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Tomaatti-
kasvispastavuoka 

 

    

        

          

  

 

 

            

 

   

      
 

     

           

   

Allergeenit: Maito 

Soveltuvuus: PERUS, G, L, KALATON, MUNATON, PÄHKINÄTÖN 
 

           

   

 
           

   

Käyttöpaino Raaka-aine Työohjeet 

 Ennakkovalmistuspäivä:     
1.Punnitse tärkkelys ja mausteet, yhdistä tuotteet samaan astiaan.  
     
0,152 kg Kylmäliukoinen tärkkelys Knorr 

0,007 kg Mustapippuri rouhittu 

0,006 kg Chilimausteseos 

0,027 kg Suola 

2.Punnitse ja sulata sipulikuutiot. 
  Tyhjennä sipulikuutiot valmistuspäivänä samaan astiaan tomaatin ja porkkanan kanssa 
 

0,185 kg Sipulikuutio pakaste Apetit 
 

Punnitse ja tyhjennä tomaattimurska sekä porkkanasose samaan astiaan 
 

0,609 kg Tomaattimurska (ISO) 

0,348 kg Porkkanasose Bonne (ISO) 
 

Punnitse mittaa kasvirasvasekoite ja sulatejuusto yhdistä samaan astiaan 
 

0,630 kg Kasvirasvasekoite ruoka laktoositon 15% Valio 

0,411 kg Juusto sulate (ISO) 
 

Valmistuspäivän esivalmistus 

 Avaa jauhismuru pakkaukset valmistuspäivänä 
 
0,630 kg Jauhismuru herneproteiini  

1,913 l Vesi 

0,74kg Proteiinipasta  

  
 

 

 

           

    

VALMISTUS 
 
1. Laske vesi pataan, lisää tärkkelysmausteseos pataan yhteen suuntaan sekoittaen n. 
90 kierrosnopeudella. Tarkista että jauheet ovat liuennut tasaiseksi. 
 
2. Lisää sipulit, porkkanat, tomaattisäilykkeet ja jauhismurut sekoita. 
 
3. Lisää sulatejuusto ja kasvirasvasekoite, sekoita massa tasaiseksi. 
 
Pakkaa kastike cpet-vuokiin tai käytössä oleviin pakkauksiin 2,4 kg/ pakkaus, siirrä 
pakkaukset kylmään ja lähetä pakkaukset palvelukeittiöihin 
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Vuokien kokoaminen palvelukeittiössä 
 
Voitele vuoat 

           

  

Punnitse proteiinipastaa 0,74 kg  1/1–65 GN vuokaan  
Yhdistä pastan sekaan 4,8 kg vuokaa kastiketta ja sekoita 
huolellisesti ennen paistamista. Ohjeesta tulee ko.määrä. 
 
KYPSENNYS: 
Esilämmitä uuni 180 asteeseen. 
Paista yhdistelmätoiminnolla 155 asteessa 50 % kosteudella noin 
55 minuuttia. 
Kypsennyksessä uunikohtaisia eroja, sopiva kosteus voi olla 40 
%-50 %.  
Mahdollisuuksien mukaan sekoita vuokia kypsennyksen 
puolivälissä työturvallisuus huomioiden, hyvän laadullisen 
lopputuloksen saavuttamiseksi. 
 
Tarkista lämpötila muutamasta vuoasta, sisälämpötilan tulee  
nousta vähintään 85 asteeseen.  
Tarkista pastan kypsyys, tässä pastassa on hieman 
purutuntumaa kypsänäkin. 
Anna vuokien vetäytyä kannen alla vähintään 15 minuuttia ennen 
tarjoilua. 
  

 
   

 

 
 

 


