Recept och tillagning pd& baksidan.

HOJ SMAKEN
MED ROTFRUKTER!

We're rooting for you

3N

VEGETARISKA SMAKFORSTARKARE
- GODASTE BULJONGEN Pi\ ENKLASTE SATTET

Hur kan vi sdatta béttre smak péd maten med rotfrukter i
de professionella kéken? Vi hoppas kunna sdtta fart pa
era tankar och erbjuda en I6sning - i form av smaker.

H&j smakerna med rotfrukter! Nattkoka enkelt och brandsdékert
forstklassig ljus eller mérk smakférstérkare i ugn med Roots
vegetariska smakforstarkare. Tvé fardiga valbalanserade mixer
som ger smakférbdattring till mat som de allra flesta kan dta.

Testuinnare| Fardig buljong VEGETARISK SMAKFORSTARKARE MORK
suakar som kafvfouA] tz

En férdig mix med timjan.

f‘“f{ 4~_ ;. Ingredienser: rodbeta, persiljerot, rédlok,
morot, vitkdl, rotselleri, jorddrtskocka, palster-
nacka, champinjoner, blekselleri och timjan.
Artnr: 1564 Vikt: 4 kg, pdse vac

Férvaring: 2-6°C. Gdr bra att frysa.
Héllbarhet: 7 dagar i obruten férpackning,

i obruten kylkedja.

kockar i offentliga kék. Flera liknande produkter testades samtidigt
och juryn fokuserade pd& utseende, smak, textur och funktion. Lés

Den har produkten dér testad 2024 av en Smakjury bestéende av o
ckas.Tl TESTI (
v u
mer om smaktesterna pd www.sverigesoffentligakockar.se. e T

VEGETARISK SMAKFORSTARKARE LJUS

En férdig mix med timjan.

Ingredienser: persiljerot, palsternacka, gul 16k
och timjan.

Artnr: 1554 Vikt: 4 kg, pdse vac

Férvaring: 2-6°C. G4r bra att frysa.
Hallbarhet: 7 dagar i obruten forpackning, i
obruten kylkedja.

Marcus Nemrin om Roots: m

- Varje rotfrukt ér en krydda. | kéket pd Sofiero
slottsrestaurang anvdnder vi rotfrukter och andra
grénsaker som smakférstdrkare — helt rdtt i tiden!

— Under konceptet Roots by 3N har vi skapat vélba- ¥
lanserade mixer som lyfter smakerna i manga rdtter till
nya nivder, utan att behéva exkludera ndgon. De nya
smakférstdrkarna ér helt vegetabiliska, men den mérka
smakar faktiskt som kalvfond, séger Marcus.

Roots by 3N

Roots &r 3N Produkters gastronomiska innovationsinitiativ
i samarbete med Marcus Nemrin, meriterad kock vid Sofiero
Slottsrestaurang. Tveka inte att kontakta oss!

WeTe rooting for you.

rootsby3N.se | info@3N.se | 042-38 60 30 | social media: Roots by 3N



Se instruktionsfilmer pd rootsby3N.se!

Roots tips och re@

Vegetaris

Rosta mixen i ugn pd 190°C i 1timme. Ror
om dd och dd. Tillaga ddarefter smakfor-
starkaren i ugn éver natten p& 80°C med
dubbelt s& mycket vatten som mix, samt
tomatpuré (ca 50 g/kg), hela vitpeppar-
korn och lagerblad. Sila av.

Tillaga smakfoérstérkaren i ugn éver natten pé& 80°C
med dubbelt s& mycket vatten som mix, samt hela
vitpepparkorn och lagerblad. Sila av.

50 g smor

5 dl filmjolk

50 g jast

2 dI moérk sirap

1% msk salt

7-8 dl vetemjol

8 dI dinkelmjél

500 g rotfrukter frdn Mérk smakforstarkare

Smadalt sméret i en kastrull och blanda i filmjélken. Varm
vatskan till 37°C. Smula jésten och tillsétt i degvatskan.
Blanda allt tills jasten [6st sig. Tillsatt sirapen, saltet och
rotfrukterna. Blanda i mj6l och dinkelmjél, lite i taget.

Koér i degblandaren tills degen blivit elastisk, ca 5 minuter.
Jds degen i 45 minuter. Baka ut degen till tvé limpor.

Jas ytterligare 40 minuter. Baka av i ugn pé 180°C i 35-40
minuter eller tills innertemperaturen ér 95°C.

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 pd chili-/vitléksoljan 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



