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Kolmen
pippurin
ulkofilee

6 ANNOSTA | M |

Pydrittele filee vastarouhituissa
pippureissa ja grillaa mehuk-
kaaksi lempedssd l[dmmossd.

1 kg naudan ulkofileetd
3 rkl kokonaisia musta-,
valko- ja viherpippureita
1 % tl suolaa

1 tl kuivattua rosmariinia
2 rkl rypsioljya

PAAHTOSIPULIMAJONEESI

2 valkosipulinkynttd

2 rki persiljaa hienonnettuna
1 % dl majoneesia

3 rkl paahdettua sipuli-
rouhetta

@ Poista fileestd kalvot. Sido
liha tarvittaessa paistinarulla
tasaisen muotoiseksi.

® Rouhi pippurit. Sekoita suola
ja rosmariini pippureihin ja
levitd seos ty6laudalle. Hiero
oOljya fileen pintaan ja pyoritte-
le se kauttaaltaan mausteissa.
Anna lihan olla huoneen-
ldmmdssa 1-2 tuntia.

® Kuumenna grilli. Paahda
fileen pinta grillissa joka puo-
lelta kauniin ruskeaksi. Pista
lihaan lampomittari, laske
grillin ldmpéatila 120-asteiseksi.
Kypsennad fileetd valilld kaan-
nellen noin 30 minuuttia tai
kunnes lihan sisdlampd on

55 astetta, jolloin filee on
mediumkypsa. Jos grillissasi ei
ole ldmmonsadtémahdollisuut-
ta, grillaa lihaan kaunis pinta
grillissd ja tee loppukypsennys
120-asteisessa uunissa.

@ Siirrd liha leikkuulaudalle ja
peitd se leivinpaperilla ja

Broileri-
appelsiinivartaat
4 ANNOSTA | G | m |

Appelsiinin makeus ja inkivddrin polte
maustavat mureat broilerinfileet.

400 g broilerin sisdfileetd
1 appelsiini
% ruukkua korianteria hienonnettuna

APPELSIINI-INKIVAARIMARINADI

1 appelsiini

1 cm:n pala inkivaaria

2 rkl soijakastiketta (gluteeniton)
2 tl hunajaa

1 rkl rypsioljya

% tl rouhittua mustapippuria

% tl suolaa

LISAKSI
varrastikkuja

@ Tee marinadi. Pese appelsiini, raasta
kuori ja puserra mehu. Raasta inkivaari
joukkoon. Lisdd muut ainekset.

@ Pane broilerifileet muovipussiin. Ota

% dl marinadia vartaiden sivelya varten,
kaada loppu marinadi pussiin. Anna maus-

Grillattu
hapankorppulohi

4 ANNOSTA | M |

Piristd grillatut kirjolohipalat sitruunaisella
hapankorppukuorrutteella.

tua noin 2 tuntia jadkaapissa.

@ Liota puisia varrastikkuja vedessa

% tuntia. Pujota fileet vartaisiin taitellen
niitd siksakin malliin. Leikkaa appelsiinista
reilut palat ja tydnnd ne vartaiden pdihin.
@ Grillaa vartaat parilaosalla keskilammol-
13 kypsiksi, noin 10 minuuttia. Sivele pari
kertaa marinadilla kypsymisen aikana.
Ripottele korianterisilppua padlle.

600 g kirjolohifileeta

1 rkl rypsioljya

% tl suolaa

% tl rouhittua valkopippuria

KUORRUTUS

2 ruishapankorppua

2 rkl tillid hienonnettuna
1 sitruunan kuori

1 rkl sitruunamehua

2 rkl kapriksia

% tl sormisuolaa

@ Poista kirjolohifileestd ruodot ja nahka.
Leikkaa filee annospaloiksi. Sipaise palat
0ljylld ja mausta suolalla ja pippurilla.
Anna maustua 15 minuuttia.

paksulla pyyhkeelld. Anna PIKAMARINOITU
levdtd 15 minuuttia. FENKOLI

@ Tee kastike. Kuori ja murskaa Viipaloi fenkoli, mausta
valkosipuli. Hienonna persilja. tilkalla sitruunamehua
Sekoita kaikki kastikkeen ja ripauksella sokeria |/
ainekset keskendan. ja suolaa. Tarjoa
@ Viipaloi liha ja tarjoa kastik- kalan kaverina.
keen kanssa.

@ Rouhi hapankorput hienoksi. Hienonna
tilli. Pese, kuivaa ja raasta sitruunan kuori.
Sekoita tilli, sitruunan kuori, 1 rkl sitruuna-
mehua, kaprikset ja suola korppumuruihin.
® Grillaa kalapaloja kuumalla parilalla
yhdeltd puolelta 1-2 minuuttia. Kddnna
palat ja lisad hapankorppurouhe pinnalle.
Grillaa 2-3 minuuttia.



Hirkis-kikhernepihvit ja kirsikkasalsa
4 ANNOSTA | M |

Sekoita kesdn parhaat kasvispihvit hérkiksestd ja kikherneistd.
Lisukkeena maistuu kolmen aineksen kirsikkasalsa.

1 pkt (250 g) hérkista @ Tee ensin salsa. Puolita kirsikat,
1 tlk (290 g) kikherneita poista kivet. Kuori ja hienonna sipuli.
1 dl vetta Hienonna chili. Sekoita salsan ainek-
% dl korppujauhoja set keskendan.
1 sipuli ® Pane harkis ja kikherneet tehose-
2 valkosipulinkyntta koittimeen. Jauha hienoksi.
1 tl rypsidljya ® Mittaa vesi ja korppujauhot pie-
2 rkl tomaattipyreeta neen kulhoon ja jatd turpoamaan.
1 tl juustokuminaa ® Kuori ja hienonna sipuli ja valkosi-
1 tl savupaprikajauhetta pulit. Kuullota niita 6ljyssd pannussa
1 ruukkua korianteria hetki. Lisad tomaattipyree, juustoku-
1 tl suolaa mina ja savupaprika. Kuumenna
% tl rouhittua mustapippuria sekoitellen. Lisda seos hdrkis-kik-
hernemassaan. Kaada korppujauho-

Olutmarinoidut PibSit KIRSIK'KA_SA‘LSA sgcis"joulfkoon..Hienon.na I$oriar!teri.

2 dl kirsikoita Lisda korianteri, suola ja pippuri
6 ANNOSTA | M | 1 punasipuli pihvimassaan ja sekoita.

¥%-1 chilid @ Muotoile taikinasta 8 pihvid.

Mausteisessa olutliemessd marinoitu ja
uunissa haudutettu kylkirivi saa paahteisen
pinnan ja savuisen aromin grillissd.

Sivele pihvit 6ljylld. Grillaa keski-
ldmmolld noin 3 minuuttia kummal-
takin puolelta.

2 kg porsaan ribsejd (maustamaton)

OLUTMARINADI

3 valkosipulinkyntta
4 dl tummaa olutta tai lageria
4 rkl ketsuppia

OLUTSUOSITUS

2 rkl sinappia y

2 rkl tomaattipyreeti ¢ Keskitayteldinen
2 rkl fariinisokeria Saimaa Sun Lager
1 rkl worcesterkastiketta 4,2 % tai Koff
2 tl savupaprikajauhetta R, Crisp Tumma

1 tl suolaa

Lager 0,0 % -

1 tl rouhittua mustapippuria

@ Tee olutmarinadi. Kuori ja purista
valkosipulinkynnet kulhoon. Lisda loput
marinadin ainekset ja sekoita.

@ Pane ribsit isoon vahvaan muovipussiin.
Kaada marinadi ribsien padlle ja sulje
pussi. Anna maustua jadkaapissa vahintaan
12 tuntia. Kddntele pakettia pari kertaa.

® Kuumenna uuni 150-asteiseksi.

Pane ribsit uunipellille, kaada pdalle puolet
marinadista. Sddstd loput grillaamista
varten. Peitd pelti tiiviisti foliolla.
Kypsennd 2-3 tuntia.

@ Kaada marinadi kattilaan ja keitd
kokoon, kunnes jdljelld on noin puolet.

® Grillaa kylkiriviin herkullinen makupinta
vdlillda marinadilla sivellen.




- Halloumi-
kesikurpitsakéarot
; 4 ANNOSTA | G |

- Tarjoa grillatut paketit kuumina,
kun juusto on vield pehmedd.

1 (300 g) kesdakurpitsa

1 pkt (200 g) halloumijuustoa
% tl suolaa

. cocktailtikkuja

MAUSTETAHNA

- 2 valkosipulinkyntta

2 rkl rypsioljya

1 rkl sitruunamehua

1 tl paprikajauhetta

1 tl kuivattua timjamia

1 tl oreganoa

% tl rouhittua mustapippuria

® Leikkaa kesdkurpitsa pitkittdin
mahdollisimman ohuiksi viipaleik-
si. Notkista viipaleet ripottele-
malla niille suolaa ja anna itkettya
15 minuuttia. Leikkaa ylijadvasta
kurpitsasta kapeita nauhoja.

@ Tee maustetahna. Kuori ja
murskaa valkosipulinkynnet.
Sekoita kaikki tahnan ainekset
keskenddn.

® Leikkaa halloumi 8 palaksi.
Taputtele kesdkurpitsaviipaleet
kuiviksi talouspaperilla. Kiedo
viipaleet halloumipalojen ymparil-
le. Kiinnita cocktailtikuilla.

® Kuumenna grilli. Pane kaarot

- ja kesdkurpitsanauhat grillin
parilaosalle. Sivele ne maustetah-
nalla. Kdanna noin 3 minuutin
kuluttua, sivele toinen puoli tah-
nalla. Grillaa, kunnes juusto on
pehmeaa. Tarjoa heti.

3

5 A2z

A

. Grillaa kddrojen
: seuraksi pienid

halkaistuja
sipuleita.




VARTISSA VALMIS

PESTOLLA
PIRISTETYT

Mausta arkiruoka superhelposti valmispestolla. Lisaa

yrttipestoa kalakeittoon, sitruunapestoa spagettisalaattiin

ja tomaatti-chilipestoa jauhelihapaistokseen.

RESEPTIT SUVI RUSTER KUVAT PANU PALVIA

Viilimeren pestokalakeitto

4 ANNOSTA | G |

Nopeassa kalakeitossa maistuu raikas basilikapesto.

500-600 g kirjolohifileetd

1 (300 g) kesdkurpitsa

1 punainen paprika

1 rs (200 g) helmitomaatteja
1 rkl rypsioljya

1| vettd

1 kasvisliemikuutio (glutee-
niton)

3 rkl vihreda pestoa (Pesto
alla Genovese)

2 dl pakasteherneita

LISAKSI
1 dl basilikanlehtia
(1 dl raastettua parmesaania)

@ Poista lohifileesta nahka ja
mahdolliset ruodot. Leikkaa
kala 2 cm:n kuutioiksi. Huuhte-
le kaikki kasvikset. Halkaise
kesdkurpitsa ja leikkaa puolik-
kaat ohuiksi viipaleiksi. Halkai-
se paprika, poista siemenet ja
valkoiset osat. Leikkaa 2 cm:n
paloiksi.

@ Ruskista kesdkurpitsaviipa-
leita 6ljyssa kattilassa 2-3
minuuttia. Lisda vesi, liemi-
kuutio, pesto ja paprikat. Keitd
3 minuuttia. Lisdad tomaatit,
herneet ja lohikuutiot. Kypsen-
na pari minuuttia.

® Revi basilikaa keiton
pinnalle. Raasta halutessasi
parmesaanijuustoa annoksiin.



.
250 g taysjyvaspagettia
300 g broilerin fileesuikaleita
1 rkl rypsioljya
4 rkl sitruunapestoa (Pesto
al limone)
1 rs (250 g) kirsikka-
tomaatteja
1 paprika
1 avokado
1 rkl sitruunanmehua
8 aurinkokuivattua tomaattia
tai 1 dl mustia oliiveja
1 ruukku rucolaa
1 ruukku korianteria tai

. basilikaa
Pizzamaustettu i
jauheliha— g A ® Keitd spagetti pakkauksen
. o K ohjeen mukaan. Kypsenna
kukkakaahpeltl broileri 6ljyssa paistinpannulla,
4 ANNOSTA | G | 6-8 minuuttia.

Vaihda pizzapohja kukkakaaliviipaleisiin ja
kokoa jauheliha-tomaattipaistos pizzan
tyyliin uunipellille.

400 g jauhelihaa

2 rki rypsioljya

1 tl pizzamaustetta

% tl suolaa

1 (300 g) kukkakaali

3 rkl punaista pestoa (Pesto Arrabbiata)
1 rs (250 g) kirsikkatomaatteja

100 g juustoraastetta

@ Kuumenna uuni 225 asteeseen.
Ruskista jauheliha tilkassa 6ljya paistin-
pannulla. Mausta pizzamausteella ja
suolalla.

® Huuhtele kukkakaali. Leikkaa se noin
1 cm:n viipaleiksi. Levitd ne ja irronneet
palat leivinpaperille uunipellille.

@ Mittaa pesto kulhoon. Sekoita siihen

1 rkl 6ljya. Sivele seos kukkakaalien pinnal-
le. Levitd jauheliha pddlle. Huuhtele ja
puolita tomaatit. Levitd ne jauhelihan
pdalle. Ripottele juustoraaste pinnalle.

@ Kypsennd uunissa 12-15 minuuttia,
kunnes juusto sulaa ja ruskistuu hieman.
Kukkakaalit saavat jaadd napakoiksi.

Sitruunainen
kana-spagettisalaatti

4 ANNOSTA

 Tee pastasalaatti vaihteeksi spagetista. Sitruunapestolla
mehevoitetty salaatti on herkkua sekd ldmpimdnd ettd kylmdnd.

@ Valuta pasta siivildssad ja
kaada takaisin kattilaan. Lisaa
sitruunapesto ja broilerisuika-
leet. Sekoita ja kaada tarjoilu-
astiaan.

@ Huuhtele ja puolita kirsikka-
tomaatit ja paprika. Poista
paprikasta siemenet ja valkoi-
set osat. Suikaloi paprika.

@ Halkaise avokado ja poista
kivi. Kaapaise hedelmdliha
kuoresta lusikalla ja leikkaa
viipaleiksi. Purista sitruunaa
viipaleille. Puolita aurinkokui-
vatut tomaatit tai oliivit. Huuh-
tele rucola ja kuivaa se talous-
paperilla. Hienonna korianteri
tai basilika. Sekoita ainekset
spagettiin.




Yhden kulhoi
gluteeniton
raparperi-
piirakka

8 PALAA | G .

Kardemummalla ja kdokékse]ld,
' maustettu raparperipiirakka
ddltd rapea ja sisdltd pehmed

dl gluteenitonta jauho-
seosta (kuitupitoista)
dl fariinisokeria

Voit korvata
gluteenittomat ‘
. jauhot vehnd-
jauhoilla.

é} 8|



RESEPTIT TAINA TELLMAN JA ANU BRASK
KUVAT TUOMAS KOLEHMAINEN

LEIPURI
LOMALLA

Kesdn parhaat herkut syntyvadt vaivatta:

piirakka sekoitetaan yhdessa kulhossa,

kakku jatetadn kuorruttamatta ja leivat
paistuvat muun grillauksen ohessa.

Superhelpot grillileipiset

10 PIENTA LEIPAA

Pannulla tai grillissd — molemmissa onnistuu!
Ldmmin leipd sopii dipattavaksi ja grilliruoan kaveriksi.

1 dl maustamatonta @ Sekoita kuivat aineet

jogurttia keskendan. Alusta jauhoseos
1 dl vetta muutamassa erdssd nestee-
3 dl vehnijauhoja seen ja lisad oljy. Taikina saa
1 tl suolaa jaddda pehmeadksi. Kohota

peitettynd huoneenldmmdssa
20 minuuttia.

® Tee kastike taikinan koho-
tessa. Hienonna sipulit.
Sekoita kaikki kastikkeen
ainekset keskendan. Laita
jadkaappiin maustumaan
leipien paistamisen ajaksi.
@ Jaa taikina 10 osaan.
Taputtele tai kauli taikinapa-
lat leipdsiksi (noin 10 cm).
@ Paista leivat grillissd

tai valurautapannussa

2-3 minuuttia molemmin
puolin. Tarjoa kastikkeen
kanssa.

% tl sokeria
% tl kuivahiivaa
1 rkl rypsioljya

KAHDEN SIPULIN KASTIKE
% dl kevitsipulia ja
ruohosipulia
hienonnettuna

1 prk (200 g) kermaviilia
1 rkl makeaa sinappia

1 rkl sitruunamehua

® Yhdistd jogurtti ja vesi.
Kuumenna seos hieman
kadenlamp6d kuumemmaksi
(42 astetta).

1

Vinbelei
Voit kdyttad myos

valmista kakku-
pohjaa.

Mansikka-valkosuklaa-
lakukakku

8-10 PALAA

Tee pohja ja tdyte edellisend pdivdnd ja oikaise juhlapdivdnd:
jatd kakku nakuksi ja kasaa herkut pddlle rennoksi keoksi.

POHJA

200 g leivontamargariinia
2 dl sokeria

3 kananmunaa

1 appelsiinin kuori

3 dl vehndjauhoja

2 tl leivinjauhetta

VALKOSUKLAAMOUSSE
4 dl vispikermaa

200 g valkosuklaata

2 tl vaniljasokeria

LISAKSI

1 rkl margariinia vuokaan
2 rkl korppujauhoja
vuokaan

1 dl appelsiinin mehua
kostutukseen

2 rs (a 400 g) mansikoita
1 dl lakritsia paloina

% dl lakritsikastiketta

@ Tee mousse ja kakkupohja
edellisend pdivdna.

® Kuumenna kerma kattilas-
sa kiehumispisteeseen ja ota
pois liedeltd. Paloittele
suklaa kermaan ja sekoita
kunnes se sulaa. Lisdaa
vaniljasokeri. Jidhdyta huo-
neenldmpdiseksi ja laita
jadkaappiin.

@ Sddda uuni 180 asteeseen.
Voitele ja korppujauhota
kakkuvuoka (@ 18-20 cm).
@ Vaahdota pehmead rasva ja
sokeri. Lisdd kananmunat
yksitellen hyvin vatkaten.
Raasta pestyn appelsiinin
kuori vaahtoon. Yhdista
kuivat aineet ja lisda taiki-
naan parissa erdssd. Kaada
taikina vuokaan ja paista
45-50 minuuttia. Anna
pohjan jddhtyd 15 minuuttia
ennen kumoamista.

@ Tayta ja koristele kakku
tarjoilupdivand. Vatkaa
jddkaappikylma valkosuklaa-
kerma sdahkdvatkaimella
kuohkeaksi.

@ Purista kostutukseen
tuleva appelsiinin mehu.
Viipaloi puolet mansikoista.
® Leikkaa pohja kolmeen
osaan. Kostuta alin kerros,
levitd puolet mansikkaviipa-
leista ja kolmasosa vaahdos-
ta pohjalle. Lisad toinen
kerros, kostuta ja taytd. Laita
ylin kerros paikoilleen ja
levitd loppu vaahto pdille.
Koristele mansikoilla, lakrit-
silla ja kastikkeella.



lisdamadlld joukkoon reilusti varikkaita,
hyvaa tekevia kasviksia ja marjoja.

RESEPTIT SUVI RUSTER KUVAT PANU PALVIA

y 1

Kaurapuuteri-marjapirtelo

2 ANNOSTA - S
Hienojakoinen, tdysjyvdkaurasta valmistettu / Vm%
kaurapuuteri tuo juomaan kuohkeutta ja kuituja. Vegaanisen pirtelon
saat, kun korvaat
4 dl maustamatonta jogurttia @ Mittaa kaikki ainekset jogurtin kaura- tai
1 dl mansikoita (pakaste) tehosekoittimen kulhoon. Jos  soijavalmisteella j
1 dl mustikoita (pakaste) soseutat juoman sauvasekoitti- \ hunajan vaahtera- /4
3 rkl kaurapuuteria (Puhti- mella, anna marjojen sulaa \ siirapilla. 2
kaura) ensin noin 10 minuuttia. —
2 rkl juoksevaa hunajaa @ Soseuta siledksi juomaksi ja
1 rkl vaniljasokeria kaada laseihin.

10|



Parempi pasta
carbonara
6 ANNOSTA

Lehtikaalit paistuvat rapeiksi
pekonin alla ja tuovat pastaan
kuituja, rautaa ja C-vitamiinia.

100 g lehtikaalia

100 g pekonia

4 kananmunaa

2 dl maitoa

2 dl juustoraastetta

400 g taysjyvaspagettia

% tl rouhittua mustapippuria

® Pane uuni kuumenemaan
225 asteeseen. Huuhtele
lehtikaalit ja kuivaa ne talous-
paperilla. Poista kovat lehti-
ruodit ja levitd lehdet leivin-
paperille uunipellille.

@ Leikkaa pekoniviipaleet
neljdan osaan. Levitd ne lehti-
kaalien pddlle. Paista uunin
keskitasolla noin 10 minuuttia,
kunnes pekonit ovat ruskeita ja
lehtikaalit rapeita.

® Sekoita kananmunat, maito
ja juustoraaste kulhossa.

® Keitd spagetti pakkauksen
ohjeen mukaan. Valuta kypsa
pasta siivildssa ja kaada takai-
sin kattilaan. Sekoita muna-
maito-juustoseos pastaan.

@ Lisda pekonit ja lehtikaalit.
Mausta pippurilla. Viimeistele
halutessasi esimerkiksi parme-
saanijuustolla.

TUUNAA
KAALIRAASTE

1

Hienonnetuilla
yrteilld, sitruuname-
hulla ja -kuorella

2

Turkkilaisella
jogurtilla, valkosipu-
lilla ja sinapilla

z

Vihredlla tai punaisel-
la pestolla ja aurin-
gonkukansiemenilld

Vrlo b
Kevennad pasta
lisaamalla siihen
rasiallinen helmi-
tomaatteja.

Savulohipyttipannu

4 ANNOSTA | G | m |

Kaikkien aikojen herkullisin spyddri syntyy
keitetyistd perunoista, savulohesta ja pinaatista.

8-10 keitettyd perunaa

500 g lamminsavulohta

1 kesdkurpitsa

% purjoa

1 ps (100 g) babypinaattia

2 rki rypsioljya

1 ps (200 g) pakasteherneita
3 rkl sitruunanmehua

1 tl suolaa

4 kananmunaa

% tl rouhittua mustapippuria

@ Kuori perunat tarvittaessa.
Poista lohesta nahka ja ruodot.
Paloittele perunat ja lohi suu-
palan kokoisiksi paloiksi. Huuh-
tele ja kuutioi kesdkurpitsa.
Halkaise purjo, huuhtele se
huolellisesti ja leikkaa ohuiksi
viipaleiksi. Huuhtele pinaatit ja

[11]

kuivaa talouspaperilla.

® Kuumenna 6ljy kasarissa tai
paistinpannussa. Lisda perunat,
kesdkurpitsat ja purjot. Paista
noin 5 minuuttia, kunnes
perunat hieman ruskistuvat.
Lisdd jdiset herneet ja pinaatit.
Laita kansi padlle ja anna
kypsyd pari minuuttia.

@ Purista sitruunanmehu
ruokaan. Mausta suolalla.
Sekoita savulohi varovasti
joukkoon.

@ Paista kananmunia toisella
pannulla toiselta puolelta noin
minuutti niin, ettd valkuainen
hyytyy. Nosta kananmunat
pyttipannun padlle. Mausta
pippurilla. Tarjoa esimerkiksi
kaaliraastesalaatin kanssa.



SATOKAUSI

e m;’ﬂ

SIPULINIPPU
PUNASIPULINIPPU
VARHAISKAALI
VARHAISPERUNA
KIRSIKKA
VESIMELONI
HUNAJAMELONI
JIMBEEMELONI
SWEETIEMELON!
KELTAINEN KIIVI
HELMITOMAATT!

vYFPFE

RESEPTIT ANU BRASK KUVAT TUOMAS KOLEHMAINEN

GRILLIHERKKUJEN
KAVERIT

Grilliruoat rakastavat rouheita ja raikkaita salaatteja sekda mehevia kasvispaistoksia.
Makuja pursuavat lisukkeet maistuvat kesdlounaalla myos sellaisenaan.

[12]



] Yhdista varikds
kasvislisuke ja tayttdava

padruoka. Grillissa
paistuvat padruoat

I}
\wydét sivuilta 2-5. /4

4

Pekoni-
perunasalaatti
4-6 ANNOSTA | G |

Sinappisella sitruunakastikkeella
maustettu ruokaisa peruna-
salaatti kruunaa grilli-illan.

800 g varhaisperunoita

4 kananmunaa

1 pkt (170 g) pekonia

2 dl pakasteherneita

1 tlk (57/35 g) kapriksia

2 punasipulia varsineen

1 tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

KASTIKE

% sitruunan mehu

% dl rypsiodljya

2 rki turkkilaista jogurttia
2 tl vahvaa sinappia

% tl kuivattua rakuunaa

® Keitd perunat kypsiksi suola-
tussa vedessd. Valuta vesi ja
anna perunoiden jadhtya.

® Laita kananmunat kiehuvaan
veteen ja keitd 6 minuuttia.
Viilennd kylmdn veden alla.

@ Paista pekonit pannulla
rapeiksi ja siirra talouspaperin
pddlle valumaan.

® Leikkaa perunat suupaloiksi.
Kuori ja halkaise kananmunat.
Murenna pekonit. Sulata her-
neet. Valuta kaprikset. Hienon-
na sipulit. Yhdista salaatin
ainekset kulhossa. Mausta
suolalla ja pippurilla.

@ Tee kastike. Purista sitruu-
nan mehu pieneen kulhoon.
Lisda loput ainekset ja sekoita.
Sekoita kastike salaattiin.

Villos

Varhaiskaalia avokadopastan tapaan
4-6 ANNOSTA | G |

Kun suositun avokadopastan reseptissd vaihtaa spagetin varhaiskaaliin,
syntyy nopea ja tdyteldinen grilliruokien lisuke.

1 (noin 1 kg) varhaiskaali

2 avokadoa

1 punainen chili

1 valkosipulinkynsi

1 lime

1 ruukku korianteria

1 dl parmesaanijuustoraastetta
% tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

Kirsikka-
helmitomaattipaistos
4 ANNOSTA | G |

Helpossa ja maukkaassa paistoksessa
maistuvat kesdn ensimmdiset kirsikat ja
makeat, supersoétit helmitomaatit.

Vegaanin
paistoksessa
mozzarella korva-
taan tofulla.

@ Suikaloi kaali. Laita suolalla maustettu
vesi (1 tl suolaa/1 | vettd) kiehumaan.

@ Halkaise avokadot, poista kivet ja lusikoi
hedelmadlihat kulhoon. Murskaa kevyesti
haarukalla. Hienonna chili ja kuorittu
valkosipuli. Pese ja raasta limen kuori.
Sekoita kuoriraaste ja limen mehu sekd
chili ja valkosipuli avokadon joukkoon.

@ Laita kaalisuikaleet kiehuvaan veteen.
Keitd 1-2 minuuttia. Valuta keitinvesi pois.
® Hienonna korianteri. Sekoita avokado-
seos kaalin joukkoon. Lisda korianteri ja
juustoraaste. Mausta suolalla ja pippurilla.

1 rs (500 g) kirsikoita

1 rs (200 g) helmitomaatteja

2 valkosipulinkyntta

1 punasipuli varsineen

3 rkl oliividljya

1 rkl rosmariinia hienonnettuna tai

1 tl kuivattua

% tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

1 pkt (2 125/200 g) mozzarellajuustoa

@ Poista kirsikoita kivet.

Huuhtele ja valuta tomaatit.

® Kuori ja hienonna valkosipulit ja sipuli.
Kuumenna 2 rkl 6ljyd pannulla.
Kuullota sipuleita 6ljyssa noin minuutti.
Lisad kirsikat ja paista 3-5 minuuttia.
Lisdd tomaatit ja mausta rosmariinilla,
suolalla ja pippurilla.

@ Laita paistos tarjoiluastiaan ja revi
juusto pddlle. Valuta 1 rkl 6ljya pinnalle.
Tarjoa paistos lampimana grilliruoan tai
rapean leivdn kanssa.



\
Vinleblei

Viltd havikki ja <R ol

hy6dynna nuupahta-
neet pehmeavartiset
yrtit yrttiljyssa.

SATOKAUSI

Sateenkaarivartaat ja yrttioljy

8 VARRASTA | G | m |

Kokoa vdrikkddt kasvis-hedelmdvartaat sateenkaaren vdrejé mukaillen
ja mausta ne raikkaalla yrttioljylld.

4 paprikaa

2 punasipulia

1 kesakurpitsa

noin 400 g jimbeemelonia

noin 400 g vesimelonia

¥ (noin 400 g) tuoretta ananasta
tai 2 tlk (2 220 g) ananasrenkaita
(8 tummaa rypalettd)

YRTTIOL)Y

1 ruukku basilikaa

% ruukkua persiljaa

2 dl rypsioljya

% sitruunan mehu

% tl suolaa

% tl sokeria

% tl rouhittua mustapippuria

LISAKSI
varrastikkuja

@ Liota puisia varrastikkuja kylmadssa
vedessd % tuntia.

® Leikkaa paprikat 5x5 cm:n
paloiksi. Viipaloi sipulit ja kesakurpit-
sa 1 cm:n paksuisiksi viipaleiksi.
Poista hedelmistd kuoret ja leikkaa
melonit ja ananas ensin 2 cm:n
paksuisiksi viipaleiksi ja sitten 5x5
cm:n paloiksi. Paina vihannekset ja
hedelmadt vartaisiin sateenkaaren
vdrien mukaan.

@ Tee yrttioljy. Yhdista kaikki 6ljyn
ainekset tehosekoittimessa tai sauva-
sekoittimen kulhossa ja soseuta.
Ohenna tarvittaessa tilkalla 6ljya.

@ Sivele vartaat yrttioljylld ja grillaa
niitd kuumassa grillissa valilla kaan-
nellen 3-5 minuuttia. Sivele grillaa-
misen aikana lisda yrttioljya pintaan.
Jos 6ljya jaa, se sdilyy jadkaapissa
noin viisi pdivaa.

(14|

Kiivi-
guacamoleleivit
4 ANNOSTA | M |

Aina ei tarvita pottua ja salaattia,
silld leipdkin voi olla lisuke.

4 kiivid

2 avokadoa

2 valkosipulinkyntta

1 punasipuli

1 ruukku korianteria

1 limen mehu

6-8 jalapenoviipaletta (sdilyke)

2 rki oliividljya
% tl juustokuminaa
% tl suolaa

% tl sokeria )
LISAKSI

4-8 viipaletta vaaleaa leipai

2 rkl rypsioljya

1 valkosipulinkynsi

@ Kuori kiivit ja leikkaa ne pieniksi kuu-
tioiksi. Halkaise avokadot, poista kivet ja
kaapaise hedelmadliha kuorista lusikalla.
Kuutioi avokadot. Hienonna kuoritut
valkosipulit, punasipuli ja korianteri.

@ Yhdista kiivi, avokado, valkosipulit ja
sipuli kulhossa. Purista limen mehu jouk-
koon ja lisdd korianteri. Hienonna jalape-
noviipaleet. Lisdd ne ja 6ljy avokadoseok-
seen. Mausta ja sekoita tasaiseksi.

@ Sivele leipdviipaleet 6ljylld ja grillaa ne
tai paahda pannulla molemmin puolin
rapeiksi. Kuori valkosipulinkynsi ja raaputa
valkosipulilla paahdetun leivdn pintaa.

® Lusikoi kiiviguacamolea leiville ja

tarjoa heti.




Kesiinen kerrossalaatti
8 ANNOSTA | G |

Kokoa kesdn parhaat maut kerroksittain kulhoon,

a FOODIE.FI

Oman myymadlan hinta- ja valikoimatiedot
16ydat Foodie.fi -palvelusta. Sielld ndet
my0s tuotetiedot ja voit tehda ostoslistan.

kanna pdytddn ja tarjoa grilliruoan kaverina.

2 maissia (esikeitetty)

2 nippusipulia

1 ruukku persiljaa

1 rs (200 g) helmitomaatteja
1rs (100 g) rucolaa

1 kg erilaisia meloneja

1 pkt (200 g) fetajuustoa

SITRUUNAVINEGRETTI

1 dl sitruunamehua

1 dl oliiviljyi

1 rkl vaaleaa siirappia

2 tl sinappia

% tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

Vinbetei
Sailytd vinegretti
kannellisessa lasipur-
kissa jadkaapissa.
Se sdilyy kylmassa
noin viikon.

\i
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® Grillaa maissit. Leikkaa jyvat
irti. Hienonna sipulit ja persilja.
Huuhtele tomaatit ja rucola.
Kuori ja kuutioi melonit. Kuu-
tioi feta. Kasaa kasvikset,
melonit ja juusto kerroksittain \
suureen (noin 4 1) lasiseen
tarjoiluastiaan.

@ Purista sitruunan
mehu kulhoon. Vispaa
6ljy ohuena nauhana
mehuun. Lisdd loput
vinegretin ainekset.

@ Tarjoa vinegrettid
salaatin kanssa.




Rustica Mare

4 PIZZAA

POHJA
7 dl vehndjauhoja
% tl kuivahiivaa

1 % tl suolaa

3 % dl vetta

1 rkl oliivicljyd

TAYTE :

. 1tlk (400 g) tomaattl-
 kastiketta y

200 g kylmasavu-

kirjolohiviipaleita

2 pkt (@ 125/200 g)

mozzarellajuustoa

KATKARAPUTAHNA

1 ps (180 g) katkarapuja

1 valkosipulinkynsi

% prk (2’150 g) ranskan-
kermaa

1 rkl makeaa chilikastiketta
%~-1 tl srirachakastiketta

% tl suolaa

LISAKSI
2 avokadoa viipaloituna
% ruukkua rucolaa

® Sekoita jauhot, kuivahiiva ja
suola kulhossa. Sekoita jouk-
koon 6ljy ja kadenldmpdinen
vesi muutamassa erdssd.

@ Vaivaa taikinaa jauhotetulla
alustalla pari minuuttia, laita
takaisin kulhoon ja peitd kel-
mulla. Kohota 2 tuntia huo-
neenldammossa.

@ Kumoa taikina jauhotetulle
poydalle. Vaivaa tasaiseksi. Jaa
neljaan osaan ja pyoérita pal-
loiksi. Ripottele jauhoja alle ja
padlle. Peita kostealla liinalla.
Kohota 2 tuntia.

Suolainen
kylmasavulohi
on merellisen
pizzan selka-

ranka.

@ Sulata ja valuta katka_ray"u”tl.‘ '
Kuori ja murskaa valkosipuli:* -
Sekoita tahnan ainekset ja‘laita

jddkaappiin maustumaan.

@ Kuumenna pizzakivi grillissa

tai laita kivi uuniritildlle ja
sddda uuni 275 asteeseen. -

Anna kiven kuumeta % tuntia.

® Kokoa ja paista pizzat yksi
kerrallaan: Painele taikina
sormin hieman pizzakived
pienemmaksi pohjaksi. Aseta
pohja kiven paalle grilliin tai
ota kivi ritilan kanssa uunista
ja aseta pohja kivelle. Levita
padlle tomaattikastiketta ja %

", kylmasavulohiviipaleista. Revi

puolikas mozzarella paalle.
Kypsennd uunissa noin 10 tai
grillissd 5-8 minuuttia.

@ Viimeistele valmiit pizzat
katkaraputahnalla, avokadolla
ja rucolalla.

Kylma3, mledosD‘
tulinen katkara-
putahna noste-

taan kuuman
pizzan paille.

Raikas
avokado ja
pippurinen

rucola viimeis- |/

televat maku-

\ paletin.

KESAN
KUUMIN
GRILLIPIZZA

Raision Rosson keittiopaallikkod Pasi Kaski
antaa ammattimaiset vinkit pizzan
valmistukseen kotiuunissa tai pihagrillissa.

RESEPTIT KATI POHJA KUVA PAIVI RISTELL

SMARKET APRISMA Sale AlEPd @ =~ | =
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