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ARCTIC HAPPY JUICERY

Kermajadatelot

Mustikkamaito

1500 Maito

1000 g Bonne Mustikkatdysmehu
500 g Kerma

120 g Sitruunakuitu

8309 Sokeri

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyta
massa -9 °C.

Jaateldpohja

2500 g Maito
500 g Kerma
900 g Sokeri

17 g Sitruunakuitu

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jaahdyta
massa -9 °C. Lisdd variogato raitoina
jadateloon sekoittaen spatulalla.

Jadateldpohja, suklaa

5000 g Maito

1000g Kerma

1800.g Sokeri

300 g Kaakaojauhe
3809 Keltuainen
650 g Muna

664 g Sitruunakuitu
200 g Tumma suklaa

Sekoita maito, kerma, munat ja
sitruunakuitu sauvasekoittimella. Sekoita
kaakaojauhe sokeriin ja sekoita seoksen
joukkoon. Keité massa +82 °C, lisda suklaa
+40 °C kohdalla. Jaahdyta massa -9 °C.
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*NNe’ Jaatelot

Ammattilaisilta ammattilaisille! Bonnen soseet ja mehut sekd
suurtalouskeittidille suunnatut reseptit tekevat keittiosté jadteldtehtaan.

Punajuuri

1500 g Maito

1000 g Bonne Punajuurisose
500 g Kerma

200 g Sitruunakuitu

900 g Sokeri

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyta
massa -9 °C.

Variogato, mustikka
|

800 g Bonne Mustikkasose

600 g Sokeri

409 Bonne Pikahyydykejauhe
49 Sitruunahappo

Sekoita sokeri, sitruunahappo ja
pikahyydykejauhe keskenddn. Sekoita seos
sauvasekoittimella soseen joukkoon ja
keitd kunnes kiehahtaa. Jadhdyta ja kayta
jaateldn maustamiseen.

Tuplasti mustikkaa!
Mustikkamaito + mustikkavariogato

Lisdad Bonnen resepteja E‘
bonnejuomat.fi/reseptit E

Trooppinen hedelma

2000 g Maito

500 g Bonne Trooppinen sose
500 g Kerma

1N7g Sitruunakuitu

900 g Sokeri

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyta
massa -9 °C.

Variogato, appelsiini

40049 Bonne Appelsiinitdys-
mehutiiviste 500%
200 g Sokeri

209 Bonne Pikahyydykejauhe

Sekoita sokeri, sitruunahappo ja
pikahyydykejauhe keskenddn. Sekoita seos
sauvasekoittimella mehutiivisteen joukkoon
ja keitd kunnes kiehahtaa. Jadhdyta ja
kaytd jaateldn maustamiseen.

4/385'{.”” e
7 )'SAZE L, S//N
Sl

N

[m]2 7

2

= ud



g Jadatelot

ARCTIC HAPPY JUICERY Ammattilaisilta ammattilaisille! Bonnen soseet ja mehut sekd
suurtalouskeittidille suunnatut reseptit tekevat keittidsta jaateldtehtaan.

Jogurttu . telét Sorbetit

Mango-jogurtti Trooppinen hedelma-jogurtti Mustaherukka

1000 g Bonne Mangosose 1000 g Bonne Trooppinen sose 1000 g  Bonne Mustaherukka-

1600 g Vesi 1600 g Vesi taysmehutiiviste 300%

500 g Maustamaton jogurtti 500 g Maustamaton jogurtti 2000g Vesi

800g  Sokeri 800g  Sokeri 310 g Sitruunakuitu

309 Glukoosi 309 Glukoosi 309 Glukoosi

3009 Sitruunakuitu 3009 Sitruunakuitu 1000g Sokeri

49 Sitruunahappo 29 Sitruunahappo Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella

29 Suola 19 Suola o o . N
sekaisin. Keitd - massa +82 °C. Jaahdyta

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella massa -9 °C

sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyta sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdytda

massa -9 °C. massa -9 °C.

Vadelma
|

Banaani- jogurtti 1000 g Bonne Vadelmdsose

2100g Vesi
1000 g Bonne Banaanisose 900 g Sokeri
1600 g  Vesi 1219 Sitruunakuitu
500 ¢ Maustamaton jogurtti 49 Suola
900 g Sokeri 59 Sitruunahappo

3049 Glukoosi 309 Glukoosi

300 Sitruunakuitu
& Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella

5 Sitruunahappo
g itruu pp sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyté
49 Suola
massa -9 °C.
Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa +82 °C. Jadhdyta L
massa -9 °C. Nelj& Sitrusta

1000 g Bonne Nelja Sitrusta
Taysmehutiiviste 300%

2000g Vesi

900 g Sokeri

3109 Sitruunakuitu

309 Glukoosi

Sekoita raaka-aineet sauvasekoittimella
sekaisin. Keitd massa+82 °C. Jaahdyta
massa -9 °C
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