Kasvisproedu Valmistustapa

Farmarin perunavuoka Cook & Chill
Raaka-aineet KG % 1/165GN
Kypsa perunasuikale, Jepo 2,000| 47,88% 3,000
Harkapapurouhe, kuivattu, Vihrea Harka 0,200 4,79 % 0,300
Vesi 0,400 9,58 % 0,600
Porkkanasose, Kymppi 0,400 9,58 % 0,600
Tomaattimurska 0,200 4,79 % 0,300
Tomaattipyre 0,200 4,79 % 0,300
Mausteseos: 0,000
Yrttitarhan mausteseos, Santa maria 0,010 0,24 % 0,015
Mustapippuri, rouhittu 0,002 0,05% 0,003
Suola 0,015 0,36 % 0,023
Sipulikuutio, pakaste 0,200 4,79 % 0,300
Juustoraaste 0,150 3,59 % 0,225
Ruokakerma 0,400 9,58 % 0,600
Total: 4,177| 100,00 % 6,266

Valmistusohje:

1. Huuhtele harkapapurouhe huolellisesti. Lisaa vesi ja huuhdeltu harkapapu Gn-vuokaan ja
kypsenna peitettyna hoyrypaistolla 120 ¢ noin 30 minuutin ajan.

2. Sekoita tomaattisose ja -murska porkkanasoseen kanssa. Lisaa kypsennetty harkapapu ja
keita ylos.

3. Lisaa kerma ja mausteet.

4. Sekoita vuoassa perunat ja kastike, peita juustoraasteella. Ravista vuokaa etta kastike
sekoittuu tasaisesti.

5. Kypsenna hoyrypaistolla (40% kosteus) 150 ¢ noin 40 minuuttia, kunnes pinta kauniin
ruskea



