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SWEET MASH - EN
TORNADO AV SMAK!

Hur kan vi férnya och sdtta béttre smak pG maten
med rotfrukter? Hér &r en ny restaurangekonomisk
Roots-produkt signerad Marcus Nemrin, som vi
hoppas ska inspirera.

Upptdck smakstormen Sweet Mash — Moset IGmnar
husmanskosten och blir lite roligare!

Moset ldmnar husmanskosten och blir lite roligare! En r@skalad mosmix
med potatis, sétpotatis och persiljerot med balanserad smak. En modern
puré med ny karaktédr som har en fin sammansatt smakkombination
tack vare persiljerotens friskhet och sétman fréin sétpotatis. Sweet Mash
passar till all mat och kan dven géras vegansk.

Mosmix Sweet Mash &r en ny restaurangekonomisk Roots by 3N-
produkt skapad i samarbete med Marcus Nemrin, kulinarisk kreatér,
Sofiero Slottsrestaurang.

We're rooting for you!

MOSMIX SWEET MASH VAC

Innehaill: skalad mospotatis, sétpotatisstavar och
persiljerottarningar i olika snitt med samma koktid.
Artnr: 16291 Vikt: 6 kg, pdse vac Foérvaring:2-6°C
Hallbarhet: 10 dagar i obruten férpackning,

i obruten kylkedja.

"Skapa ett roligare mos med
valbalanserad smakprofil”

Potatismos dr en klassiker som aldrig riktigt fatt std i rampljuset
- férrén idag!

Med sétma frén sétpotatis och persiljerotens friska smak
blir Sweet Mash ett betydligt hédrligare mos — och det med
vdlbalanserad smakprofil.

//Marcus Nemrin

Roots by 3N

Roots &r 3N Produkters gastronomiska innovationsinitiativ i samarbete
med Marcus Nemrin, meriterad kock vid Sofiero Slottsrestaurang. Tveka
inte att kontakta oss! We're rooting for you.
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Roots recept

- Sweet Mash

5 kg oxfdrs 120 g potatismjol

1,5 L palsternackspuré 10 égg

2 kg Rotfruktsmix hést-  salt och svartpeppar
och vinterbas olja

——p

Fras host- och vinterbasen i olja. L&t svalna. Koka palsternack-
an mjuk och mixa sldt. L&t svalna. Rér ut potatismijoélet och
dggen i purén. Blanda alla ingredienser med férsen och sma-
ka av med salt och peppar. Klappa upp biffar och stek dem.

8 kg Mosmix Sweet Mash
800 g smér [ vegansmor

1L mjolk /1,2 L Oatly iMat 13%
80 g salt

vitpeppar

Sjud mosmixen mjuk i 40-50 min, i saltat vatten. Hall
av vattnet, passera rotfrukterna, vispa i smor och tillséitt
mjoélk. Krydda med salt och peppar.

4 kg Ljus smakférstarkare 2 msk oregano torkad
5 kg tomatkross 2 msk basilika torkad
5 msk tomatpuré 4 st lagerblad

3 dlolivolja salt och peppar
1dlvitvinsvinager

4 st vitldk solo

4 st réd chili

3 msk grénsaksbuljong

Mixa vitlék och chili med olivolja.

Stek pé& chili-/vitldksoljan med tomatpuré.

Tillsatt resten av ingredienserna och 1&t koka upp.
Sjud sedan i ca 40-50 min.

Smaka av med salt, peppar och vindger

12 L fond av Mérk smakférstérkare
ca 1/2 dl citronsaft

maizena

salt och vitpeppar

Reducera 12 liter fond fr&dn Mérk smakférstarkare tills
4 liter aterstdr. Tillsatt citronsaft och red av med
maizena. Krydda med salt och vitpeppar.



