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Makoisia muistoja

Erityisista hetkista jaavat mieleen
my®&s tarjoilut. Ikimuistoisia ovat
lapsuuden synttarit, juhlapyhat ja
valmistujaiset, niiden ruoat ja
leivonnaiset. Tarjoa tdna paasiai-
sena punaviinissd haudutettua
lammaspataa ja raikasta valko-
suklaa-passionjuustokakkua tai
S-kokeilukeittion sinulle valmiiksi
suunnittelemaa broileriateriaa.
Kevaan juhlissa poydan kruunaa
sipulikukalla koristeltu katkarapu-
voileipakakku. Grillikauden
avauksen paras lisuke on kevai-
nen parsa-perunasalaatti, jonka
voit valmistaa etukateen.
Toivottavasti taman lehden
ruoista syntyy perinteita ja maku- SANNA AUTIO
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SESONGISSA

PAAHDETTU
PARSA-PERUNASALAATTI
SALAATIN JA YRTTISET MAKKARAT

SEURAKSI ,
Ruokajuomaksi Valmista kevdinen peruna- [,
ry,fc‘;ﬁ;s'asﬂ‘gj;:ta_ salaatti qunis:sa paahd.etuista o
maton pintahiiva- parsoista ja perunoista.
R APA- Tarjoa raakamakkaroiden
kanssa tai paloittele oY

makkarat salaattiin.

4 ANNOSTA | MU |

40 min

6 (800 g) perunaa (kiintei lajike) = N
2 valkosipulinkyntta =
2 rkl oliivioljya =
2 tl suolaa

1/, tl mustapippuria rouhittuna SATOKAUSI-

1 nippu (500 g) vihreaa tankoparsaa KASVIS

2 rkl sitruunanmehua

1rs (250 g) minitomaatteja

1dl (50 g) pinjansiemenia

1 pkt (180 g) salaattijuustokuutioita
LISAKSI

1 pkt (240 g) yrttista raakamakkaraa
Y, rkl rypsioljya paistamiseen

1 prk (57 g) kapriksia liemineen PARSA

» Pese perunat ja leikkaa ne ohuiksi
viipaleiksi. Kuori ja viipaloi valkosipu-
lit. Levita perunat ja sipulit pellille
leivinpaperin paalle. Mausta o6ljyll3,
suolalla ja pippurilla. Paahda 225-
asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.
» Poista parsoista puumainen kanta ja
pilko muutaman sentin paloiksi. Lisda
parsat perunoiden paalle pellille.
Paista noin 10 minuuttia. Jadhdyta ja
kumoa tarjoilukulhoon. Sekoita jouk-
koon kaprikset liemineen ja sitruunan-
mehu. Viimeistele salaatti halkaistuilla
minitomaateilla, paahdetuilla pinjan-
siemenilld ja salaattijuustolla.

» Paista makkarat pannulla tilkassa
oljya tai grillissa keskilammalla noin
10 minuuttia. Tarjoa makkarat salaatin
kanssa tai pilko salaatin joukkoon.

3
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PIKANA LAUTASELLE

HILLITSE
HAVIKKIA
Paloittele loput
varsisellerit. Keita
pari minuuttia,
valuta ja jadhdyta.
Pakasta keittoja ja
kastikkeita varten.

TOMAATTINEN
KATKARAPUPASTA

Bloody Mary -drinkista inspiraation
saanut katkarapupasta maustetaan

tomaattimurskalla, worcesterkastik-

keella, tabascolla ja varsisellerilla.

4 ANNOSTA | M |
15 min

1 punasipuli

1 valkosipulinkynsi

3 varsisellerin vartta

1rkl rypsiocljya

1tlk (500 g) tomaattimurskaa
2 rkl worcesterkastiketta

2 rkl sitruunanmehva

2 ps (a 180 g) katkarapuja (pakaste)
1tl suolaa

12 tl mustapippuria rouhittuna
1, tl sokeria

muutama tippa tabascoa
LISAKSI

300 g tagliatelle-pastaa
varsisellerin lehtia

» Keita pasta pakkauksen ohjeen
mukaan. Valmista silla aikaa kastike.

» Kuori ja hienonna sipuli seka valkosi-
puli. Huuhtele ja viipaloi selleri. Kuullo-
ta sipulit ja selleri pannulla oljyssa.

P Lisda joukkoon tomaattimurska,
worcesterkastike ja sitruunanmehu.
Kuumenna noin 5 minuuttia. Lisaa
ravut. Mausta suolalla, pippurilla, soke-
rilla ja tabascolla. Kuumenna, kunnes
ravut ovat sulaneet.

» Sekoita valutettu pasta kastikkeen
joukkoon. Koristele sellerinlehdilla.
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KOLMEN AINEKSEN
JAUHELIHAKASTIKE

Taman helpompaa jauhelihakastiketta saa hakea!
Vain kolme ainesta ja vartti, kunnes ruoka on poydassa.

4 ANNOSTA | G | MU |
15 min

1 pkt (400 g) naudan jauhelihaa
1 prk (250 ml) pippurikermaa (15 %)
Y dl sinappikurkkusalaattia

» Ruskista jauheliha pannulla. Sekoi-
ta joukkoon kerma ja kurkkusalaatti.
Kuumenna.
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KOUKUSSA KALAAN

AHVENLEIVAT

Kokoa kevainen kerrosleipa paistetuista ahvenfileista,
pekonista ja sinappimajoneesista. Rapea leipa, meheva tomaatti

ja suussasulava juusto kruunaavat muhkean leivan.

4 ANNOSTA
20 min

1 (noin 400 g) vaalea leipa
2 dl (100 g) majoneesia

1 rkl kokojyvasinappia
TAYTTEET

1 pkt (170 g) pekonia

4 tomaattia

1 ps (100 g) jadsalaattia
600 g ahvenfileita (nahat-
tomia ja ruodottomia)

1 tl suolaa

Y tl valkopippuria
jauhettuna

1 rkl rypsioljya

1 pkt (150 g) cheddar-
juustoviipaleita

» Paista pekonit. Viipaloi
leipa 12 osaan ja paahda
paahtimessa tai pannulla
pekonin rasvassa. Puolita
jaahtyneet pekonit.

» Sekoita majoneesi ja
sinappi. Viipaloi tomaatit.
Huuhtele ja revi salaatti.

» Mausta ahvenfileet suolal-
la ja pippurilla. Kypsenna
pannulla 6ljyssa.

» Voitele leivat sinappi-
majoneesilla. Tee kerros-
leivat siten, ettd yhdessa
annoksessa on kolme leipa-
viipaletta ja kaksi kerrosta
taytetta.

SESONKI-
KALA

ARVEN




KUSSA KALAAN _
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PAISTETUT KUHAFILEET
JA HELPPO TILLIHOLLANDAISE

Valmista kuhan kaveriksi supernopea,
tillilla terastetty hollandaisekastike.

4 ANNOSTA | G |
30 min

600 g kuhafileeta

% tl suolaa

Y. tl mustapippuria
rouhittuna

3 rkl rypsioljya
TILLIHOLLANDAISE

150 g voita

3 keltuaista (huoneen-
lampoisia)

1 rkl sitruunanmehva
1, dl tillia hienonnettuna

» Paloittele voi kattilaan
kastiketta varten. Pane
keltuaiset ja sitruunanmehu
sauvasekoittimen kulhoon.
» Poista fileista nahka ja
ruodot. Leikkaa 4 tai 8
osaan. Mausta suolalla ja
pippurilla. Paista pannulla
oljyssa miedolla lammalla
2-3 minuuttia molemmin
puolin. Nosta kalapalat
vadille ja peita foliolla.

» Kuumenna voi kiehuvaksi.
Kaynnista sauvasekoitin ja
kaada voi ohuena nauhana
keltuaisten ja sitruuna-
mehun joukkoon. Sekoita
sakeaksi ja mausta tillilla.
Tarjoa kastike kuhan kanssa.

VINKKI

Tarjoa lisukkeena
hoyrytettya
varsikukkakaalia tai
broccolinia.




UUSI LEMPIRUOKA

~

' HALLOUMI-
PINAATTI-
UUNIMUNAKAS

Meheva munakas valmistuu
nopeasti tyopaivan jilkeen. Se
sopii myos brunssille tai lounaaksi
salaatin ja rapean leivan kera.

4 ANNOSTA | G |
40 min

1 pkt (200 g) halloumijuustoa
1ps (70 g) babypinaattia

1rs (250 g) minitomaatteja

1 punasipuli (pieni)
8 kananmunaa

1dl maitoa

1 tl mustapippuria
rouhittuna

Y, rkl rypsioljya |
» Raasta halloumi. Huuhtele
pinaatti. Huuhtele ja puolita
tomaatit. Kuori ja halkaise
punasipuli. Leikkaa ohuiksi
viipaleiksi.

» Riko munat kulhoon. Vatkaa
joukkoon maito ja pippuri.

» Oljya uunivuoka (20 x 26 cm)
kevyesti. Ripottele vuokaan
ensin pinaatti, sitten halloumi.
Kaada paalle munaseos. Lisaa
pinnalle sipulit ja tomaatit.

» Paista 200 asteessa 25-30 | tiskin maara on minimoitu.”
minuuttia tai kunnes munakas o Henriikka, S-kokeilukeittic

on hyytynyt. "_-‘\&y by

-

4 §\\ RESEPTIN TARINA
_H‘g "Arkiruokani valmistuu

] vahalla vaivalla edullisesti,

mutta on tdynna makua.

Arvostan lyhytta ainesosa-
listaa ja sit3, ettei havikkia
jaa. Uunimunakkaassa myos




4 ANNOSTA | K |
45 min

3 (250 g) porkkanaa

1 (100 g) palsternakka
1 sipuli (pieni)

1 valkosipulinkynsi

3 kananmunaa
2 rkl rypsioljya
1dl korppujauhoja

1 prk (200 g) raejuustoa .

KELTAISET KASVISPYORYKAT

Mehevéitﬁ porkkanapullat raejuustolla ja rapeuta pinta.
seesaminsiemenilla. Dippaa pullat makeaan chilikastikkeeseen.

Y, dl seesaminsiemenia
Y. tl mustapippuria
rouhittuna

1, tl suolaa

PINNALLE ;

1, dl seesaminsiemenia

» Pese, kuori ja raasta pork-
kanat seka palsternakka.
Kuori ja hienonna sipuli seka
valkosipuli.

'» Sekoita kulhossa raejuusto, ;

munat, oljy, korppujauho,
seesaminsiemenet ja
mausteet. Lisaa kasvikset.
» Pydrittele seoksesta
kostutetuin kasin noin

24 pyorykkas pellille leivin-
paperin paalle. Ripottele
pinnalle seesaminsiemenia.
Kypsenna 225-asteisessa
uunissa 20-25 minuuttia.
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LIHATAITURI

VINKKI

Sekoita keitettyjen
ohrasuurimoiden
joukkoon reilusti

rucolaa.: |




Uunihodarivuoka on takuuvarma hitti
viikonlopun ruokapoytaan. Tayta sampylat
vietnamilaisten Banh mi -patonkien taytteilla:

pikkeloidyilla kasviksilla, chililla ja korianterilla.

12 KPL 2 rkl riisiviinietikkaa
30 min * 1tlsokeria
1 rkl kalakastiketta
1rkl imenmehva
CHILIMAJONEESI
1dl majoneesia
2 tl srirachakastiketta
LISAKSI
1-2 punaista chilia
15 ruukkua korianteria

12 (1 ps) mini

hot dog -sampylaa

200 g (1 pkt) kypsaa broile-
ria (esim. Yuolu kanafilee)
PORKKANA-KAALISALAATTI
2 porkkanaa

200 g valkokaalia

_rilla. Kuumenna uunissa 175
- asteessa noin 15 minuuttia.

~ sisaan kaalisalaattia ja

» Pese, kuori ja raast
porkkanat. Suikaloi k
juustohoylalla. Mausta
riisiviinietikalla, sokerilla,
kalakastikkeella ja limen-
mehulla. Anna tekeytya
hetki kylméassa. Sekoita
majoneesi ja sriracha.

» Lado sampylat vieri vie-
reen uunivuokaan leikkuu-
puoli yléspéin. Tayta broile-

» Lusikoi sampyloiden
majoneesia. Viimeistele

hienonnetulla chililla ja
korianterilla.



12

JAUHOPEUKALO

TOAST SKAGEN -VOILEIPAKAKKU

Kruunaa juhlapoyta katkarapusalaatilla
taytetylla voileipakakulla. Koristele kakku nayttavaksi
sipulikukalla, taytteen raaka-aineilla ja marjoilla.

12 ANNOSTA
1tunti + tekeytyminen

TAYTE

1 ps (180 g) katkarapuja
(pakaste)

1 prk (250 g) mascarpone-
juustoa

1 prk (200 g) maustamatonta
tuorejuustoa

1 prk (120 g) smetanaa

1 ruukku (12 dl) ruohosipulia
hienonnettuna

2 rkl limenmehva

1tl suolaa

Y. tl valkopippuria
jauhettuna

1ps (300 g) paahtoleipaa

1 ps (325 g) tummaa vuokalei-
paa (esim. Maalahden limppu)
KOSTUTUS

%, dl kalalienta

KUORRUTUS

2 prk (2 120 g) smetanaa
KORISTELUUN

1 punasipuli

esim. katkarapuja, matia,
limed, ananaskirsikoita,
pensasmustikoita, salaattia

1. Sulata katkaravut. Sekoita
taytteen katkaravut, juustot,
smetana, ruohosipuli, limen-
mehu, suola ja pippuri.

2. Leikkaa leivista ohuesti
kuoret pois. Hienonna vuoka-
leipa sauvasekoittimella karke-
aksi muruksi. Vuoraa suorakai-
teen muotoinen vuoka (1,5 1)
tuorekelmulla. Asettele pohjal-
le paahtoleipaa. Leikkaa palo-
ja, jotta saat pohjan peitettya.
Kostuta kalaliemella.

3. Levita puolet taytteesta
vuokaan. Lisaa paalle leivan-
murut. Levita loput taytteesta,
peitad paahtoleivalla ja kostuta.
Peita kakku kelmulla ja pane
paalle kevyt paino, esimerkiksi
leikkuulauta. Siirra jadkaappiin
muutamaksi tunniksi.

4, Vaahdota smetana sahko-
vatkaimella ja levita kakun
paalle. Koristele kakku.

KORISTEKUKKA
PUNASIPULISTA

Valmista koristekukka leikkaa-
malla punasipulin kannasta ohut
pala, jotta sipuli pysyy pystyssa.
Kuori sipuli ja leikkaa kahdeksaan

osaan viiltamalla kaksi ristia
ylh3alta alaspain niin, etta kanta
pysyy ehjana. Kypsenna mikros-
sa taydella teholla noin 30
sekuntia, jotta kukka aukeaa.
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SATOKAUSI-
KASVIS

BROCCOLINT

V.

PAASIAISPOYTAAN

LABNEH-
BRUSCHETTAT
BROCCOLINILLA

Paallysta rapeat leipa-

MENU viipaleet samettisella

jogurttijuustolla ja paahdetuilla

LABNEH- : .

BRUSGHETTAT varstlparsakaalellla.

BROCCOLINILLA Tarjoa alkupalana.
PERHOSBROILERI JA 12 KPL | K|

LIME-ANANASSALSA 15 min + valutus 12 tuntia

TEXMEX-KERMA-

PERUNAT PAAHDETUT
VARSIPARSAKAALIT
1 ps (200 g) broccolinia
1 valkosipulinkynsi
2 rkl oliivioljya

JUHLAPAIVAN 1tl sambal oelek -chilitahnaa

JALKKARINA MAIS- Y. tl suolaa

TUU SUKLAINEN Y, tl mustapippuria
MAMMI-BANAANI-

BROWNIE. RESEPTI: rovhittuna
YHTEISHYVA.FI RAPEAT LEIPAVIIPALEET

6 isoa tai 12 pienta

viipaletta vaaleaa leipaa

2 rkl oliivioljya
LABNEH-JOGURTTIJUUSTO

1 prk (300 g) turkkilaista jogurttia
Y tl suolaa

» Valmista labneh. Sekoita jogurtti ja
suola. Kaada harsolla tai talouspape-
rilla vuorattuun siivilaan. Valuta
jaakaapissa vahintaan yon yli.
» Puolita isot leipaviipaleet.
Lado leivat pellin toiseen
reunaan leivinpaperin paalle.
Levita Oljy leipien pintaan
sudilla.
» Huuhtele broccolinit ja leikkaa
 2-3 osaan. Siirra pellille leipien
" viereen. Kuori ja hienonna valkosipuli.
Sekoita valkosipuli, oliividljy, chili-
tahna, suola ja pippuri. Levita seos
sudilla broccolineihin.
» Paahda 225-asteisessa uunissa
% toiseksi ylimmalla tasolla 5-8 minuut-
% tia. Ota leivat uunista, kun niissa on
‘\‘\? hieman varia. Paahda broccolineja

tarvittaessa viela muutama minuutti.
Levita labneh jadhtyneille leiville.
Asettele pinnalle broccolinit.



.
PERHOSBROILERI JA ™
LIME-ANANASSALSA

Nayttava ja tayttava paaruvoka
syntyy littedaksi avatusta uuni-
broilerista, lime-ananassalsasta

ja texmex-kermaperupéista.

TEXMEX-
KERMAPERUNAT
Levita valmiit kerma-
perunat (700 g) uuni-
vuokaan. Lusikoi paalle
jalapeno-cheddarkas-
tiketta (Koskenlaskija
ruoka & dippi). Murustele
~ pinnalle maissilastuja.
Paista 175-asteisessa
uunissa 30 minuuttia.

4 ANNOSTA |G | M | MU |
1Y, tuntia

1 maustettu kokonainen
broileri
LIME-ANANASSALSA

/2 ananasta

1 punainen paprika

12 -1 punaista chilia

1 pieni punasipuli

1lime

Y2 ruukkua korianteria hienonnettuna
ripaus mustapippuria
ripaus suolaa

» Kaanna broileri leikkuulaudalle 3
rintapuoli alaspain. Leikkaa saksilla
pyrstosta aloittaen selkdrangan mo-
lemmin puolin ja poista selkaranka.
Kaanna ympari, siirra leivinpaperille /
pellille ja paina rintalastan kohdalta
napakasti, jotta broilerista tulee litted,”

4

-

» Paista broileri kypsaksi 175-astei- /
sessa uunissa noin tunti, kunnes sisa-
|ampo6 on 75 astetta.

» Valmista salsa. Kuori ananas ja poista
puumainen keskusta. Kuutioi hedelma-
liha. Huuhtele paprika ja chili, poista
kannat ja siemenet. Kuutioi paprika ja
hienonna chili. Kuori ja hienonna sipuli.
Pese lime, raasta kuori ja purista mehu.
Sekoita kaikki salsan ainekset.

SATOKAUSI-
KASVIS

ANANAS




VIIMEINEN SILAUS

n + hyytyminen

~ pohjalle leivi
leivinpaperisui

30 mi
P Murskaa kek

~ VAIKOSUKIAA- o2 .
- ; - 200 g kaurakekseja =t
. PASS'ON- - 75 g voita tai margariinia _
- e . TAYTE - : » Sulata valkosuklaa
- JUUSTOKAKKU ~ 200gvalkosuklaata sa tai vesihauteessa. H
= - 5 passionhedelmaa (noin hedelmat ja koverra s
Tayteldisen pehmed ~ 1dlhedelmdlihaa)
juustokakku valmistuu ilman 2rs (3200 g) mausta-
~_uunia ja liivatetta. Tarjoa _ matonta tuorejuustoa
_ "p§§'s'i5is'kakkuh_a taijalki- @ %2 ‘_'f"fs‘f_ke._"a. -
_ ruokana pashan asemesta, ~ 2Pk(@200g)kerma-
- - e rahkaa -
- ' 1 rkl sitruunanmehua
~ KORISTELUUN -
__ananaskirsikoita, passion-
hedelmis ja vadelmia
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