurkut, kana j

30g

10g majoneesi. Koristele chililla ja kevatsipulil

seesaminsiemen

Hoisin-majoneesi:

60 g majoneesi (L)
20¢g Hoisin-kastike

15¢ limen mehu



Salaatti
KANASALAATTIA, PARSAA JA
VUOHENJUUSTOMOUSSEA

Kevyt ja ruokaisa. Raikas ja tayteldinen maku. Siina kuvailuja jotka eivat aina sovi samaan ruokaan,
mutta tama salaatti lunastaa nama odotukset taydellisesti. Ja mika sopii paremmin suomalaiseen
kesaan kuin tuore parsa, mansikat ja suomalainen meheva kana.

Annoksia 10 kpl | Valmistusaika 15 min | Gluteeniton, laktoositon

o Leikkaa kanat haluamaasi muotoon.

Maara Tilauskoodi Ainesosa

Atria Paistettu Kanan 0 Paahda pinjansiemenet kuivalla pannulla
1500g 6666 Paistipala n 60 g irtopakaste tai uunissa 180 astetta noin 8 min.

Skg/2,5kg

- = Yhdista vuohenjuustomoussen ainekset

ogie salaattisekoitus yleiskoneen kulhossa, vatkaa sekaisin
100 ¢ pinaatti ja tarkista maku.
100 ¢g kurkku viipaloituna o Grillaa tai paahda kuoritut parsat
30¢g punasipuli nopeasti ja kokoa salaatti.

kirsikkatomaatti

R0l puolitettuna
500¢g vihrea parsa kuorittuna
250 g tuorfatta mansikkaa

puolitettuna
100 g paahdettuja pinjansiemenia
Vuohenjuustomousse: :
300¢g vuohenjuusto pehmea éf P N
150 g creme fraichea i ®f
Sg hunaja

2g suola



Piiras

RAPEAT KANAPIIRAAT JA HUMMUS LAHI-IDAN TYYLIIN

Pinnalta rapeissa ja sisaltd mehukkaissa piiraissa maistuu Lahi-idan lempea mausteisuus
Atrian kanan paistileikkeen parina.

Annoksia 10 kpl

Valmistusaika Alle 60 min

Laktoositon

8 minuuttia. Ota kattila pois liedelta, peita kannella ja
anna hautua 2 minuuttia. Valmista Bechamel-kastike
bulgur-vehnin keittyessa. Laita maito lampiamaan
kattilaan, kiehauta varovasti. Sulata voi kattilassa ja

lisaa vehndjauho. Anna voin imeytya vehnajauhoon
koko ajan sekoittaen. Lisaa kuumaa maitoa koko ajan
sekoittaen ja keita 5 minuuttia.

0 Yhdista bulgur-vehni ja Bechamel-kastike. Mausta
suolalla, harissatahnalla, sitruunankuorella ja
lehtipersiljalla. Siirra massa esim. pursotinpussiin.

0 Vatkaa kananmunan keltuaisen rakenne rikki ja leikkaa

paistileike ohuiksi siivuiksi.

Maara Tilauskoodi Ainesosa
Atria Kypsa Kanan
2ol e Paistileike n2kg
150 g kananmunan keltuainen
170 g brick-taikina ohjeen
mukaan sulatettuna
200 ¢g hummus
Bechamel-bulguri:
200 ¢g vesi

0 Kasaa piiraat. Penslaa brick-taikinan reunat

halkaisijaltaan noin 10 cm pyorea alue. Asettele
paistileikesiivut suoraan riviin (35 g) keskelle taikinan

penslaamaton kohtaa ja pursota bechamel-bulgurmassa

(55 g) kanasiivujen palle yhta pitkalle matkalle. Kaari

taikina taytteineen mahdollisimman tiukoiksi rulliksi.

0 Uppopaista 160 asteisessa 6ljyssa 4 min.

Valuta ylimaarainen dljy pois.

100 g bulgur-vehna
250 ¢ taysmaito
20¢g normaalisuolainen voi
20¢g vehnéjauho
10g suola
15¢ harissatahna
sitruunan kuori raastettuna
15¢ lehtipersilja hienonnettuna

0 Tarjoile hummustahnan kanssa.




Snack

KANAISET SNACKSIT

Atrian kanatuotteista syntyy helposti herkullisia kanakomboja rentoon

Annoksia 10 kpl
Valmistusaika Alle 60 min
Maidoton

ruokailuun. Seikkaile ja kokeile jotain uutta.

Kanadippi:

o Kuullota salottisipuli ja valkosipuli pannulla.

Lisaa jauhettu korianteri, juustokumina,

Miira Tilauskoodi Ailasosa savupaprika, cayennepippuri ja laakerilehti ja
e kuullota viela 1 min. Lisaa tomaattimurska,
Kanadippi: fariinisokeri ja kana ja anna hautua matalalla
P8 B st KA lammolla 30 min. Mausta suolalla.
300g 6659 Maalaisviipale Fileesta i N o el
pakaste Skg Siirra .kanad.lpp.l tarjmluast.l'a"amja.l poista
laakerinlehti. Pirskottele paille limen mehua,
S0g salottisipuli koristele korianterilla ja vihrealla chililla.
Sg valkosipuli Tarjoa kylmana tai huoneen lampoisena.
S5g Jjauhettu korianteri
5g B i Leivitetty kana:
Sg savupaprikajauhe o Leikkaa kanafileet kolmeen osaan. Vatkaa
2 B r ; kananmunan keltuaisten rakenne rikki ja
g JaupiegEiGRy TR RiEREr! laita pankojauhot laakeaan astiaan.
1kpl laakerilehti
) o Pyorayta kanafileet ensin keltuaisessa ja
/00g tomaattimurska leivita ne sen jalkeen pankojauhoilla.
Sg fariinisokeri
3 e Uppopaista leivitetyt kanafileet 170 asteisessa
15¢ limen mehu oljyssa 2 min. Valuta ylimaarainen oljy pois ja
Jy y Jy Pots)
10g tuore korianteri mausta suolalla.
20¢g vihrea chili renkaina

Leivitetty kana:

suola pintamaustamiseen

Atria Paistettu Kanan Filee

Kanansiivet:

0 Uppopaista kanansiivet 170 asteisessa

oljyssa 3 min. Valuta ylimaarainen oljy

1,0 kg 6681 n70g irtopakaste Skg/2,5kg pois ja mausta suolalla.
200 ¢g pankojauho
150 g kananmunan keltuainen Valiosipulimajoneesi;

Kanansiivet:

suola pintamaustamiseen

13kg 5689

Atria Kypsa Kanan Siipi
Miedosti Suolattu pakaste
Skg

Valkosipulimajoneesi:

suola pintamaustamiseen

200¢g majoneesi
2g valkosipuli
10g sitruunan mehu

48

o Hienonna valkosipuli, sekoita se majoneesin
kanssa ja mausta sitruunan mehulla. Siirra
maustettu majoneesi esim. grillipulloon.

9 Kasaa annos ja tarjoile kanasnacksit
esim. ruissipsien ja friteerattujen
sipulirenkaiden kanssa.
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Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

Foodservice
PL 900, 60060 Atria
Vaihde puh. 020 472 8111

Foodservice —myynti
puh. 010 316 8712, 0800 198 500

www.atria.fi/foodservice
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