GRILLATTU VARHAISKAAL| ® HALLOUMIWRAPIT
® MAKKARA-TUORETOMAATTIPASTA ® VARTIN MANSIKKA-MARENKIKAKKU
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— KAUDEN SUPERTAHTI~
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kesdruoka sitruunaisella kastikkeella
ja suolapdhkinoilld.

Grillattu varhais-
kaali chili-sitruuna-
kastikkeella

4 annosta | 30 min

0000

1 varhaiskaali @ Huuhtele kaali. Aseta kaalin

2 rkl rypsioljya kanta leikkuulauttaa vasten ja
o . leikkaa kaali 2 cm:n paksuisiksi

CI?'I"S’truu”akaSt’ke kiekoiksi. Tydnna kiekkoihin

1sitruuna pari vedessa liotettua grillitik-

Y2 ruukkua korianteria kua, niin ne pysyvat paremmin

3 rkl rypsicljya koossa. Sivele kiekot &ljylla.

2 rkl juoksevaa hunajaa @ Purista sitruunan mehu (¥2 dl)

2 tl soijakastiketta pieneen kulhoon. Hienonna

(gluteenitonta) korianteri. Yhdists kastikkeen
1tl chilihivtaleita ainekset keskenaan.
Y tl suolaa ® Grillaa kiekkoja parilalevylla
¥ tl mustapippuria noin 5 minuuttia kummaltakin
rouhittuna puolelta, kunnes pinta on
o paahteinen ja sisus hieman
Lisciksi pehmentynyt. i
1dl suolapihkinéitd @ Rouhi pahkinat. Valuta

kastike kiekoille ja viimeistele
pahkinailla.



Vinkki!
Ripottele grillattujen
kaalikiekkojen

pinnalle murusteltua . o
fetajuustoa. b
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Maista kes3a!

On juhlan aihetta, kun saamme popsia kotimaisia uutukaisia;
perunoita, mansikoita ja kaalia. Uuden ruokatutkimuksenkin
mukaan ihmiset arvostavat ruoassa eniten kotimaisuutta.

Kokosimme kauden parhaat ainekset kesan resepteihin:
perunasalaattiin, lohileipiin ja kreikkalaiseen salaattiin. Niita
kaikkia piristaa jokin uusi, yllattava ainesosa.

Suomalaisten mielesta suosituin maku on grillattu. Maku-
elamyksia grillista tarjoilemme ihanilla kaalikiekoilla ja suussa
sulavilla lisukkeilla kanavartaille ja possupihveille.

Toisen tutkimuksen mukaan nuoriso arvostaa kotiruokaa. Mais-
tuuko sinulle makkarapasta, halloumiwrapit tai mansikkakakku?

Ps. Nyt saat 25 reseptin ainekset lisat-
tya suoraan ostoskoriisi S-kaupat.fi:ssa.
Napsauta vain reseptisivulla "osta

verkkokaupasta" -painiketta. Helppoa!
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S-kokeilukeittiossa. Uudet, testatut maidoton

ja fiksut reseptit sisaltavat runsaasti

sesongin kasviksia ja kotimaisia raaka- @
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= PARASTA JUURI NYT ~

Leikkuu-
laudalla

Kesalla kokataan vusia

makuja oman maan
mansikoista, mehukkaasta
melonista, raikkaasta
kurkusta ja lahivesien
siiasta.

~ Juhannuspoytiian

e Tand kesdnd mansikat tutustuvat sinappiseen
salaatinkastikkeeseen. Graavilohi saa parikseen

modernit mausteiset mummonkurkut. Tarjoa myos

vesimeloni ja siikafileet uudella tavalla.

Kreikkalainen
mansikkasalaatti
ilahduttaa myds

vegaania. Ohje, s. 6



2.

Modernin mummon hiilskykurku}iss_‘
maistuu ripaus chilia.

Lohileivit mausteisilla
mummonkurkuilla
8 kpl |15 min

1 (175 g) halkaistu taysjyvareikileipa
1rs (200 g) maustamatonta
tuorejuustoa

1 rkl sitruunanmehva

Y. tl suolaa

ripaus mustapippuria rouhittuna

1 pkt (150 g) graavilohiviipaleita

Maista paallisia
myods tumman
N makean limpun

_ tai rukiisen nakkarin
kanssa.

Mausteiset mummonkurkut
1, (200 g) kurkkua

1 varhaissipuli varsineen

1 pieni valkosipulinkynsi

3 rkl riisiviinietikkaa

2 rkl seesaminsiemenia

1, tl chilihiutaleita

Y. tl suolaa

® Huuhtele ja viipaloi kurkku. Huuhtele
ja hienonna sipuli. Kuori ja raasta valko-
sipuli. Laita kaikki kurkkujen ainekset
kannelliseen rasiaan. Ravistele ja anna
maustua jadkaapissa 10 minuuttia.

® Sekoita tuorejuustoon mehu ja
mausteet.

@ Levitd tuorejuusto leiville ja leikkaa
leivat 8 palaan. Asettele lohi leiville.
Valuta liemi kurkuista ja viimeistele
leivat kurkkuviipaleilla.



Kreikkalainen
mansikkasalaatti

6 annosta | 15 min

1rs (250 g) mansikoita
1prk (200 g) vegaanista
salaattijuustoa (Rainbow)
1 ps (100 g) jadsalaattia
Y2 ps (40 g) pekaani-
pahkingita

Kokojyvisinappikastike
1, dl oliividljya

1tl sokeria

1tl kokojyviasinappia
1tl punaviinietikkaa
ripaus suolaa

“— PARASTA JUURI NYT ~

® Perkaa ja viipaloi mansikat. Valuta
"juustokuutiot". Huuhtele ja kuivaa
salaatti, revi paloiksi. Rouhi pahkinat.
Kokoa salaatti vadille.

® Yhdista kastikkeen ainekset ja sekoita
voimakkaasti, jotta kastike paksuuntuu.
Valuta salaatille tai tarjoa erikseen.

Vesimelonitikut
labneh-dipilla

4 annosta |15 min+12t

Labneh-jogurttijuusto
1 prk (300 g) turkkilaista jogurttia
Y. tl suolaa

Leikkaa
meloni niin

Halkaise meloni ja
leikkaa puolikkaat
1-2 cm:n viipaleiksi.
Suikaloi viipaleet
niin, etta paahan jaa
pala melonin
kuorta.

Maustetut vesimelonit
n. 1kg vesimelonia
1lime

1 tl chilihiutaleita
ripaus suolaa

@ Sekoita jogurtti ja suola. Kaada seos
harsolla tai talouspaperilla vuorattuun
siivilaan. Valuta jadkaapissa n. 12 tuntia.

@ Huuhtele meloni ja leikkaa tikuiksi.
Pese lime, raasta kuori ja purista mehu.
Kaantele mehu, kuoriraaste ja mausteet
melonitikkuihin laakealla lautasella.

@ Siirra labneh tarjoiluastiaan. Tarjoa
meloni ja labneh alkupalana tai lisukkeena.

Grillatut siikanyytit

4 annosta |45 min

600 g siikafileeta (ruodotonta)
2 tl suolaa

Maustekastike

2 varhaissipulia varsineen

Y2 ruukkua sitruunamelissaa

1lime (lvomu)

2 valkosipulinkyntta

1 cm:n pala inkivaaria

1 punainen chili

2 rkl rypsioljya

1rkl soijakastiketta (gluteenitonta)
12 tl suolaa ja Y2 tl sokeria

Liscksi
sitruunamelissaa

@ Aseta poydalle 4 folioarkkia ja niiden
paalle leivinpaperia. Jaa fileet nahka
alaspain nyytteihin. Hiero suola kaloihin.
® Huuhtele ja hienonna sipulit. Hienon-
na yrtti. Pese lime, raasta kuori ja puris-
ta mehu. Kuori ja hienonna valkosipulit
ja inkivaari. Huuhtele ja halkaise chili,
poista siemenet ja hienonna chili.
Yhdista kastikkeen ainekset ja levita
fileille. Anna maustua 15 minuuttia.

® Sulje kalakaarot ja grillaa niitd noin 25
minuuttia epasuoralla lammolla.
Kurkista nyyttiin valill3, silla fileiden
koko vaikuttaa paistoaikaan. Jos kdytat
paistomittaria, sopiva sisalampo siialle
on 55 astetta. Voit kypsentaa kalan
my0s leivinpaperissa ilman foliota
175-asteisessa uunissa, 25 minuuttia.

@ Koristele kala sitruunamelissalla.



tddella helppo tehda., '




Puolessa tunnissa

Kokkaa mutkattomat kesdruoat arjen

iloksi tai nauti ruoanlaiton helppoudesta
viikonloppuna.

Halloumiwrapit
4 kpl |30 min

1 pkt (200 g) halloumijuustoa
2 tl oliividljya

1tl oreganoa

1, tl chilihiutaleita

Valkosipulijogurttikastike
1 valkosipulinkynsi

1 prk (150 g) kreikkalaista
jogurttia 2 %

1tl oliividljys
ripaus suolaa
ripaus mustapippuria rouhittuna

Lisciksi

1rs (200 g) helmitomaatteja

Y (100 g) kurkkua

2 ps (50 g) jaasalaattia

1-2 varhaispunasipulia varsineen
8 kivetonta oliivia

4 isoa tortillaa

@ Aloita kastikkeesta. Kuori ja raasta
valkosipuli. Sekoita kastikkeen

ainekset kulhossa ja laita
jaakaappiin maustumaan.

® Huuhtele kasvikset. Paloittele
tomaatit. Suikaloi kurkku ja sipulit.
Revi salaatti. Viipaloi oliivit.

® Leikkaa juusto 8 viipaleeksi.

Sivele ne dljyll3 ja mausta oreganolla
ja chililla. Paista viipaleet kuumassa
grillissé tai (parila)pannulla molemmin
puolin kauniin ruskeiksi.

@ Lammita tortillat grillissa tai
pannulla. Levita kastike tortilloille.

Jaa juusto ja kasvikset paalle. Taittele
tortillat kaaroiksi.
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Paahdettu
pekoni-perunasalaatti

3 annosta |30 min

00

800 g keitettyja varhais-
perunoita

1 valkosipulinkynsi

1 ruukku timjamia

2 rkl rypsioljya

1tl sinappia

Y, tl suolaa

1 pkt (170 g) pekonia

1 prk (150 g) ranskankermaa

Pikkeloity punasipuli

1 punasipuli (pieni)

12 rkl omenaviinietikkaa
2 tl sokeria

@ Lohko tai puolita keitetyt
perunat. Laita ne leivinpaperille
pellille. Kuori ja hienonna
valkosipuli. Hienonna timjami.
Yhdista 2 rkl timjamia, valkosi-
puli, 6ljy, sinappi ja suola.
Kaantele seos perunoihin.

@ Levita pekoni toiselle leivin-
paperoidulle pellille. Paista
perunoita ja pekonia kiertoilma-
toiminnolla 200-asteisessa
uunissa 15-20 minuuttia tai
kunnes perunat ovat kullan-
ruskeita ja pekoni rapeaa.

@ Kuori ja halkaise sipuli.
Leikkaa ohuiksi puolirenkaiksi.
Laita sipuli, etikka ja sokeri
kannelliseen rasiaan. Ravistele ja
anna maustua tarjoiluun saakka.
@ Siirrd perunat tarjoiluastiaan.
Paloittele pekoni salaattiin ja
lisaa sipuli. Viimeistele tim-
jamilla ja ranskankermalla.

Hyvasti
havikki
Kesadperunoita tulee
helposti keitettya
vahan liikaa. Onneksi
ekstrat voi paahtaa
seuraavana paivana
kesan parhaaseen
perunasalaattiin.

Nauti perunasalaatti
limpimdnd iltapalana tai

jashdyta huomiSeksi lounaaksi.
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Nopea makkarapasta
on koko perheen
suosikkiruoka, jota
on helppo tuunata
erilaisilla yrteilla.

Makkara-tuoretomaattipasta

4 annosta | 30 min

O

2 rs (2 200 g) helmitomaatteja
1-2 varhaissipulia varsineen

1 valkosipulinkynsi

1 ruukku oreganoa

1 dl rypsioljya

1 rkl balsamiviinietikkaa

1 tl suolaa

Y. tl mustapippuria rouhittuna
250 g taysjyvaspagettia

1 pkt (240 g) raakamakkaraa
(esim. Kotimaista bratwurst)

® Huuhtele kasvikset. Paloittele tomaatit ja
hienonna sipuli. Kuori ja hienonna valkosipuli.
Hienonna oregano. Sekoita tomaatit, sipulit,
puolet oreganosta, oljy, etikka ja mausteet
keskenaan. Jata maustumaan.

@ Keita pasta suolatussa vedessa (Y2 tl suo-
laa/2 | vettd) pakkauksen ohjeen mukaan.

@ Purista makkaraa varovasti kuorestaan
pieniksi paloiksi pannulle. Paista kdannellen
kypsiksi, noin 10 minuuttia.

@ Yhdista pastan ainekset ja lisaa oregano.

‘.’j



Dippailukulhot tofunugeteilla

3 annosta |3O min

0000

1 pkt (270 g)
maustamatonta tofua

3 rkl rypsioljya

3 rkl (*2 ps a 50 g) mauste-
seosta kanalle (Crispy
Chicken Spice Mix)

1rs (200 g) helmitomaatteja
1 nippu (125 g) retiiseja

2 kurkkua

1 dl vegaanista majoneesia
1, dl ketsuppia

Vinkki!

Saasta loppu
mavusteseos
seuraavaan kertaan.
Kokeile sitd myos
kanapalojen
leivittamisessa.

@ Kuivaa tofun pinta. Leikkaa tofu Y2 cm:n
viipaleiksi ja sen jalkeen pieniksi kolmioiksi.
@ Mittaa 6ljy ja mausteseos eri lautasille.
Pyorittele tofut ensin 6ljyssa ja sitten kevyesti
mausteseoksessa. Levita ne leivinpaperille
pellille ja paista 225-asteisessa uunissa

15 minuuttia.

® Huuhtele kasvikset. Puolita tomaatit.
Leikkaa retiisit lohkoiksi ja kurkku tikuiksi.
® Yhdista majoneesi ja ketsuppi.

® Kokoa annokset kulhoihin ja tarjoa
majoneesiketsupin kanssa.

A "A‘ e
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Katso lisaa koko
perheen kokkailuun
sopivia Assikokki-
resepteja osoitteesta
yhteishyva.fi/
assakokki
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Kesiinen
britakiiretorttu
12 palaa | 1t
Pohja

100 g voita tai
leivontamargariinia

1dl sokeria

3 kananmunan keltuaista
12 dl vehnéjauhoja

1tl leivinjauhetta

1dl maitoa

Marenki

3 kananmunan valkvaista
1v2 dl sokeria

1%, dl (50 g) mantelilastuja

Raparperitiyte

250 g raparperia

(4 dl paloiteltuna)

Y, dl sokeria

1rkl vetta

1 prk (2 dl) vispikermaa
1rs (250 g) mascarpone-
juustoa

1, dl sokeria

1tl vaniljasokeria

Lisciksi
1rs (250 g) mansikoita

@ Vaahdota huoneenlampdi-
nen rasva ja sokeri sahkovat-
kaimella. Erottele munien
valkuaiset ja keltuaiset.
Vatkaa keltuaiset yksitellen
rasva-sokerivaahtoon. Yhdis-
ta kuivat aineet. Lis3a ne ja
maito vaahtoon, sekoita

tai oikaise marenkikakulla, johon tarvitset

.

.

Leivo juhannukseksi ihana mansikkabrita

vain kolme ainesta.

tasaiseksi. Levita taikina
leivinpaperille pellille niin,
etta pellille jad muutama
sentti leviamisvaraa.

@ Vaahdota valkuaiset. Lisaa
sokeri vahitellen vatkaami-
sen aikana. Jatka vatkaamis-
ta, kunnes vaahto on jamak-
kaa ja kiiltavaa. Levita maren-
ki taikinan paalle. Ripottele
mantelit pinnalle.

@ Paista pohjaa 175-asteisen
uunin alatasolla 25-30 mi-
nuuttia. Kumoa pohja puh-
taalle leivinpaperille ja jata
jaahtymaan leivinpaperilla
peitettyna.

® Huuhtele ja paloittele
raparperi. Laita raparperi,
sokeri ja vesi kattilaan. Keita
hiljalleen valilla sekoittaen
noin 5 minuuttia, kunnes
raparperi on pehmeaa.
Soseuta ja jadhdyta huo-
neenlampoiseksi.

® Vaahdota kerma. Sekoita
mascarpone, raparperisose
ja sokerit vaahtoon.

® Perkaa ja viipaloi mansikat,
saasta muutama koristeluun.
S&asta noin Y taytetta koris-
teeksi ja levita loppu torttu-
levylle. Ripottele mansikat
paalle. Kaari torttu rullalle.
Koristele brita lopulla tayt-
teelld ja mansikoilla.



Mansikan ja raparperin Helppo mansikka-marenkikakku

kohtaaminen on 8 palaa | 15 min
sesongin parhaita o
- makunautintoja.
f 1 pkt (2 kpl) ® Vaahdota kerma. Huuhtele,
- " marenkikakkupohjia perkaa ja paloittele mansikat.
1 prk (2 dl) mansikkakermaa @ Laita marenkipohja tarjoiluvadille.
- 1rs (400 g) mansikoita Levita puolet kermasta pohjalle.
" Ripottele puolet mansikoista paalle.
‘ Nosta toinen pohja paikoilleen,

levita loppu vaahto ja mansikat

. p pinnalle. Tarjoa heti.
Vinkki! .

Koristele kesaiset
kakut suloisilla sy6ta-
villa kukilla tai yrteilla.
Mansikan makupariksi

sopivat esimerkiksi
sarviorvokit, sitruuna-
melissa, minttu ja
basilika.

13
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— ASTETTA PAREMPAA ~

SUHHUntaing;

Tee kanavartaiden kaveriksi
paprikainen romesco-kastike ja
possupihveille persikkasalsa.

Naiin
onnistut

Romesco on grillaajan
helppo luottokastike.
Paahda punaiset
paprikat, tomaatit ja
mantelit vunissa.
Soseuta mausteiden
kanssa ja tarjoa
kylmana.

Grillatut kanavartaat ja
romesco-kastike

5 annosta |45 min

000

2 pkt (a3 350 g) broilerin fileevarras-
paloja (grillattu sitruuna)

Padron-paprikat

1 ps (200 g) padron-grillipaprikoita
2 rkl oliivioljya

1tl sormisuolaa

Romesco-kastike

1 pkt (200 g) suippopaprikaa

1rs (200 g) helmitomaatteja

1 ps (100 g) kuorittuja manteleita
2 rkl oliivioljya

1 valkosipulinkynsi

1 rkl punaviinietikkaa

Y tl savustettua paprikajauhetta
Y tl cayennepippuria

Y4 tl suolaa

@® Ota kana huoneenlampoon noin
30 minuuttia ennen grillaamista ja
laita pakkauksessa olevat vartaat
veteen likoamaan.

® Huuhtele romescoon tulevat
kasvikset. Halkaise suippopaprikat,
poista kannat ja siemenet. Laita
paprikat kuoripuoli ylospain leivin-
paperille pellille. Lis3a tomaatit ja
mantelit toiselle reunalle. Paahda
225-asteisessa uunissa noin 5 mi-
nuuttia, kunnes mantelit ovat kullan-
keltaisia. Ota mantelit lautaselle ja
paahda kasviksia viela noin10 mi-
nuuttia. Anna jaahtya haaleiksi. Kuori
valkosipuli. Soseuta kaikki kastikkeen
ainekset. Siirra jadkaappiin.

® Pujota kanapalat vartaisiin ja
grillaa epasuoralla lammolla noin

15 minuuttia valilla kaannellen.

® Huuhtele padronit ja kuivaa ne
huolellisesti, ettei 6ljy raisky paistet-
taessa. Paista padroneita oljyssa
pannulla tai muurikassa noin 5 mi-
nuuttia, kunnes ne ovat pehmeita ja
paahtuneita. Siirra paprikat kulhoon
ja mausta suolalla.

@ Tarjoa kanavartaat ja padronit
romescon kanssa.



Grillatut possupihvit ja persikkasalsa

4 annosta | 15 min

000

2 pkt (a2 200 g)
porsaanfileepihveja
(chipotle-lime rub)

Persikkasalsa

3-4 (400 g) persikkaa
1-2 varhaispunasipulia
varsineen

1 valkosipulinkynsi

1 punainen chili

1 ruukku korianteria
1lime

Y. tl suolaa

Y. tl mustapippuria
rouhittuna

ripaus sokeria

@ Ota pihvit huoneenlamp6on
30 minuuttia ennen grillaamista.
® Huuhtele persikat, poista kivet
ja kuutioi persikat. Huuhtele ja
hienonna sipuli. Kuori ja hienonna
valkosipuli. Huuhtele ja halkaise
chili, poista siemenet ja hienonna
chili. Hienonna korianteri ja
purista limen mehu. Sekoita
salsan ainekset kulhossa.

® Paista pihveja grillissa tai
pannulla 2-3 minuuttia molem-
milta puolilta. Tarjoa persikka-
salsan kanssa.

Maustetut fileepihvit ja
hedelmiinen salsa on
vartissa valmis grilliherkku.

15
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Samasta
- paketista

2l
Tuunaa tutusta #
vaniljajddtelostd uudet Jaitelokeksi -~
 superhelpot kesdherkut. | Nyt maistuu jastels-whoopie!
" # i Anna jaatelon pehmeta jaskaapissa
| puoli tuntia. Levita reilu kerros jaateloa
| kahden ison cookien valiin. Ripota
|[' reunoille nonparelleja ja pista jaatelo- ;
\ { keksit noin tunniksi pakastimeen. b

f

Jaiteloleivos

; Tee seeprajaateloa! Leikkaa vaniljajaa-
telo paksuiksi viipaleiksi ja taiteile pin-
taan seeprakuvio suklaakastikkeella. ’ b
Patki koristeeksi mustavalkoisia minttu- * 9 -e
lakupatukoita. X

Meloni-jiaitelokulho
Maistuisiko kulhollinen jaapaloja?
Leikkaa melonit kuutioiksi ja pakasta
niitd noin tunti. Leikkaa jaateld
samankokoisiksi kuutioiksi ja kokoa
virkistavat jalkiruoat meloni- ja »
jaatelokuutioista sekd mintusta.

o ..

"RESEPTIT | - & i | ‘ PR

vhteishyvii.fi Nama ja tuhansia muita

resepteja - kokeile ja onnistu! a—
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