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ARCTIC HAPPY JUICERY

m

VALMISTETTU
SUOMESSA

BONNEN KANSSA

Nauti helposti hedelmistd, marjoista ja kasviksista

Mustikkamarmeladit

5dl Bonne Mustikkamehua

tai muuta Bonnen mehua
0,4 kg sokeria
20 g agar-agaria tai hm-pektiinid

Laita kaikki ainekset kasariin ja kiehauta.

Anna jadhtya hetki ja kaada silikonimuotteihin.

Anna jahmettyd jadkaapissa yon yli.
Irrota muoteista ja tarjoa sellaisenaan tai
sokerissa kddnneltynda.
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B«xnne

ARCTIC HAPPY JUICERY

Na“ekarkit BLABARSSAFT

BLUEBERRY
JUICE DRINK

509 sokeria
20 g livatejauhetta
1% dl  Bonne Mustikkamehua

Laita kaikki ainekset kasariin ja

kuumenna 80 asteiseksi. Jadhdyta Emm
. . ® | MADE IN FINLAND
hetki, kunnes seos on 60 asteista. :
Laita liemi pieneen kannuun ja valuta o
nallekarkkimuotteihin. -
SAILONTA-

Anna jadhmettyd yon yli jadkaapissa.
Irrota nallekarkit muoteista ja tarjoa.
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Maukasta mangoa

Mangokermajdadteld

2dl kuohukermaa tai vispikermaa

2dl makeutettua kondensoitua maitoa

24l B M it . 0 [0, o0 2
onne Mangososetta Vegaaninen mangojdatelo

Vaahdota kerma ja sekoita joukkoon makeutettu

kondensoitu maito. Lisdd mangosose ja sekoita 2dl rypsioljya

2dl 77 % sokerilientd

tasaiseksi. >

1049 sokeria
Laita kulhossa pakastimeen yoén yli. 29 ksantaania
Ota jadateldstd palloja ja tarjoa. 2dl mangososetta

Laita rypsidljy tehosekoittimeen ja sekoita hetki
kovalla teholla. Liséa sokeriliemi ja anna koneen
kayda. Sekoita sokeri ja ksantaani keskenddn ja lisGd

mangosose.

Ota jadteldstd palloja ja tarjoa.

Mangosorbetti

5dl Bonne Mangososetta
4dl 77 % sokerilientd
59 ksantaania

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

joukkoon tehosekoittimen kdydessa. Lisdd lopuksi

Suojaa kelmulla ja laita pakastimeen yon yli.
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Bxnne:
ANANAS

SOSE

PREMIUM

Ananaspuré
Pineapple purée

2 pizzaa

Upea savulohipizza saa herkullisen maun vaaleasta
ananaskastikkeesta. Bonne sataprosenttinen ananassose
sopii myos pizzakastikkeeksi. Vaihtele taytteitd omien

mieltymysten mukaisesti.

4dl - 00-pizzajauhoja
g  kuivahiivaa (1/6 tl)
1l suolaa

2dl  vettd

Ananaskastike:

1rkl  sitruunalla maustettua oliividljya
1v alkosipulinkynsi

250 g Bonne Ananassosetta

ripaus suolaa

1t paprikajauhetta

Taytteet:

100-150 g mozzarellajuustoraastetta

2-4 - siitakesientd

6 pikkuparsaa

150-200 g ldmminsavulohta tai loimulohta

Koristeluun:
basilikaa tai rucolaa

Benne
MNANAg
SOSE

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

Jaa taikina kahteen osaan ja pydritd palloiksi. Laita tydlaudalle
00-pizzajauhoja ja muotoile kdsin painellen palloista pizzapohjat
keskeltd reunalle pdin. Laita pizzalapiolle hieman jauhoja ja
nosta pohja pizzalapiolle.

Valmista ananaskastike. Kuumenna sitruunalla maustettu
oliiviéljy kasarissa ja hienonna joukkoon valkosipulinkynsi.
Kuullota hetki. Lisé& ananassose, suola ja paprikajauhe.
Anna kiehua noin 10 minuuttia valilla sekoitellen.

Tarkista maku ja annha jadhtya.

Levité ananaskastiketta pizzapohjalle lusikalla.

Laita pddlle mozzarellajuustoraastetta, pikkuparsoja,
paloiteltuja siitakesienid ja IGmminsavulohta. Paista kuumassa
pizzauunissa usein kddnnellen muutama minuutti.

Koristele basilikanlehdilla tai rucolalla.

Vinkki! Valuta pinnalle halutessasi hieman sitruunalla
maustettua oliividljyd ja rouhi padlle mustapippuria myllysta.



Pizzan aika!

limakuivattu kinkku pizza

2 pizzaa

Upea ilmakuivattu kinkku pizza saa hienostuneen maun
Bonne Paprikasoseesta keitetystd kastikkeesta. Lisaa
kastikkeeseen ripaus sokeria tai hunajaa taittamaan
makua. Kuivatun basilikan sijaan voit kayttdd myods
tuoretta basilikaa.

4 dl 00-pizzajauhoja

g  kuivahiivaa (1/6 tl)
11l suolaa

2dl vettd

Paprikakastike:

1-2 rkl oliividljya

% pieni sipuli

1 valkosipulinkynsi

250 g Bonne Paprikasosetta
ripaus suolaa

11l sokeria

Tayte:

100 g mozzarellajuustoraastetta

1 tomaatti

100 g ilmakuivattua kinkkua

1 pallo mozzarellajuustoa tai burrataa
mustapippuria myllysta

rucolaa

B+nne
Q APRIK 4
SOSE

Paprikapuré
Red bell pepper purée
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Laita pizzajauhot, kuivahiiva, suola ja vesi kulhoon ja vaivaa
yleiskoneella, kunnes taikina irtoaa kulhon reunoista. Anna
taikinan kohota huoneenldmmadssa liinalla suojattuna 6-12 tuntia.

Jaa taikina kahteen osaan ja pyorité palloiksi. Laita tyslaudalle
00-pizzajauhoja ja muotoile kdsin painellen palloista pizzapohjat
keskeltd reunalle pdin. Laita pizzalapiolle hieman jauhoja ja
nosta pohja pizzalapiolle.

Valmista paprikakastike. Kuumenna oliiviéljy kasarissa ja
kuullota hienonnettua sipulia‘ja valkosipulia hetki. Lisad
paprikasose, suola ja sokeri. Anna kiehua hiljalleen noin 10
minuuttia valilla sekoitellen. J&ahdyta.

Levitd jadhtynyt paprikakastike pizzapohjalle lusikalla.
Ripottele p&dlle mozzarellajuustoraastetta ja laita padlle
tomaattiviipaleita. Paista kuumassa pizzauunissa muutama
minuutti usein kadannellen. Laita valmiin pizzan padlle
ilmakuivattua kinkkua, murennettua mozzarellaa tai burrataa ja
rouhi padlle mustapippuria myllysta. Koristele rucolalla.

Tutustu tuotteisimme
ja léyda lisda herkullisia resepteja!

bonnejuomat.fi




