
Kokkaa 
BONNEN KANSSA 
Nauti helposti hedelmistä, marjoista ja kasviksista

Mustikkamarmeladit
5 dl 	 Bonne Mustikkamehua  
	 tai muuta Bonnen mehua
0,4 kg sokeria
20 g 	 agar-agaria tai hm-pektiiniä

Laita kaikki ainekset kasariin ja kiehauta.
Anna jäähtyä hetki ja kaada silikonimuotteihin.
Anna jähmettyä jääkaapissa yön yli.
Irrota muoteista ja tarjoa sellaisenaan tai 
sokerissa käänneltynä.

Nallekarkit
50 g 	 sokeria
20 g 	 liivatejauhetta
1 ½ dl 	 Bonne Mustikkamehua

Laita kaikki ainekset kasariin ja 
kuumenna 80 asteiseksi. Jäähdytä 
hetki, kunnes seos on 60 asteista.
Laita liemi pieneen kannuun ja valuta 
nallekarkkimuotteihin.
Anna jähmettyä yön yli jääkaapissa.
Irrota nallekarkit muoteista ja tarjoa.

Iloa marjoista



Mangokermajäätelö
2 dl 	 kuohukermaa tai vispikermaa
2 dl 	 makeutettua kondensoitua maitoa
2 dl 	 Bonne Mangososetta

Vaahdota kerma ja sekoita joukkoon makeutettu 
kondensoitu maito. Lisää mangosose ja sekoita 
tasaiseksi.

Laita kulhossa pakastimeen yön yli.
Ota jäätelöstä palloja ja tarjoa.

Mangosorbetti
5 dl 	 Bonne Mangososetta
4 dl 	 77 % sokerilientä
5 g	 ksantaania

Laita mangosose 
tehosekoittimeen ja sekoita 
joukkoon sokeriliemi ja ksantaani.
Laita kulhoon ja pakasta yön yli.
Ota sorbetista palloja ja tarjoa.

Vegaaninen mangojäätelö
2 dl 	 rypsiöljyä
2 dl 	 77 % sokerilientä
10 g 	 sokeria
2 g 	 ksantaania
2 dl 	 mangososetta

Laita rypsiöljy tehosekoittimeen ja sekoita hetki 
kovalla teholla. Lisää sokeriliemi ja anna koneen 
käydä. Sekoita sokeri ja ksantaani keskenään ja lisää 
joukkoon tehosekoittimen käydessä. Lisää lopuksi 
mangosose.

Suojaa kelmulla ja laita pakastimeen yön yli.
Ota jäätelöstä palloja ja tarjoa.

Maukasta mangoa



Savulohipizza
2 pizzaa

Upea savulohipizza saa herkullisen maun vaaleasta 
ananaskastikkeesta. Bonne sataprosenttinen ananassose 
sopii myös pizzakastikkeeksi. Vaihtele täytteitä omien 
mieltymysten mukaisesti.

4 dl 	 00-pizzajauhoja
½ g 	 kuivahiivaa (1/6 tl)
1 tl 	 suolaa
2 dl 	 vettä

Ananaskastike:
1 rkl 	 sitruunalla maustettua oliiviöljyä
1 v	 alkosipulinkynsi
250 g 	Bonne Ananassosetta
ripaus suolaa
1 tl 	 paprikajauhetta
	
Täytteet:
100-150 g mozzarellajuustoraastetta
2-4 	 siitakesientä
6 	 pikkuparsaa
150-200 g lämminsavulohta tai loimulohta

Koristeluun:
basilikaa tai rucolaa

Laita pizzajauhot, kuivahiiva, suola ja vesi kulhoon ja vaivaa 
yleiskoneella, kunnes taikina irtoaa kulhon reunoista. Anna 
taikinan kohota huoneenlämmössä liinalla suojattuna 6-12 tuntia.

Jaa taikina kahteen osaan ja pyöritä palloiksi. Laita työlaudalle 
00-pizzajauhoja ja muotoile käsin painellen palloista pizzapohjat 
keskeltä reunalle päin. Laita pizzalapiolle hieman jauhoja ja 
nosta pohja pizzalapiolle.

Valmista ananaskastike. Kuumenna sitruunalla maustettu 
oliiviöljy kasarissa ja hienonna joukkoon valkosipulinkynsi. 
Kuullota hetki. Lisää ananassose, suola ja paprikajauhe.
Anna kiehua noin 10 minuuttia välillä sekoitellen.
Tarkista maku ja anna jäähtyä.

Levitä ananaskastiketta pizzapohjalle lusikalla.
Laita päälle mozzarellajuustoraastetta, pikkuparsoja, 
paloiteltuja siitakesieniä ja lämminsavulohta. Paista kuumassa 
pizzauunissa usein käännellen muutama minuutti.
Koristele basilikanlehdillä tai rucolalla.

Vinkki! Valuta pinnalle halutessasi hieman sitruunalla  
maustettua oliiviöljyä ja rouhi päälle mustapippuria myllystä.

Pizzan aika!



Ilmakuivattu kinkku pizza
2 pizzaa

Upea ilmakuivattu kinkku pizza saa hienostuneen maun 
Bonne Paprikasoseesta keitetystä kastikkeesta. Lisää 
kastikkeeseen ripaus sokeria tai hunajaa taittamaan  
makua. Kuivatun basilikan sijaan voit käyttää myös  
tuoretta basilikaa.

4 dl 00-pizzajauhoja
½ g	 kuivahiivaa (1/6 tl)
1 tl 	 suolaa
2 dl 	 vettä

Paprikakastike:
1-2 rkl 	oliiviöljyä
½ 	 pieni sipuli
1 	 valkosipulinkynsi
250 g 	Bonne Paprikasosetta
ripaus suolaa
1 tl 	 sokeria

Täyte:
100 g 	mozzarellajuustoraastetta
1 	 tomaatti
100 g 	 ilmakuivattua kinkkua
1 pallo mozzarellajuustoa tai burrataa
mustapippuria myllystä
rucolaa

Laita pizzajauhot, kuivahiiva, suola ja vesi kulhoon ja vaivaa 
yleiskoneella, kunnes taikina irtoaa kulhon reunoista. Anna 
taikinan kohota huoneenlämmössä liinalla suojattuna 6-12 tuntia.

Jaa taikina kahteen osaan ja pyöritä palloiksi. Laita työlaudalle 
00-pizzajauhoja ja muotoile käsin painellen palloista pizzapohjat 
keskeltä reunalle päin. Laita pizzalapiolle hieman jauhoja ja 
nosta pohja pizzalapiolle.

Valmista paprikakastike. Kuumenna oliiviöljy kasarissa ja 
kuullota hienonnettua sipulia ja valkosipulia hetki. Lisää 
paprikasose, suola ja sokeri. Anna kiehua hiljalleen noin 10 
minuuttia välillä sekoitellen. Jäähdytä.

Levitä jäähtynyt paprikakastike pizzapohjalle lusikalla.
Ripottele päälle mozzarellajuustoraastetta ja laita päälle 
tomaattiviipaleita. Paista kuumassa pizzauunissa muutama 
minuutti usein käännellen. Laita valmiin pizzan päälle 
ilmakuivattua kinkkua, murennettua mozzarellaa tai burrataa ja 
rouhi päälle mustapippuria myllystä. Koristele rucolalla.

Pizzan aika!

Tutustu tuotteisiimme  
ja löydä lisää herkullisia reseptejä! 
bonnejuomat.fi


