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Palvelutukkurit tunnetaan
monien laadukkaiden
lounasravintoloiden luotto-
kumppanina. Menestyvat
asiakkaamme painottavat
ostojen merkitystd talou-
dellisesti kannattavassa
lounasruokailussa.

astro-messuilla Palvelu-

tukkurit esittelivat lounas-

klubi-konseptiaan.

- Meidét tunnetaan eri-

tyisesti osaamisestamme
lounastarjonnassa. Padraaka-aineen
hinta, resepti-ideat, kotimainen lghi-
ruoka sekd nopeat toimitukset ovat
meiddn vahvuuksiamme, Palvelutuk-
kurien toimitusjohtaja Jouni Sade
luettelee.

— Rakensimme Gastro-messuille lou-
nasklubimme ensimmdaisen kolmen
aterian kokonaisuuden lounasravinto-
loille. Ajatuksenamme on nostaa hin-
naltaan kilpailukykyisia ja maultaan
herkullisia tuotteita valmiina ja hel-
posti kayttodn otettavina kokonai-
suuksina.

Palvelutukkurien henkildkunnassa on
keittidalan osaajia ja asiakkaat sac-
vat apua ruokalistojen suunnitteluun.
— Jatkossa teemme liscksi yhteistyota
keittiomestari Sami Garamin kans-
sa. Han oli messuilla mukanamme
maistattamassa ja innostamassa, ja
han suunnittelee meille tulevaisuu-
dessa myds lounasklubin aterioita.
. Tassa lehdessa esittelemme kolmen

SAMI GARAM INNOSTI GASTRO- messulounaamme reseptit, Jouni Sade

MESSUILLA. toteaa.
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Halloumi-punajuuripihvit, d*hrall%s p
ja lampimat kasviset

10 ANNOSTA

30 kpl Lagerblad Foodsin
Halloumi-punajuuripih-
vejd (kypsa pakaste 40 g)
5dl  esikypsytettyja rikottuja
ohrasuurimoita
sipulia
valkosipulinkyntta
,5 dl valkoviinia
oliiviéljya sipulien
kuullottamiseen
1,1 | kana-tai kasvislientd
suolaa ja pippuria
raastettua parmesaania

N AN

TARJOILUUN
kauden kasviksia ja
kermaviilikastiketta

Uuniperuna lohitaytteella

10 ANNOSTA

10  isohkoa Rosamunda
tai Bella Rosa -perunaa

TAYTE

2 sipulia kuutioituna

200 g kylmasavulohta suika-
loituna

400 g laktoositonta kermaviilia

1 dl  hienonnettua tillia
mustapippuria myllysta

1 vkl sitruunamehua

KORISTELUUN
hienonnettua ruoho-
sipulia tai muita yrtteja

TARJOILUUN
raikkaan tuoresalaatin
ainekset
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1. Valmista ohratto: Kuutioi sipulit
pieniksi ja kuullota oliividljyssa.
Lisaa joukkoon ohrasuurimot ja
sekoittele hetki. Kaada sekaan valko-
viini ja anna sen haihtua. Kaada
kattilaan kane- tai kasvislientd noin
2 dl kerrallaan, kunnes edellinen
neste on imeytynyt. Jatka, kunnes
ohra on kypsad (noin 20-30 minuut-
tia). Ala kypsennd likaa. Mausta
suolalla ja pippurilla ja lisaa juuri
ennen tarjoilua raastettua parme-
saania.

2. Kuumenna halloumi-punajuuri-
pihvit pakkauksen ohjeen mukaan.
3. Tarjoile kauden lampimien
kasvisten ja esimerkiksi kermaviili-
kastikkeen kera.
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2. Sekoita kermaviili, suikaloi N A

kylmasavulohi, kuutioitu !g R

hienonnettu tilli keskendd g &
3. Mausta sitruunamehulla, musta-
pippurilla ja tarvittaessa suolalla.
4. Tayta uuniperuna lohitaytteelld ja
koristele hienonnetulla ruohosipulilla
tai muilla yrteilla.

5. Tarjoile uuniperunan rinnalla
raikasta tuoresalaattia.



"Sitruunamehulla
maustetusta kermaviilistd
syntyy helposti
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"Patun paremmat

| lihepysrykat osoittau -

~ tuivat messuvieraide

a lihapyorykat joko
 kei é.rg_ri pienessd osassa
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