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SESONGISSA

PARSA-SITRUUNAPASTA

Herkuttele sesongin ensimmaiset vihreat parsat
kevaisessa pastassa, joka valmistuu vartissa.

4 ANNOSTA | MU | K |
15 min

1 nippu (500 g) vihreaa
tankoparsaa

2 valkosipulinkyntta

1 sitruuna (lvomu)

300 g pastaa

1dl pastan keitinvetta
1rkl rypsioljya

1dl juustoraastetta
(voimakasta)

% tl suolaa

1, tl mustapippuria rouhittuna
LISAKSI

12 ruukkua basilikaa

PARASTA
JUURI NYT

VIHREA

» Huuhtele parsat ja leikkaa pois
kuivat kannat. Kuori varret
ohuelti, jos parsatangot ovat
paksuja. Halkaise parsat ja leik-
kaa ne muutamaan osaan. Kuori
ja hienonna valkosipulinkynnet.
Pese sitruuna, raasta kuori (2 tl)
ja purista mehu (¥ dI).

» Keita pasta miedosti suolatus-
sa vedessa (Y2 tl suolaa/2 |
vetta) pakkauksen keittoajan
mukaan. Ota talteen 1 dl keitin-
vetta ja valuta pasta.

» Paista parsoja oljyssa pannulla
noin 4 minuuttia. Lisaa valko-
sipuli, sitruunankuori ja -mehu.
Sekoita pasta, keitinvesi ja juus-
toraaste parsoihin. Mausta suo-
lalla ja pippurilla. Viimeistele
basilikalla.




HELPPO ARKI

Mausta vastakeitetyt perun
hunajaiselta sinappikastikkeella
lampimana tai jaahtyneel

4 ANNOSTA | G | MU |
30 min

PERUNASALAATTI
800 g perunaa (yleisperuna)
12 ruukkua tillia
1 prk (57/35 g) kapriksia (pienia)
KASTIKE
1 valkosipulinkynsi
6 rkl rypsioljya
2 rkl sitruunanmehva
2 tl sinappia
1tl hunajaa
2 tl suolaa
PAISTETUT AHVENFILEET
600 g ahvenfileita (nahattomia ja
ruodottomia)
12 tl suolaa
Y. tl mustapippuria rouhittuna
1rkl rypsioljya
. 1rkl voita
(tillia hienonnettuna)

PARASTA
JUURI NYT

AHVEN-
FILEE

| w‘_( ;

. P Pese perunat ja leikkaa ne suu-
paloiksi. Keitd perunat vedessa
napakan kypsiksi. Kaada vesi pois
ja siirrd perunat kulhoon. Hienonna
tilli ja valuta kaprikset.
" _""Kuorija raasta valkosipuli. Sekoi-
a kastikkeen ainekset keskenaan.
‘» Kaantele kastike, tilli ja kaprikset
_varovasti perunoiden joukkoon.
» Mausta ahvenfileet suolalla ja
-pippurilla. Kuumenna &ljy ja voi
‘pannulla. Vaahdon laskettua paista
fileitd 1-2 minuuttia kummaltakin
yuolelta tai kunneskala on kypsaa.
: Halutessasi viimeistele fileet tillill.
- Tarjoa perupasalaatin kanssa. °



HELPPO ARKI

KANA-RIISIVUOKA

Juustoinen kanaherkku on koko
perheen uusi lempiruoka, joka valmistuu
uunissa melkein itsestaan.

4 ANNOSTA | MU |
1t15 min

1 pkt (300 g) kanan fileesuikaleita
(pehmean pippurinen)

3 dl taysjyvariisia

1 prk (227 /140 g) pienia
ananaspaloja mehussa

1 prk (2 dl) ruokakermaa 15 %
2 rkl sitruunanmehua

1 ps (100 g) kevatsipulia

tai 1 pieni purjo

1 pieni kesakurpitsa

1 rkl rypsioljya

1 prk (250 g) juustokastiketta
(esim. Koskenlaskija cheddar)
4 dl vetta

1 kana-annosfondi

LISAKSI

1 rkl rypsioljya vuoan voiteluun
(1 dl juustoraastetta)
(basilikaa)

» Mittaa ljyttyyn uunivuokaan (vetoi-
suus 3 |) raaka riisi, ananaspalat mehui-
neen, ruokakerma ja sitruunanmehu.
» Huuhtele ja hienonna sipulit tai
purjo. Huuhtele kesskurpitsa, poista
kanta ja raasta kurpitsa karkeaksi
raasteeksi. :
» Kuumenna 6ljy paistokasarissa.
Lisaa kanasuikaleet ja paista 34 mi-
nuuttia sekoitellen. Lisaa sipuli ja
. kesakurpitsa, kaantele kunnes ne
pehmenevat. Sekoita juustokastike
joukkoon ja siirra seos uunivuokaan.
» Kiehauta vesi ja liuota siihen fondi.
Sekoita liemi kana-riisiseokseen.
P Paista vuokaa 200-asteisessa uunis-
sa noin 1 tunti. Kun vuoka on ollut
uunissa 50 minuuttia, voit lisata sen
pinnalle juustoraastetta. Anna vuoan
tekeytya ennen tarjoilua. Koristele
annokset halutessasi basilikalla.



ALKUPALAT

VINKKI

Valmista parsat’
airfryerissa. Asettele
ne ilmavasti koriin

. yhteen tasoon ja
paahda 180 asteessa
5-7 minuuttia.

PARASTA
JUURI NYT

LIME

PARSARANSKALAISET

~JA LIMEAIOLI

Kokeile taman kevaan hitti-

reseptia! Dippaa rapeita parsoja

limettiseen majoneesiin.

4 ANNOSTA | M | K |
30 min

1 nippu (500 g) vihreaa barsaa

' 2 kananmunaa
..1dl vehn3jauhoja

3 tl suolaa :
1, tl mustapippuria rouhittuna
2-3 dl pankojauhoja

LIMEAIOLI

2 dl majoneesia

1lime

1 valkosipulinkynsi

. %, tl mustapippuria rouhittuna

» Huuhtele parsat ja leikkaa pois
kuivat kannat. Kuori varret ohuelti,
jos parsatangot ovat paksuja.

.. » Riko munat syvalle lautaselle ja
vatkaa niiden rakenne rikki. Sekoita

toisella lautasella vehnajauhot ja

~.mausteet. Mittaa kolmannelle lauta-
selle aluksi desi pankojauhoja, lisaa

tarpeen mukaan. Pyorayta parsat
vehnajauhoseoksessa, karista yli-
maarainen pois. Pyorayta ne sitten
munassa ja valuta ylimaarainen pois.
Leivita parsat lopuksi pankojauhoilla
ja aseta ne pellille leivinpaperille.

» Paahda parsat 225-asteisessa
vunissa kullanruskeiksi, noin 15
minuuttia. |

» Mittaa majoneesi kulhoon. Pese
lime, raasta kuori (1 tl) ja purista
mehu (1 rkl). Kuori ja raasta valkosi-
pulinkynsi. Sekoita aiolin ainekset
majoneesiin.

-



MARINOITU

TOMAATTI-FETASALAATTI

Taman salaatin juju on
raikas basilikamarinadi.

6 ANNOSTA | G | MU | K |
15 min

2 rs (2 250 g) minitomaatteja

1 pkt (200 g) fetajuustoa
MARINADI

1 valkosipulinkynsi

Y2 ruukkua basilikaa

2 dl rypsioljya '
1tl punaviinietikkaa

1tl hunajaa

ripaus mustapippuria rouhittuna
LISAKSI

12 ruukkua basilikaa

» Aloita marinadista. Kuori ja hienon-
na valkosipuli. Hienonna basilika.
Sekoita marinadin ainekset isossa
kulhossa.

» Huuhtele ja puolita tomaatit. Kuutioi
feta. Sekoita tomaatit marinadiin.
Kaantele feta joukkoon. Koristele
salaatti basilikalla ja anna maustua
hetki.

MUNASALAATTI

Tarjoa paasidismunat vaihteeksi
samettisena salaattina. Maista my®os ruisleivian
tai riisipiirakoiden kanssa.

6 ANNOSTA | M | K |
25 min

6 kananmunaa

1dl majoneesia

2 tl dijoninsinappia

2 rkl ruohosipulia
hienonnettuna

Y. tl savustettua paprika-
jauhetta

ripaus mustapippuria
rouhittuna

ripaus suolaa

LISAKSI

2-3 rkl ruohosipulia
hienonnettuna
ripaus savustettua
paprikajauhetta

(paahto- tai maalaisleipaa)

» Laita munat kattilaan ja

lisaa kylmaa vetta sen

verran, etta munat peitty-

vat. Keita munia 10 minuut-

tia siita hetkesta, kun vesi

alkaa kiehua. Valuta vesi ja

anna munien kuivahtaa.

Jaahdyta munat kylmassa
vedessa. Kuori ja kuutioi ¢
munat. i
» Yhdista kaikki salaatin
ainekset kulhossa. z
» Koristele salaatti ruohosi-
pulilla ja savupaprikalla.

Tarjoa halutessasi paahde-

tun leivan kanssa.



PAASIAISEN PAARUOAT

a o,

PARASTA
JUURI NYT

MINTTU

UUNILOHI
MINTTUPESTOLLA

Tee kevaisen juhlapoydan
keskipisteeksi mintulla
maustettu paasiaislohi.

4 ANNOSTA | G |
45 min

700 g kirjolohifileeta (ruodotonta)
1 tl suolaa

1, tl mustapippuria rouhittuna
MINTTUPESTO

1 valkosipulinkynsi

12 ruukkua minttua

12 ruukkua basilikaa

50 g voimakasta juustoraastetta
1 dl pinjansiemenia

12 dl rypsioljya

1rkl limenmehua

ripaus suolaa

LISAKSI
pinjansiemenia
(retiiseja)
(limed)

» Valmista pesto. Kuori valkosipuli.
Soseuta yrttien lehdet ohuine varsi-
neen ja muut peston ainekset sauva-
sekoittimella tahnaksi.

» Laita lohifilee nahkapuoli alaspain
leivinpaperoidulle pellille tai uunivuo-
kaan. Mausta suolalla ja pippurilla.
Levita pesto lohelle. Kypsenna 175-
asteisessa uunissa noin 25 minuuttia.
» Koristele kala lopuilla yrteill3, pin-
jansiemenilla seka halutessasi retiiseil-
13 ja limella.



6 ANNOSTA | G |MU |
15 min + haudutus 6 t

NYHTOKARITSA
1 pkt (1,2 kg) maustettua
karitsan paistia (tuore,
luuton)
5 valkosipulinkyntta
Sy 2 dl vetta
<. 1laakerinlehti
<1 rkl lihafondia
MINTTU-JOGURTTIKASTIKE
12 ruukkua minttua
2 dl paksua maustamaton-
: ta jogurttia (10 %)
F 1 rkl sitruunanmehva
1tl juoksevaa hunajaa
Y, t| mustapippuria rouhit-
tuna
Y tl suolaa
LISAKSI
1sitruuna
2 rkl tuoretta minttua

VINKKI

» Poista paistista verkko. Kuori valko-
sipulit. Laita nyhtokaritsan ainekset
pataan, peita kannella ja kypsenna
150-asteisessa uunissa noin 4 tuntia.
Valele lihaa paistoliemelld muutaman
kerran paiston aikana. Liha on valmis-
ta, kun se hajoaa helposti haarukalla
vedettaessa. Poista kansi ja paista
viela noin 30 minuuttia, kunnes paisti
saa paahtunutta varia.

» Nosta liha padasta ja kaari folioon
noin 30 minuutiksi. Siiviloi paistoliemi
kulhoon ja jaahdyta se. Kuori pinnalle
noussut rasva pois.

P Riivi liha haarukoilla suikaleiksi.

Tarjoa nyhtoliha
esimerkiksi
rieskan kanssa.

HELPPO NYHTOKARITSA
JA MINTTU-JOGURTTIKASTKE

Hauduta karitsanpaistista hitaasti supermureaa.
Kruunaa helppo juhlaruoka raikkaalla kastikkeella.

Poista tarvittaessa ylimaarainel
Laita liha pataan ja sekoita 1-2.¢
paistolienta joukkoon. Voit valmi:
ruoan tahan saakka etukateen.
» Kuumenna nyhtokaritsaa ennen
tarjoamista 225-asteisessa uunissa
noin 15 minuuttia. Tee lihan lammetes-
s3 kastike. Hienonna mintun lehdet ja
ohuet varret. Yhdista kastikkeen ai-
nekset kulhossa.

» Pese sitruuna, raasta kuori ja purista
mehu. Sekoita mehu lihaan ja levita
liha tarjoiluastiaan. Koristele mintulla
ja sitruunalla. Tarjoa minttu-jogurtti-
kastikkeen kanssa.
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LITISTETYT PERUNAT

Rapeiden lyttypottujen ohje on helppo:
keita, litista ja paahda!

4 ANNOSTA | G | MU |
45 min

800 g perunaa (yleisperuna)

3 rkl rypsioljya

1tl paprikajauhetta

Y. tl suolaa

PIKKELOITY PUNASIPULI

1 punasipuli

2 rkl puna- tai valkoviinietikkaa
1rkl rypsioljya

2 tl sokeria

Y tl suolaa

ripaus mustapippuria rouhittuna
LISAKSI

2 pkt (3 125/200 g)
mozzarellajuustoa

3 dl vihreaa pestokastiketta

» Pese perunat ja keitd ne kuorinee
suolalla maustetussa vedessa. Kaada
vesi pois.

» Kuori ja halkaise sipuli. Leikkaa se
ohuiksi puolirenkaiksi. Laita sipuli,
etikka, dljy ja mausteet tiiviiseen
kannelliseen rasiaan. Ravistele ja jata
maustumaan.

» Levita perunat pellille leivinpape-
rille. Paina ne litteiksi esimerkiksi
paksupohjaisella juomalasilla. Sekoi-
ta paprika ja suola 6ljyyn. Sivele
perunat seoksella ja paista 250-
asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.
» Siirra perunat tarjoiluastiaan.
Valuta mozzarellat ja revi ne perunoi-
den paalle. Viimeistele sipulilla ja
pestolla.



VARSIPARSAKAALI-
LINSSIPAISTOS

Broccolineista ja linsseista tehty kasvispaistos
saa ihanan makunsa paahdetusta seesamioljysta.
Kruunaa paistos tuoreella pinaatilla.

4 ANNOSTA | G | M | MU | VE |
15 min

2 ps (300 g) varsiparsa-
kaalia

1 valkosipulinkynsi

1 prk (230 g) punaisia
linsseja (sailyke)

1 ps (70 g) babypinaattia
124 rkl paahdettua
seesamioljya

1rkl limenmehvua

1tl soijakastiketta

» Huuhtele varsiparsakaalit
ja leikkaa ne 2-3 osaan.
Kuori ja hienonna valkosipu
li. Valuta ja huuhtele linssit.
Huuhtele ja kuivaa pinaatti.
» Kuumenna 1 rkl 6ljya
pannulla. Lisaa kaalit ja
valkosipuli, paista kdann
len noin 5 minuuttia. Ma
limenmehulla ja soijalla.
Lisaa linssit ja anna lamm:
muutama minuutti. Sekoita:
pinaatti ja %2 rkl oljya pais
tokseen ja tarjoa heti.

MINTTUVINEGRETTI

Kevainen salaatti saa raikkaan maun retiisista,
appelsiinista ja mintusta.

PARASTA
JUURI NYT

RETIISI

6 ANNOSTA |G| M| MU | K |
15 min

» Pese ja viipaloi retiisit.
Huuhtele ja viipaloi kurkku.
Huuhtele salaatti ja rucola,
kuivaa ne ja revi suupaloiksi.
Kuori appelsiinit veitsella ja
leikkaa ne kalvottomiksi
lohkoiksi.

» Sekoita kaikki salaatin
ainekset kulhossa.

» Soseuta vinegretin ainek-
set sauvasekoittimella
tasaiseksi.

» Sekoita vinegretti salaat-
tiin ja koristele mintulla.

1 ps (125 g) retiisia

1> kurkkva

1ps (100 g) jadsalaattia
1 ruukku villirucolaa

1 appelsiini
MINTTUVINEGRETTI

12 ruukkua minttua

3 rkl oliivioljya

2 rkl sitruunanmehua
12 rkl hunajaa

ripaus suolaa

ripaus mustapippuria
rouhittuna

LISAKSI

minttua

1



MAKEA ELAMA
e 1

- ) SITRUUNAINEN

12 PALAA
1t 15 min

4 kananmunaa

2 dl sokeria

2 sitruunaa (luomu)

100 g voita

1dl vehnijauhoja

1tl vaniljasokeria

2 ps (a 80 g) manteli-
jauhetta

1rs (250 g) ricottajuustoa
1dl mantelilastuja

LISAKSI
tomusokeria

RICOTTA-MANTELIKAKKU

Leivo perinteinen italialainen sitruunakakku
muutamaa paivaa etukateen, silla tama kakku
vain paranee odotellessaan.

» Aseta leivinpaperi irto-
pohjavuoan (@ 20-24 cm)
pohjalle. Peita reunat leivin-
paperisuikaleella.

» Erottele munien valkuai-
set ja keltuvaiset. Varmista
ettei keltuaista paase val-
kuaisten joukkoon. Vatkaa
valkuaiset sahkovatkaimella
kovaksi vaahdoksi. Vatkaa
lopuksi %2 dl sokeria val-
kuaisvaahtoon.

» Pese sitruunat ja raasta
kuoret. Purista 2 rkl sitruu-
nanmehua.

» Vaahdota pehmea voi ja
1% dl sokeria kulhossa.
Vatkaa keltuaiset yksi kerral-
laan joukkoon. Sekoita
vehnajauhot vaahtoon.
Lisaa sitruunankuori ja
-mehu, vaniljasokeri, mante-
lijauhe ja ricottajuusto.
Vatkaa nopeasti tasaiseksi.
Kaantele valkuaisvaahto
varovasti taikinaan.

» Kaada taikina vuokaan.
Ripottele mantelit pinnalle.
Paista 175-asteisessa uunis-
sa noin 45 minuuttia. Anna
kakun jaahtya. Siiviloi tomu-
sokeria pinnalle.



PAASIAISEN ROCKY ROAD
-KAARETORTTU

Rocky road on karkeilla hoystetty
amerikkalainen suklaakakku.
Nyt superherkku kierahti kaaretortuksi.

12 PALAA
1t + tekeytyminen 4 t

POHJA

4 kananmunaa

1dl sokeria

1dl perunajauhoja

1, dl tummaa kaakao-
jauhetta

1tl leivinjauhetta
TAYTE

1 ps (130 g) pienia
suklaamunia (esim.
Cloettan suklaarae)
100 g suklaa- tai
kinuskitaytekekseja

1 ps (80 g) pekaani-
pahkingita

1 prk (2 dl) kuohukermaa
1 prk (250 g) maitorahkaa
1dl (¥2 prk) kinuski-
kastiketta

PINNALLE

2 (2 20 g) suklaamunaa
1dl (¥2 prk) kinuski-
kastiketta

» Vaahdota munat ja
sokeri sdhkovatkaimella
kuohkeaksi vaahdoksi.
Sekoita pohjan kuivat
aineet keskenaan. Siiviloi
seos muna-sokerivaah-
toon ja kaantele varovasti
nuolijalla tasaiseksi.
Levita taikina leivinpape-
rille pellille. Paista 200-
asteisessa uunissa 8-10
minuuttia.

» Kumoa torttulevy soke-
roidulle leivinpaperille.
Veda paallimmainen leivin-
paperi varovasti pois ja
anna tortun jadhtya.

» S33std muutama ehja
suklaamuna koristeeksi.
Rouhi loput suklaat seka
keksit ja pahkinat.

» Vaahdota kerma. Sekoita
rahka ja kinuskikastike ker-
maan. Saasta 2 dl kermarah-
kaa koristeluun ja levita
loppu kaaretorttulevylle.
Ripottele 2/3 rouhituista
aineksista paalle. Kaari levy
tivkalle rullalle leivinpaperin
avulla, jata sauma alle.

» Siirra kaaretorttu tarjoilu-
astiaan ja poista leivin-
paperi. Kuorruta torttu
kermarahkalla. Ripottele
loput rouhitut ainekset
paalle. Koristele suklaa-
munilla ja valuta kinuski-
kastike raidoiksi. Anna
maustua jadkaapissa
vahintaan 4 tuntia.



‘//

% RUSKISTETTU
VOIVAAHTO

Voi'mi,tén.hyvéiéi! Ruskista voi, jaahdyta
- ja vaahdota. Nauti hyvan leivan kanssa.

3DL| MU |
30 min

200 g voita
LISAKSI
hapanjuurileipaa

» Kuutioi voi. Laita puolet voikuutiois-
ta kattilaan. Jata loput pehmenemaan.
» Kuumenna voita kattilassa keskilam-
molla noin 15 minuuttia, kunnes se on
kullanruskeaa ja pohjalle muodostuu
ruskeita hippuja. Sekoita valill, ettei
voi pala pohjaan.

» Kaada ruskistettu voi kulhoon. Jaah-
dyta huoneenlampdiseksi.

» Yhdista voisula ja pehmea voi. Vaah-
dota sahkovatkaimella kuohkeaksi.
Tarjoa hapanjuurileivan kanssa.

» Sailyta vaahdotettu voi jadkaapissa
ja ota huoneenlampodn 30 minuuttia
ennen tarjoilua.

VINKKI
Osta esipaistettu
pakasteruisleipa ja
paista se ennen
ruokailua.

14

KEVAAN KUNNIAKSI

SUNNUNTAI-
MENU
HAPANJUURILEIPA JA

RUSKISTETTU
VOIVAAHTO

SAHRAMIRISOTTO

SAHRAMIRISOTTO

PASSION-
RAHKAMOUSSE
Kruunaa aurinkoinen risotto
katkaravuilla ja parsalla.
- i

4 ANNOSTA | G | MU |
Sy 45 min

1 ps (180 g) katkarapuja

1 nippu (500 g) vihreda parsaa
8 dl vetta

1 kasvisannosfondi

1sipuli

2 valkosipulinkyntta

1rkl 6ljya tai voita

1ps (0,5 g) sahramia

2 dl valkoviinia

50 g pitkaan kypsytettya juustoa
(esim. Keisarinna)

2 rkl sitruunanmehva

1 tl suolaa

Y tl mustapippuria rouhittuna



» Sulata katkaravut pussissaan kyl-
massa vedessa.

» Huuhtele parsat ja leikkaa pois
kuivat kannat. Kuori paksut varret
tarvittaessa ohuelti. Leikkaa parsat
noin 1 cm:n paloiksi. Keita paloja pie-
nessa vesimaarassa 5 minuuttia. Valuta
parsat ja ota osa nupuista erikseen
koristelua varten.

» Kiehauta vesi ja livuota fondi veteen.
Pida liemi kuumana.

» Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipu-
li. Kuullota niita oljyssa paistokasarissa
muutama minuutti. Lisaa riisi ja sahra-
mi. Kdantele kunnes riisi on lapikuulta-
vaa. Lisaa viini ja keita sekoitellen,
kunnes viini on imeytynyt. Lisaa riisiin
1-2 desia kasvislienta kerrallaan. Lisaa
lientd vasta, kun edellinen era on
imeytynyt. Kypsenna riisi juuri ja juuri
kypsaksi, noin 15-18 minuuttia.

» Raasta juusto. Lisaa juusto, sitruu-
nanmehu, suola ja pippuri risottoon.
» Valuta katkaravut. Kaantele ne ja
parsa risottoon. Jaa risotto lautasille,
koristele parsannupuilla ja tarjoa heti.

PASSION-
RAHKAMOUSSE

Passionhedelma tekee helposta
rahkavaahdosta juhlajalkkarin.

4 ANNOSTA | G | MU | » Huuhtele ja halkaise

30 min passionhedelmat, lusikoi
sisus kattilaan. Lisaa sokeri

PASSIONSIIRAPPI ja kiehauta. Anna jaahtya.

5 passionhedelmaa » Vaahdota kerma. Vatkaa

1 dl sokeria rahka joukkoon.

RAHKAVAAHTO » Lusikoi kulhoon vuorotel-

1 prk (2 dl) vispikermaa len vaahtoa ja siirappia.

2 prk (3 150 g) vanilja- Koristele hedelmilld ja min-

rahkaa tunlehdilla.

LISAKSI

passionhedelmia

ananaskirsikoita

mintunlehtia
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/ VIIMEINEN SILAUS

KINDER-JUUSTOKAKKU
LASISSA

Taman kevaan
odotetuin Kinder-yllatys on
suklainen juustokakku.

APRISMA fSmarker Sale M@%t alepa

4 ANNOSTA | MU |
15 min + tekeytyminen 1t

KEKSIMURUPOHJA

6 digestivekeksia

25 g voita tai margariinia
1tl kaakaojauhetta
KINDERTAYTE

1rs (250 g) mascarpone-
juustoa

1 prk (2 dl) vispikermaa

1 pkt (126 g/ 6 kpl) maito-
suklaapatukoita (Kinder Maxi)
1tl vaniljasokeria

LISAKSI

kaakaojauhetta

» Murskaa keksit esimerkiksi
kaulimella vahvassa muovipus-
sissa. Sulata rasva ja sekoita se
keksimurun ja kaakaon kanssa
kulhossa. Painele keksimuru
lasien pohjalle.

» Vaahdota huoneenlampoi-
nen mascarpone ja kerma
kulhossa. Pilko 5 suklaapatuk-
kaa toiseen kulhoon ja sulata
ne varovasti mikrossa tai vesi-
hauteessa. Saasta yksi patukka
koristeeksi. Sekoita sulatettu
suklaa ja vaniljasokeri vaah-
toon. Pursota tai lusikoi tayte
keksipohjalle. Anna jahmettya
jaakaapissa vahintaan tunti.

» Rouhi jaljelle jaanyt suklaapa-
tukka. Koristele annokset suk-
laarouheella ja siiviloi kaakao-
jauhetta pinnalle.

VINKKI

Koristele juustokakut
tuoreilla vadelmilla.
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