


OMENAKASTIKE KINKKUATERIALLE

Huom! Ohje on laskennallinen.

Annoskoko: n. 0,060 kg
Annosmaara: 10

0,2001
02001
0,2001
0,0501
0,025 kg

Marli Omenasosetta

kinkun paistolientd (rasvaton)
kuohukermaa

sinappia

ohra- tai maissitarkkelysta + tilkka vetta
(suolaa tarvittaessa)

Mittaa kattilaan Marli Omenasose, kinkun rasvaton
paistoliemi ja kuohukerma. Kiehauta seos jatkuvasti
vatkaten. Lisaa sinappi ja tarkista maku. Sekoita tarkkelys
pieneen vesitilkkaan ja kaada kiehuvan kuumaan
kastikkeeseen. Kiehauta ja anna kiehua muutaman
minuutin ajan. Tarjoa omenakastiketta kinkun,
bataattilaatikon ja keitettyjen luumujen kera perinteisella
jouluaterialla.
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MANGO-JOGURTTIKASTIKE SAVUKALKKUNA-ATERIALLE

Huom! Ohje on laskennallinen.

Annoskoko: n. 0,050 kg
Annosmaara: 10

0,3001
0,150
0,060 |
0,020
0,010 kg
0,002 kg

turkkilaistyyppista jogurttia
Marli Mangososetta

sweet chili -kastiketta
mangochutneyta

suolaa
mustapippurirouhetta

Sekoita jogurttiin Marli Mangosose ja mausteet. Anna
kastikkeen vetdytya viiledssa noin tunnin ajan. Tarkista
maku. Tarjoa mango-jogurttikastiketta savustetun
kalkkunanrinnan ja juureskakun kera kevyempdna

jouluateriana.
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PERSIKKAINEN SEKAHEDELMAKIISSELI

Huom! Ohje on laskennallinen.

Annoskoko: n. 0,200 kg + 0,030 kg
Annosmaara: 10

0,400 kg  kuivattuja sekahedelmia Huuhtele kuivatut hedelmat. Sekoita Marli Persikkasose ja
0,500 | Marli Persikkasosetta vesi, lisdd hedelmat ja nosta kylmiéon yoksi. Ota hedelmat
0,500 | vetta kylmiosta, siirrd pataan ja lisda Marli Persikkasose, Marli
0,500 Marli Persikkasosetta Sitruunamehu ja sokeri. Kuumenna kiehuvaksi. Keita
0,050 | Marli Sitruunamehua miedolla ldmmaélld noin 15 minuutin ajan.

0,040kg  sokeria

0,100 | vetta Sekoita suurus ja kaada se ohuena nauhana kiehuvaan
0,035kg  perunatdrkkelysta hedelméaseokseen. Nosta keitos kichumapisteeseen

jatkuvasti sekoittaen. Kiehauta ja siirrd kiisseli jadhtymaan.

tarjoiluun: Jaa kiisseli annosmaljoihin ja viimeistele sokerilla
maustetulla kermavaahtonokareella. Ripota kanelia
0,250 | kuohukermaa kermavaahdon pinnalle ja tarjoa jouluaterian jalkiruokana.
0,040kg  sokeria
0,010kg  kanelia
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APRIKOOSI-SUKLAATRIFLE

Huom! Ohje on laskennallinen.

Annoskoko: n. 0,250 kg
Annosmaara: 10

0,450kg  tumma/suklainen vetopohja Sulata vetopohja. Ota siitd annosmaljan halkaisijan
1,000 Marli Aprikoosisosetta kokoisella rengasmuotilla 20 palaa. Laita annosmaljojen
0,500 | vaniljajogurttirahkaa pohjalle Marli Aprikoosisosetta. Nosta vetopohjapalat
0,085 kg sokeria sosekerrosten pinnalle. Lusikoi sokerilla ja vaniljasokerilla
0,010kg  vaniljasokeria lisamakeutettua vaniljajogurttirahkaa vetopohjapaloille.

Nosta uudet vetopohjapalat rahkaseoskerroksille,
levita vaniljajogurttirahkaa vetopohjapaloille. Kaada

pinnalle: annosmaljoihin lopuksi Marli Aprikoosisosetta. Nosta
trifleannokset jadkaappiin ja anna vetdytya noin puolen
0,200 kuohukermaa vaahdotettuna tunnin ajan.
0,150 kg  suklaasikareita
0,100 kg  suklaata (rouhittuna) Viimeistele trifleannokset suklaasikareilla,

kermavaahtoruusukkeella ja suklaarouheella.

2

Aprikoosi-
; OSE

LY

www.marli.fi/outofhome



