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Suven
suloisel maul

On aika kokata kesakeittiossa. Taman kauden hitti-
ruoka on grillissa pehmeaksi paahdettu fetajuusto.
Juhannukseksi suosittelen kattilallista raikkaita
sitruunaisia hyrskypottuja ja kaveriksi rapeita,
suussa sulavia pahkinaisia grilliribseja, lisaksi vesi-
melonin mehevoittamaa salaattia. Jalkkarikaffeet
eivat kaipaa muuta kuin komean mansikkakakun.
Maistuvia hetkia grillin d3relle!
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A KESAKASVIK§ET

\Kesan paras grilliruoka syntyy 4 ANNOSTA | G | MU | K

400 g varhaisperuno
133 1 rkl oliivioljya
ralkas salsa makeasta sipulista, Y tl suolaajy
{Itimjamista ja sitruunasta. 1rs (200 g) helmitomaatt:

1 pkt (200 g) fetajuustoa
SIPULISALSA
2 kesasipulia varsineen
1> ruukkua timjamia
1sitruuna
3 rkl oliivioljya
- 3> tl pippurisekoitusta
1rkl juoksevaa hunajaa
; S AT Y tl suolaa
* VINKKI : LISAKSI

almista vegaani=. | (el varrastikkuja
en versio korvaa-

malla fetsjugyto p Laita puiset varrastikut

veteen likoamaan.
» Valmista sipulisalsa. Leikkaa
sipulit varsineen pieneksi silpuksi.
Irrota lehdet timjaminoksista.
Purista sitruunan mehu. Sekoita
sipulisilppu ja timjaminlehdet
oljyyn. Lisaa sitruunamehu, pip-
purisekoitus, hunaja ja suola.
» Pese perunat. Leikkaa ne puo-
len sentin paksuisiksi viipaleiksi.
Laita viipaleet kulhoon. Kaantele
joukkoon 6ljy ja suola. Pujota
tomaatit vartaisiin.
» Laita feta 6ljytyn foliopalan
paalle. Grillaa juustoa uuni- tai
ulkogrillissa noin 15 minuuttia.
Paista samaan aikaan perunavii-
paleet grilliparilalla kypsiksi valilla
. kdannellen. Grillaa lopuksi
G gluteeniton : ¥ !
M maidoton & tomaattl\'/artaat,'1—2 minuuttia
MU munaton "2 molemmin puolin.
K kasvis d » Lusikoi puolet salsasta kuuman
VE vegaaninen juuston pinnalle ja tarjoa loppu
kasvisten kanssa.




PIKANA LAUTASELLE

£

4 ANNOSTA | M | MU |

150 g taysjyvanuudeleita

e 500 g melonia (esim.
== imbee tai Okashi)

‘1/2 (300 g) varhaiskaalia

12-1 chilia

1dI (70 g) cashew-

pahkinoita

1 ruukku korianteria

1 pkt (200 g) kypsaa

kanafileeta (Vuolu)

MANGOKASTIKE

1 valkosipulinkynsi

1 prk (125 g) mango-

sosetta

3 rkl rypsioljya

1sitruuna

2 tl currya

1 rkl soijakastiketta

1, tl suolaa

HEDELMAINEN
KANA-NUUDELISALAATTI

Pikapikaa valmistuvassa nuudelisalaatissa
rouskuvat kaali ja pahkinat. Raikasta mutkaton
salaatti makealla melonilla.

» Keita nuudelit pakkauk-
sen ohjeen mukaan.
Valuta ja anna jaahtya.

» Kuori ja kuutioi meloni.
Suikaloi kaali. Viipaloi
chili. Paahda cashew-
pahkinat kuivalla pan-
nulla. Rouhi pahkinat.
Silppua korianteri. Yhdis-
ta salaattiainekset ja
broileripalat kulhossa.

» Valmista kastike. Kuori
valkosipuli ja puserra se
mangososeeseen. Lisaa
oljy. Purista joukkoon
sitruunan mehu. Mausta
currylla, soijakastikkeella
ja suolalla. Kaantele
kastike salaatin sekaan.



|, molla 2 minuuttia, kunnes kala on:

TAYTELAINEN
TOMAATTI- N |
KALAKEITTO

Taman helpommin ei kalakeitto
synny. Sekoita pikainen soppa
valmiista tomaattikeitosta,
kirjolohesta ja pakastepavuista.

4 ANNOSTA | G | MU |

400 g kirjolohi-

fileeta (nahatonta)

1 tl suolaa

1 ruukku tillia

1 ps (550 ml) tomaatti-
keittoa (gluteenitonta)
1ps (200 g) vihreita
papuja (pakaste)

2 dl vetta

1 prk (2 dl) ruokakermaa
1 kalaliemikuutio
(gluteeniton)

» Nypi ruodot lohifileesta. Paloittele
kala ja mausta suolalla. Silppua tilli.
» Kuumenna tomaattikeitto. Lisda
jaiset pavut ja keitd 1 minuutti. Lisaa
kalapalat, vesi ja kerma. Murenna
sekaan kalaliemikuutio.

» Anna keiton kiehua miedolla [am-

kypsaa Vllmelstele tillilla.
. e .nyh‘.\u.‘;.-
= -*ut«a'itii‘-g i‘} ‘
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HILLITSE HAVIKKIA

SITRUUNAISET HYRSKYPOTUT

Hyrskypottujen salaisuus on reipas ravistelu ja
reilu nokare voita. Halkeilleet perunat imevat
kesan makuja sipulista, tillista ja sitruunasta.

» Pese perunat. Keita ne
kypsiksi suolalla mauste-
tussa vedessa.

» Perunoiden kypsyessa

4 ANNOSTA | G | MU | K |

1 kg varhaisperunoita

1sitruuna ; >

1 ruukku tillia purista sitruunan mehu.
2 nippusipulin varret Hienonna tilli ja sipulien
75 g voita varret. (Saasta itse sipulit

seuraavan paivan pytti-
pannuun.)

» Kaada keitinvesi kattilas-
ta. Lisaa voi, sitruunamehu,
tilli- ja sipulisilppu. Peita
kattila kannella ja ravistele
voimakkaasti niin, etta
perunat hajoavat hieman.
Tarjoa esimerkiksi savu-
kalan kanssa.




sipulit ja persil
'b Kuumenna o)

_Vz ruukkua persnljaa
1Y% rkl rypswljya :




VEGAANINEN
CARBONARA

Klassikkopastan lihaton versio on
lempean kermainen ja savuinen.

4 ANNOSTA | M | MU | VE |

1 pkt (300 g) kylmasavutofua

1, pkt (100 g) juuston kaltaista kasvirasva-
valmistetta (esim. Violife Block)

1sipuli

3 valkosipulinkyntta

1rs (200 g) herkkusienia

1> ruukkua timjamia

2 rkl oliivioljya

1 rkl soijakastiketta

2 tl savupaprikajauhetta

1 tl rouhittua mustapippuria

2 tl suolaa

1 prk (2 ¥2 dl) soijavalmistetta ("kermaa")
300 g taysjyvaspagettia

» Kuutioi tofu. Raasta kasvirasvavalmiste.
Kuori ja silppua sipulit. Puhdista ja viipaloi
herkkusienet. Silppua timjami.

» Paista tofupaloja 5 minuuttia oljyssa
pannulla. Lisaa sipulit, timjami ja sienet.
Paista, kunnes sipuli on pehmeaa.

» Mausta soijalla, savupaprikalla, pippurilla
ja suolalla. Lisaa kasvisrasvaraaste ja soija-
valmiste. Kiehauta sekoittaen.
» Kypsenna pasta pakkauksen ohjeen
mukaan. Valuta ja sekoita kastikkeeseen.

MINUN RESEPTINI \

DANIELAN
VEGAANINEN
ARKIPASTA
Suomalais-italialaisen
Daniela Ferrettin lempi-
pasta muistuttaa lapsuu-
desta tuttua kotiruokaa:
aidin tekemaa carbonara-
pastaa. Daniela kehitti

sen version ja nauttii sita

rentojen koti-iltojen
lohturuokana. Seuraavak-
si han halvaisi kokata
pastaa aidilleen, jolta
sai inspiraation
reseptin kehittelyyn.
Onko sinulla
oma arkibravuuri?
Ldhetd se osoitteeseen
toimitus@yhteishyva.fi
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SLOPPY JOE JA
KAALI-KIVISALAATTI

Sujauta sampyloiden valiin
jauhelihakastiketta, sekoita lisukkeeksi
hedelmainen kaalisalaatti ja kutsu
koko poppoo herkuttelemaan.

6 ANNOSTA | MU |

1sipuli

2 valkosipulinkyntta

1 pkt (400 g) jauhelihaa

1rkl rypsioljya

1 prk (420 g) chili-
tomaattipastakastiketta

2 pkt (100 g) maustamatonta
tuorejuustoa

1tl oreganoa

Y tl rouhittua mustapippuria
6 taysjyvasampylaa
KAALI-KIIVISALAATTI

1 (600 g) varhaiskaali

4 keltaista kiivia

2 rkl valkoviinietikkaa

2 rkl rypsioljya

2 tl vaahterasiirappia tai
hunajaa

Y tl suolaa

- VINKKI
Kasvissyojan
Sloppy Joe
valmistuu
jauhelihan sijaan
nyhtSkaurasta.

» Kuori sipulit. Silppua
sipuli ja hienonna valko-
sipulinkynnet. Ruskista
jauheliha Gljyssa paistin-
pannulla. Lisaa sipulit
paistamisen loppupuolella.
» Kaada pastakastike pannulle.
Lisaa tuorejuusto nokareina.
Anna hautua 5 minuuttia.
Mausta oreganolla ja pippurilla.
» Valmista salaatti. Suikaloi

kaali. Kuori ja kuutioi kiivit.
Yhdista viinietikka, oljy,
vaahterasiirappi ja suola.

Sekoita kastike salaattiin.

» Kuumenna sampylat 200- .
asteisessa uunissa tai mikrossa. :
Tayta jauhelihakastikkeella ja
tarjoa kaali-kiivisalaatin kanssa.




KESALOMALAISILLE

P HELPOT
' PIZZALETUT

Valmista minipizzat
valmisletuista. Valitse
kinkku-ananas- tai
tomaatti-mozzarellatayte.

4 ANNOSTA

1 pkt (400 g) pinaatti- tai
porkkanalettuja
KINKKU-ANANASTAYTE

1 ps (200 g) kinkkusuikaleita
1tlk (227/140 g) ananaspaloja
1 ps (175 g) emmentaljuusto-
raastetta

1tl oreganoa

Y, tl chilihivtaleita
TOMAATTI-MOZZARELLATAYTE
4 tomaattia

2 pkt (250 g) mozzarella-
juustoa

1tl oreganoa

Y tl rouhittua mustapippuria

» Saada uuni 225 asteeseen.
Levita pinaatti- tai porkkana-
letut leivinpaperille uuni-
pellille.

» Valmista mieleisesi tayte:

Kinkku-ananastayte

» Jaa kinkkusuikaleet lettujen
paalle. Lis3a ananaspalat ja
juustoraaste. Ripottele pinnal-
le oreganoa ja chilihiutaleita.
» Paista uunin keskitasolla
12-15 minuuttia.

Tomaatti-mozzarellatidyte

» Huuhtele ja leikkaa tomaatit
noin 1 cm:n paksuisiksi siivuik-
si. Viipaloi mozzarella. Pane
jokaiselle letulle yksi mozza-
rella- ja yksi tomaattisiivu.
Ripottele pinnalle oreganoa
ja pippuria.

» Paista uunin keskitasolla
12-15 minuuttia.




Y5 dl fariinisokeria
-1 prk (200 g) vaniljarahkaa

» Kuori ja kuutioi omena.

OMENAINEN
~ KAURAMURU

Kuutioi omena,
pyorittele kauramuru
pannulla rapeaksi ja tarjoa

Uinnin ja piha-
pelien jalkeen

valipalaksi rahkan ja tarvitaan pikaisest
mansikoiden kaverina. Véilipalaa. Niilli _
4ANNOSTA | G | MU | K | resepteilla

pikkukokkikin
1omena p
75 g margariinia onnistuu!
2 dl kaurahiutaleita

(gluteenittomia)

Y. tl kanelia
LISAKSI - - — =

L

2 dl mansikoita

Sulata 1 rkl margariinia paistin-
pannulla. Lisad omenakuutiot
ja kuumenna sekoitellen

3 minuuttia. Siirra omena-
palat pieneen kulhoon.

» Sulata loput margariinista
paistinpannulla. Lisaa
kaurahiutaleet, fariinisokeri
ja kaneli.

» Paista seosta lieden keski-
lammolla koko ajan sekoittaen
noin 4 minuuttia. Yhdista
kauramuru ja omenapalat.
Anna jaahtya.

» Tarjoa kauramuru vanilja-
rahkan ja mansikoiden kanssa.



JAUHOPEUKALO

RAPEA MANSIKKAKAKKU

Yhdista mansikka- ja toscakakun parhaat puolet: korvaa perinteinen
sokerikakkupohja isoilla mantelikekseilla, tayta vaaleanpunaisella
mansikkarahkalla ja kruunaa komeaksi tuoreilla mansikoilla.

12 PALAA | MU |

POHJAT

100 g voita

1 ps (100 g) mantelilastuja
1dl sokeria

3 rkl vehn3jauhoja

2 rkl maitoa

1rkl siirappia

TAYTE

5 dl mansikoita

2 prk (4 dl) vispikermaa
1dl sokeria

1 prk (250 g) maitorahkaa
2 rkl sitruunamehva
KORISTEEKSI

5 dl mansikoita

(minttua)

1. S4ada uuni 175 asteeseen. Valmis-
ta pohjat. Pilko voi kattilaan. Lisaa
muut aineet. Kuumenna sekoitellen,
kunnes seos kiehahtaa. Anna kiehua
noin puoli minuuttia.

2. Levita taikina neljaksi pyoreaksi
levyksi (@ 13 cm) leivinpapereille
niin, ettd jokainen levy on omalla
leivinpaperilla. Pohjat levidvat pais-
tettaessa, joten tee ne keskelle
paperia. Kypsenna yksi pohja
kerrallaan uunin keskitasolla noin

8 minuuttia. Anna pohjien jaahtya
ennen kuin irrotat ne paperista.

3. Valmista tayte. Perkaa ja survo
mansikat. Vaahdota kerma sokerin
kanssa. Sekoita mansikkasurvos ja
rahka kermavaahtoon. Mausta
sitruunamehulla.

4, Kokoa kakku juuri ennen tarjoa-

Voit paistaa pohjat jo edellisena
palvana ia Sallyttaa ]eivinpaperin mista suoraan tarjoiluvadille. Viipaloi

tai puolita mansikat koristeeksi ka-

alla huoneenlammaossa. kun paslle. Lisd3 minttua halutessasi.



Kokoa kakku
juuri ennen

tarjoilua,
jotta pohjat

pysyvat
rapeina.

13
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Juhannuksen grilliherkut :
svnlvvadl valmiiksi maustel-
Ltuja lihoja tuunaamalla.

PAHKINAISET

GRILLIRIBSIT

r

Grillaa ribseihin paahteinen pintaja | %=
viimeistele rapealla suolapahkinaseoksella. By
P,
6 ANNOSTA | G | M | MU | » Saada uuni 175 astee-
seen. Laita ribsit leivin-
1,2 kg maustettuja ribseja paperille vunipellille. Peita
2 rkl rypsioljya pelti alumiinifoliolla. Kyp-
PAHKINARIPOTE senna uunissa 2 tuntia.
134 dI (100 g) suolapahkindita P Valmista ripote. Rouhi
1tl rouhittua mustapippuria pahkinat. Lisa3 mausteet.
1tl jauhettua korianteria » Sivele kypsat ribsit 6ljyl-
1% tl juustokuminaa 13 ja grillaa niihin paahtei-
s tl chilihiutaleita nen pinta. Viimeistele

pahkinaripotteella.

KUKKAKAALI- T~
~ VESIMELONISALAATTI PUNA\PPU

Sekoita grilliruoalle kevyt ja
raikas lisukesalaatti melonista,
kukkakaalista ja punasipulista.

6 ANNOSTA | G | M | MU | VE |

700 g vesimelonia

12 (300 g) kukkakaalia
2 punasipulia varsineen .y
2 rkl oliividljya

2 rkl balsamicoa
1 tl suolaa

» Kuutioi vesimeloni. Jaa kukkakaali
pieniksi suupaloiksi kasin tai veitsel-
|a. Viipaloi punasipulit.

» Yhdista meloni, kukkakaali ja sipuli
kulhossa. Kaantele sekaan oljy, ’
balsamico ja suola.

14



GRILLATUT
KASVISTIKUT
JA SINIHOME-
JUUSTODIPPI

Mausta kasvikset
,. chilikastikkeella ja
tarjoa sinihomejuusto-
dipin kanssa.

6 ANNOSTA | G | MU | K |

3 porkkanaa

1 kesdkurpitsa

3 sellerinvartta

2 rkl rypsioljya

2 tl srirachakastiketta
1tl suolaa
SINIHOMEJUUSTODIPPI
1 ps (150 g) sinihome-
juustomurua

1 valkosipulinkynsi

1 rkl sitruunamehva
1 tl rouhittua mustapippuria

1 rkl rypsioljya

TAHMEAT BROILERINSIIVET

Sivele siivet hapanimelalla
hunajaliemella ja sy6 sormin.

6 ANNOSTA | G | M | MU | » Ota siivet huoneenlampoon

15 tuntia ennen kypsennysta.

7 1,6 kg maustettuja Sekoita hunaja ja viinietikka

‘ broilerinsiipia oljyy'n. e Y i

; HUNAJALIEMI » Grillaa siipia miedolla lam-
3 rkl hunajaa molla grillissa 20-30 minuut-

l 2 vkl valkoviinietikkaa tia tai kypsenna 225-asteises-

sa uunissa 30 minuuttia. Sive-
le siivet hunajaliemella kyp-
sennyksen loppupuolella.

» Kuori porkkanat. Leikkaa
ne ja kesakurpitsa noin

1Y cm:n paksuisiksi tikuik-
si. Paloittele sellerinvarret.
» Mausta Oljy srirachalla ja
suolalla. Grillaa kasvistikku-
ja 5 minuuttia, sivele oljylla
ja jatka grillaamista pari
minuuttia.

» Valmista dippi. Sekoita
sinihomejuusto kermavii-
liin. Kuori ja murskaa valko-
sipuli. Lisaa valkosipuli,-
sitruunamehu ja musta-
pippuri kastikkeeseen.




VIIMEINEN SILAUS ?

4 ANNOSTA | MU | K |

4 banaania
12 pkt (¥2 ) vaniljajaateloa
1, tl kardemummaa

1rs (125 g) vadelmia

1rs (125 g) pensas-
mustikoita
1dl granolaa

GRILLIBANAANIT

Kuorineen grillatut banaanit ovat super-
helppo kesajalkkari. Nautiskele kuumat
banaanit jaatelon ja marjojen kanssa.

» Pane banaanit kuorineen
grilliritilalle tai 225-astei-
seen uuniin. Kypsenna
noin 20 minuuttia. Banaa-
nit ovat valmiita, kun kuori
on mustunut ja sen lapi
tihkuu vahan nestetta.

» Tee banaaneihin pitkit-
taiset viillot veitsella. Avaa
banaaninkuoria hieman ja
lisaa paalle jaateloa. Ripot-
tele jaatelon paalle kar-
demummaa. Tarjoa marjo-
jen ja granolan kanssa.

VINKKI

Voit grillata
banaanit myds
nuotion jalki-
hiilloksella.



