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SUOSIMME

Hitunen riittia KESAKUUSSA

Suola on uusien perunoiden ja grilli- PS.

muikkujen ehdoton maustaja, kakun Nyt voit tallentaa

kinuskinkin se pyorayttaa makunys- omat suosikki-

tyroita hyvaileviksi. Se on elimistolle reseptisi yhteis-

valttamaton, mutta hyvan ravitse- hyvafi:ssa. Kirjau- VARHAISKAALI
muksen kannalta kavala, jos sité saa du ja kokeile!

liilkaa. Ravitsemussuosituksissa suo-
laa suositellaan kaytettavaksi teelu-
sikallinen paivassa.

Olemme ottaneet tehtavaksemme
saastellad suolan maaraa resepteis-
samme. Lisadmme makua kasviksilla
ja tuoreilla yrteilla. Eika huolta, ma-
kuaisti tottuu vahempisuolaiseen
ruokaan muutamassa viikossa. Hitu-
nen siis riittaa.

Herkullisia hetkia suomalaisen
ruokakulttuurin timanttien, uusien

. e ) . SANNA AUTIO
perunoiden, sillin, mansikkakakunja  g,0an sisaltapasllikks,
muiden kesaruokien aarella! SOK Media

VARHAISPERUNA SIPULINIPPU
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Sanna Autio, SOK Media
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SILLIKAVIAARI
1 pkt (180 g) matjes-
sillifileetd
2 kananmunaa
2 varhaissipulia
1 ruukkua tillia
1 prk (120 g) smetanaa
1tl dijoninsinappia
1 rkl sitruunanmehvua
1, tl mustapippuria
rouhittuna
1 tl sokeria
MUNAKOISOSILLI
1 munakoiso
VINKKI 12 ruukkua tillia
Perunat eivat jaa 2 dl majoneesia
Sk nes: | (egaanista)
kosteuden liinaan tai 2 rkl dijoninsinappia
talouspaperiin. 1 rkl sitruunanmehva
1 tl omenaviinietikkaa
Y tl mustapippuria
rouhittuna

6 ANNOSTA | G |
1t+jadhdytys 1t

) o ;-.‘ “ 1 kg varhaisperunoita
gy 2 S\ 2 | vetta

| : 1tl suolaa

1 nippu tillia

PARASTA
JUURI NYT

PERUNA

SILLIKAVIAARI JA'
MUNAKOISOSILLI

Kruunaa vastakeitetyt varhaisperunat vegaanisella
i munakoisosillilla tai perinteisella sillikaviaarilla.

£ | VARHAS-

» Aloita sillista. Huuhtele ja
kuivaa fileet. Keita munia
8-10 minuuttia, jadhdyta
kylmassa vedessa, kuori ja
hienonna. Huuhtele ja hie-
nonna sipulit. Hienonna tilli,
kuutioi silli. Sekoita kaviaa-
rin ainekset ja laita kylmaan.
» Huuhtele munakoiso ja
leikkaa se pitkittdin 1 cm:n
viipaleiksi ja edelleen 1x 3
cm:n paloiksi. Keita paloja
suolatussa vedessa (1tl
suolaa/2 | vettd) 5 minuut-
tia. JAdhdyta siivilassa.
Hienonna tilli. Sekoita loput
munakoisosillin ainekset
keskenaan, lisaa tilli ja mu-
nakoisot. Anna maustua
kylmassa noin tunti.

» Pese ja harjaa perunat
puhtaiksi. Kiehauta vesi,
lisad suola, perunat ja tillin
varret. Saasta tillin lehdet.
Kaada liika vesi pois, jata
sen verran vetta, etta peru-
nat juuri ja juuri peittyvat.
Keita kannen alla 10-15
minuuttia. Kokeile kypsyyt-
ta veitsenkarjella.

» Valuta perunat ja poista
tilli. Laita kattilaan talous-
paperia ja kansi paikalleen
pariksi minuutiksi. Koristele
perunat tillin lehdill3.



'-lvANNOSTA | G MUI

5 (maustamattomra)

: ”kana-annoSfon‘di” _
18-10 (300 g). varhalsperun '
- 3 porkkanaa.

- 1 pieni kukkakaali !
1 1-2 varhaissipulia :arsmeen
. 1nippu retiiseja

! 1,prk (250 g) sulatejuustoa :

-r“_oanlalttoori maustamaton) it
LISAKSI i

PIKANA LAUTASELLE

ja sulatejuuston kanssa nopeak5| keltoks

1 pkt (300 g) brmlerm flleeswkalelta

» Ota br0||er| huoneenlampoon Laita: -

: “vesija fondi kuumenemaan kattllaan

» Pese perunat puolita |so»mmat
Pese, kuori ja viipaloi porkkanat.
Huuhtele muut kasvikset. Paloittele
kukkakaali kukinnoiksija kuutioi kukka-:
kaalin varsi. Hienonna. SIpU|IJa viipaloi

© varret. Saasta vihred osa korlsteeks_l.

Poista retiisien naatit, huuhteleja .

'Vllpa|OI ret||5|t

» Lisaa kasvikset hemeen Keita ]O 15
mmuuttla f_kunnes kasvikset ovat napa-
kan kyp5|a Kasyisten: kypsyessa rus-

. kista. bronlerl oljyssa pannulla.
" Sekoita: sulate)uusto keittoon. Llsaa

broileri ja viimeistele S|pulmvar5|lla.




PIKANA LAUTASELLE

PASTA PRIMAVERA

Pyorayta kevaanvihrea kasvispasta puolessa tunnissa.
Pirista annokset viela raikkaalla sitruunalla.

4 ANNOSTA | K |
30 min

300 g taysjyvaspagettia

1 nippu (500 g) vihreaa parsaa
1 kesdkurpitsa

1-2 varhaissipulia varsineen

2 valkosipulinkyntta

1 ps (200 g) pakasteherneita
1rkl rypsioljya

Y. tl suolaa

Y. tl mustapippuria rouhittuna
1% dl parmesaania hienoksi
raastettuna

1 ruukku basilikaa
SITRUUNAOLJY

Y, dl sitruunanmehua

1, dl oliividljya

Y tl suolaa

» Keita pasta miedosti
suolatussa vedessa (V2 tl
suolaa/2 | vettd) pakkauk-
sen keittoajan mukaan.

» Huuhtele kasvikset. Kat-
kaise parsoista puumainen
tyvi ja pilko parsat 3-4 cm:n
paloiksi. Kuutioi kesakurpit-
sa. Hienonna sipulit. Kuori
ja hienonna valkosipulit.
Keita herneitd vedessa

2 minuuttia ja siiviloi.

» Kuumenna 6ljy pannulla
ja paista parsaa 5 minuuttia
kdannellen. Lisa3 kesakur-

pitsa ja paista noin 5 mi-
nuuttia. Lisaa sipulit ja pais-
ta viela hetki. Mausta suolal-
la ja pippurilla.

» Sekoita sitruunadljyn
ainekset ja lisda se valute-
tun pastan joukkoon. K3an-
tele kasvikset pastaan.
Viimeistele parmesaanilla ja
hienonnetulla basilikalla.

PARASTA
JUURI NYT

SIPULINIPPU
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SESONKI-
KALA

KOKONAINEN

KIRJ

OLOHI

GRILLATUT LOHIKYLIYKSET

- JA SATAYKASTIKE

Yhdist3 klassiset lohipihvit vusien -

- makujen kanssa. Tee kalalle ihana
- indonesialainen maapahkinakastike.

. 8 ANNOSTA | G | M| MU |
45 min S

- LOHIKYLJYKSET

-1(1-1,5 kg) kirjolohi
1tl suolaa . :
12 tl mustapippuria rouhittuna

‘= SATAYKASTIKE

1 varhaissipuli
- Y»-1 chilia
-1 valkosipulinkynsi -
1rkl inkivaaria raastettuna
‘Y rkl rypsioljya
1 prk (2 dl) kookosmaitoa

115 dl maapahkinavoita, sokeritonta

3 rkl limenmehua
1 rkl soijakastiketta

- 1rkl fariinisokeria

» Tee ensin kastike. Huuhtele ja hie-

nonna Sipuli varsineen. Huuhtele ja
halkaise chili, poista siemenet, hienon-
na chili. Kuori ja hienonna valkosipuli.
Kuori ja raasta inkivaari. Kuullota sipu-
leita, chilia ja inkivaaria oljyssa pannul-
la 3-4 minuuttia. Yhdista kaikki kastik-
keen ainekset ja soseuta tasaiseksi.

» Huuhtele kala ja pyyhi pinta talous-
paperilla. Poista evat saksilla. Leikkaa
paa ja pyrsto pois veitsella. Leikkaa
kala kahdeksaksi 2-3 cm leveaksi
viipaleeksi. Mausta viipaleet molem-
min puolin suolalla ja pippurilla.

» Grillaa lohikyljyksiéd noin 3 minuuttia
kummaltakin puolelta. Tarjoa kyljykset
sataykastikkeen kanssa.

VINKKI

Valmista kastike

etukateen. Satay
_ sailyy jagkaapissa
“ muutaman paivan.



KOUKUSSA KALAAN

GRILLATUT MUIKUT JA SALSA VERDE |

Ryydita grillimuikut yrteilla! Mausta oreganolla ja napostele
sitruunatimjamista ja basilikasta tehdyn kastikkeen kanssa.

4 ANNOSTA |G | M | MU | » Laita varrastikut veteen

30 min likoamaan. Huuhtele muikut ja
kuivaa talouspaperilla. Yhdista

500 g perattuja muikkuja dljy, suola ja oregano.

12 dl rypsioljya » Tee salsa verde. Poista

1tl suolaa sitruunatimjamista paksut

15 rkl kuivattua oreganoa varret, hienonna ohuet lehti-

SALSA VERDE neen. Hienonna basilika ja

1 ruukku sitruunatimjamia kaprikset. Kuori ja raasta val-

1 ruukku basilikaa kosipuli. Yhdista kaikki salsa

2 rkl kapriksia (pienia) verden ainekset, soseuta

1 pieni valkosipulinkynsi halutessasi. Laita jadkaappiin

. dl oliivicljya tekeytymaan.

1 rkl limenmehva » Aseta poydalle 5-6 kalaa

ripaus mustapippuria rouhittuna vierekkain ja tydnna kaksi

LISAKSI varrastikkua kalojen lapi. Tiku-

" puisia varrastikkuja ta loput kalat samoin. Sivele VINKKI

kalat oreganodljylla ja paista Kokeile salsa
kuumassa grillissa kypsiksi. verdeen myds

Tarjoa salsa verden kanssa. [oUItapARte |y

SESONKI-

'—*1‘/4 MUIKKU
7



LEMPIRUOKA UUSIKSI %

T -

TULISET VEéEKEBAKOT JA
HELMITOMAATTISALSA

Lisaa kesamenuun kebakot, jotka muotoillaan .
vegaanisesta "jauhelihasta”. Jos et pida tulisesta,
korvaa jalapenot aurinkokuivatuilla tomaateilla.

8-10KPL|G|M|MU | VE | » Sekoita kasvijauhis ja to-

30 min maattipyree. Huuhtele sipuli,
kuori valkosipuli. Hienonna

VEGEKEBAKOT sipulit, oregano ja jalapenot,

1 pkt (280 g) kasvijauhista lisaa ne jauhikseen. Mausta

(Pouttu Muu) seos paprikalla ja pippurilla.

1 pkt (70 g) tomaattipyreeta Sekoita massa tasaiseksi ja

1 varhaissipuli muotoile siita kostutetuin

1 valkosipulinkynsi kasin pienia kebakoita.

Y2 ruukkua oreganoa Tyonna halutessasi vedessa

2 rkl viipaloitua jalapenoa liotettu varrastikku kebakon

Y2 tl paprikajauhetta keskelle.

1, tl mustapippuria » Huuhtele tomaatit ja sipuli.

rouhittuna Paloittele tomaatit, hienonna

HELMITOMAATTISALSA sipuli ja korianteri. Yhdista

1rs (200 g) helmitomaatteja  salsan ainekset kulhossa.

1 varhaissipuli » Grillaa kebakoita tai paista

2 rkl korianteria niitd pannulla noin 5-8 mi-

1-2 rkl limenmehua nuuttia valilla kaannellen.

Y, tl suolaa Koristele kebakot yrteilla ja

LISAKSI tarjoa salsan kanssa. iy

(puisia varrastikkuja)
oreganoa ja korianteria

RESEPTIN TARINA B

Kebakot olivat lapsuuteni
grilliherkku, jonka paivitin
eraisiin juhliin vegeversioksi.
Kokatessa joku ehdotti, etta
lisdtdan mukaan my®s jalape- 14
noa, ja ndin syntyi kaveri- ;
porukan vusi grillihitti!
Oona, S-kokeilukeittio




LEMPIRUOKA UUSIKSI

GRILLIFETA-PERUNASALAATTI

Suosittu uvunifeta toimii myos perunoiden kanssa. Pista potut, sipulit ja feta
vuokaan, paahda kuumaksi ja viipaloi mukaan nippu rapeita retiiseja.

4 ANNOSTA | G | K | MU | » Pese perunat ja puolita osa perunoille. Laita feta
30 min isoimmat. Keita vedessa vuokaan. Valuta valkosipuli-
napakan kypsiksi, 10-15 oljy perunoille. Paahda
800 g varhaisperunoita minuuttia. grillissa tai 200-asteisessa
1 pkt (200 g) fetajuustoa » Tee valkosipulidljy. Kuori uunissa 15-20 minuuttia,
palana ja hienonna valkosipuli. kunnes feta on pehme3a.
1-2 varhaissipulia Sekoita kaikki 6ljyn ainekset B Poista retiisien naatit,
1 nippu retiiseja keskenaan. huuhtele ja viipaloi retiisit. -
VALKOSIPULIOLJY » Levita perunat grillivuo- Riko fetaa hieman. Kumoa e
1-2 valkosipulinkyntta kaan. Huuhtele ja hienonna perunat ja feta kulhoon ja Ll
2 rkl rypsioljya sipuli. Sa3sta varret koris- sekoita. Viimeistele retii-
Y, tl mustapippuria teeksi ja ripottele vaalea seilla ja sipulinvarsilla.
rouhittuna
ripaus suolaa

LISAKSI
grilli- tai paistovuoka (1,7 I)

PARASTA
JUURI NYT

RETIISI



LIHATAITURI

TOMAATTI-CHILIMARINOIDUT KASSLERPIHVIT

Grillaa marinoidun kasslerin kaveriksi herkulliset varhaiskaalilohkot.

6 ANNOSTA | G | MU | » Leikkaa kasslerista kuusi pihvia ja

30 min + marinointi 2 t L SANE kevyes't!. . N
. » Huuhtele chili, poista kanta ja sie-
\\; noin 1kg porsaan kassleria menet. Soseuta marinadin ainekset.
TOMAATTI-CHILIMARINADI Kaantele pihvit marinadissa ja anna
maustua jaakaapissa ainakin 2 tuntia.
» Ota pihvit puoleksi tunniksi huo-
neenlampoon. Pyyhi ne talouspaperil-
la ja grillaa kohtalaisella lammolla 5-8

minuuttia/puoli. Kaari I6yhasti folioon

1 punainen chili

12 ruukkua timjamia

1 pkt (70 g) tomaattipyreeta
3 rkl rypsioljya

1 rkl worcesterkastiketta

2 tl sokeria ja anna vetaytya noin 5 minuuttia.

1tl mustapippuria rouhittuna » Huuhtele kaali ja leikkaa kuudeksi

1 tl suolaa ‘lohkoksi, jata kantapalat paikoilleen.
KAALILOHKOT Sivele lohkot dljylla ja grillaa pinnat
1(n. 700 g) varhaiskaali kovalla Iammalla. Siirra lohkot epasuo-

1rkl rypsidljya raan Iampoon.tal algnna lampoa ja
1 tl suolaa grll_laa 5-10 m|.r‘19u’tt’|a. Mausta suolalla.
LISAKSI Tarjoa kermaviilidipin kanssa.

1 prk (200 g) kermaviilidippia (esim.
Valio dippi & kastike ranch)

PARASTA %
JUURI NYT

VARHAIS-
|<AAL|




VINKKI

Vaihda savulohi
kotimaiseen
leppasavukala-
sailykkeeseen.

SAVULOHI-
LETTUKAKKU

Paista keko lettuja ja kasaa niista

kakku! Sujauta taikinaan kesa-

kurpitsaa ja taytteeseen savulohta.

8 ANNOSTA
45 min + taikinan turvotus 30 min

KESAKURPITSALETUT -
1 kesakurpitsa
2 kananmunaa
5 dl kevytmaitoa
2 Y2 dl vehn3jauhoja
1 tl suolaa
2 rkl rypsioljya
" TAYTE
1 pkt (250 g) savustettua kirjolohta
1 punasipuli
1 ruukku tillia
1, sitruunaa
1 prk (250 g) mascarponejuustoa
1 prk (150 g) ranskankermaa 28 %
2 rkl kapriksia (pienia)
1, tl mustapippuria rouhittuna
LISAKSI
rypsioljya
1rs (100 g) kirjolohenmatia (pakaste)
1 sitruunaa

VIHDOIN PERJANTAI

» Huuhtele ja raasta kesa-
kurpitsa. Vatkaa munat,
maito, jauhot, suola ja 6ljy
kierrevatkaimella taikinaksi.
Lisaa kesakurpitsaraaste ja
anna turvota puoli tuntia.

» Poista lohesta nahka ja
ruodot. Paloittele lohi. Kuori
ja hienonna sipuli. Hienonna
tilli ja sd3asta noin 1/3 koris-
teluun.

» Pese sitruuna. Raasta

Y, sitruunan kuori ja purista
mehu. Vaahdota mascarpo-
ne ja ranskankerma sahko-
vatkaimella kulhossa. Maus-
ta sitruunalla. S33std 1/3
vaahdosta koristelua varten
ja sekoita lohi, sipuli, tilli ja
kaprikset loppuosaan.
Mausta pippurilla. Laita
vaahdot jadkaappiin.

» Kuumenna 1tl 6ljya pais-
tinpannulla ja annostele
1dl lettutaikinaa pannulle.
Saada liesi keskilammoalle.
Pydrittele pannua niin, etta
taikina leviaa isoksi letuksi.
Paista noin 2 minuuttia,
kunnes letun pinta on hyy-
tynyt ja reuna alkaa ruskis-
tua. Kaanna ja paista noin

1 minuutti. Paista kaikki letut
samoin ja anna jaahtya.

» Kokoa letut ja lohitayte
kakuksi. Koristele paallim-
mainen lettu mascarpone-
vaahdolla, tillilla, madilla ja
sitruunalla. Paloittele kakku
teravalla veitsella.

1
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JAUHOPEUKALO

MANSIKKAINEN
CHARLOTTE RUSSE

Leivo kahvipoydan kaunottareksi meheva
mansikkalotta eli charlotte russe. Valuta sille
hunnuksi itse keitetty kinuski.

14 PALAA
1t + hyytyminen 4-12 t

KAARETORTTU

4 kananmunaa

12 dl sokeria

1dl vehnéjauhoja

12 dl perunajauhoja
1tl leivinjauhetta

2 dl mansikkabhilloa
KAKUN TAYTE

6 lilvatetta

1rs (250 g) mansikoita
3 dl kuohukermaa
1rs (200 g) vanilja-
tuorejuustoa

1prk (200 g) vaniljarahkaa
2 rkl sitruunanmehua
tai vetta
KINUSKIKASTIKE

1dl kuohukermaa
1dl fariinisokeria

(¥ tl suolaa)

LISAKSI

mansikoita
tomusokeria

1. Tee kaaretorttu. Vatkaa
munat ja sokeri kuohkeaksi
vaahdoksi. Sekoita kuivat
aineet keskenaan. Siiviloi
seos vaahtoon ja kaantele
nuolijalla tasaiseksi. Levita
taikina leivinpaperoidulle
pellille ja paista 200-astei-
sessa uunissa 8-10 minuut-
tia. Ripottele sokeria puh-
taalle leivinpaperille ja
kumoa torttulevy sen paal-
le. Irrota paallimmainen

leivinpaperi varovasti ja
anna tortun jadhtya. Levita
hillo torttupohjalle ja kaari
tiukaksi rullaksi.

2. Liota liivatteita kylmassa
vedessa 10 minuuttia. Huuh-
tele, perkaa ja soseuta
mansikat. Vaahdota kerma.
Sekoita tuorejuusto, rahka
ja mansikkasose kulhossa.
Kuumenna sitruunanmehu
kiehuvaksi. Purista liivatteis-
ta ylimaarainen vesi pois ja
livota ne kuumaan mehuun.
Valuta seos koko ajan se-
koittaen mansikkatayttee-
seen. Lisaa kermavaahto
varovasti sekoittaen.

3. Vuoraa py6reapohjainen
kulho (2 1) kelmulla. Leikkaa
kaaretorttu reilun sentin
viipaleiksi. Vuoraa kulho
viipaleilla. Kaada tayte
keskelle ja tasoita pinta.
Peita kakku kelmulla ja anna
hyytya jadkaapissa vahin-
taan nelja tuntia.

4, Keitéd kermaa ja fariiniso-
keria kattilassa keskilam-
molla 8-12 minuuttia. Kinus-
ki on valmista, kun tiputat
pisaran seosta kylmaan
veteen ja se jahmettyy.
Mausta kinuski halutessasi
suolalla. Kumoa kakku vadil-
le ja poista kelmu kakun
paalta. Lusikoi jaahtynyt
mutta yha juokseva kinuski
kakulle. Koristele mansikoil-
la ja tomusokerilla.
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ORANSSI GAZPACHO

Valmista espanjalainen kylma keitto
oransseista satokausikasviksista.

4 ANNOSTA | M | MU | VE |
15 min + jaahdytys 1t

400 g piel de sapo -melonia
1 oranssi paprika

1rs (200 g) oransseja
helmitomaatteja

1 valkosipulinkynsi

2 (n. 60 g) vaaleaa
leipaviipaletta

2 rkl neitsytoliivioljya
1 rkl limenmehva

2 tl valkoviinietikkaa
Y. tl mustapippuria
rouhittuna

Y tl suolaa
LISAKSI

basilikaa
neitsytoliividljya

» Poista melonista siemenet ja kuori.
Huuhtele paprika ja tomaatit. Poista
paprikasta kanta ja siemenet. Paloittele
meloni, paprika ja tomaatit. Kuori ja
hienonna valkosipuli. Leikkaa leivista
ohuesti kuoret pois ja paloittele leivat.
» Soseuta kaikki keiton ainekset. Jaa
keitto tarjoiluastioihin ja viilenna jaa-
kaapissa noin tunti.

» Viimeistele annokset hienonnetulla
basilikalla ja muutamalla oljytipalla.

JUHANNLUS-
MENU

ORANSSI GAZPACHO

GRILLATUT KANAPIHVIT,
SINIHOMEJUUSTO-
KASVIKSET JA
PIKKELOIDYT RETHSIT

MOJITO-HEDELMA-
SALAATTI

PIKKELOIDYT
RETIISIT

Viipaloi nippu retiiseja ja
holskyta ne perinteisessa
etikkaliemessa tai aasia-
laisessa liemessa, jossa
on 3 rkl riisiviinietikkaa ja
1 rkl vetta. Perinteiseen
holskytysliemeen tulee

3 rkl vetta, 1 ¥ rkl vakivii-
naetikkaa, 2 tl sokeria ja
Y. tl suolaa. Tarjoa pinkit
pikkeliretiisit salaateissa
tai sellaisenaan.



GRILLATUT KANAPIHVIT JA
SINIHOMEJUUSTOKASVIKSET

Laita marinoidut kanapihvit ja paloitellut kasvikset grilliin yhta aikaa.
Molemmat herkut kypsyvat kymmenessa minuutissa.

4 ANNOSTA | G | MU |
20 min + marinointi 30 min

1 pkt (530 g) broilerin
fileepihveja (mausta-
mattomia)

2 rkl sitruuna-valkosipuli-
yrtti-mausteseosta (Tesco
Wicked Kitchen)

2 rkl rypsioljya
KASVIKSET

2 paprikaa

1 kesakurpitsa

1rs (200 g) herkkusienia
1rs (200 g) helmi-
tomaatteja

1 varhaissipulinippu

1 dl timjamia
hienonnettuna

2 rkl rypsioljya

1 tl mustapippuria
rouhittuna

1 ps (150 g) sinihome-
juustomurua

LISAKSI

2 grillausalustaa tai 3 isoa
alumiinivuokaa

» Puolita fileepihvit. Yhdis-
ta mausteseos ja dljy, hiero
seos pihvien pintaan ja anna
maustua huoneenlammossa
puoli tuntia.

» Huuhtele kasvikset.
Poista paprikoista kanta ja
siemenet, paloittele papri-
kat. Leikkaa kesakurpitsa

1 cm:n viipaleiksi. Puolita

MOJITO-HEDELMASALAATTI

Jalkiruoassa yllattavat mansikka, meloni ja
suosikkidrinkki mojiton maut.

4 ANNOSTA | G | MU | K |
15 min

2 rs (4 250 g) mansikoita
400 g piel de sapo
-melonia

MARINADI

12 ruukkua minttua

3 rkl limenmehvua

1 rkl hunajaa

LISAKSI

mintunlehtia
vaniljajaateloa

» Huuhtele, perkaa ja viipa-
loi mansikat. Poista melo-
nista kuori ja siemenet.
Kuutioi meloni. Laita mansi-
kat ja melonit kulhoon.

» Hienonna minttu, sekoita
marinadin ainekset. Kaante-
le marinadi hedelmien
joukkoon.

» Koristele mintulla ja tarjoa
jaatelon kanssa.

sienet, lohko isoimmat.
Puolita sipulit, saasta varret
koristeeksi. Poista tim-
jamista paksut varret, hie-
nonna ohuet lehtineen.

» Levita kasvikset grillaus-
alustoille. Pyorittele oljy,
pippuri ja timjami tasaisesti
kasviksiin. Kypsenna grillis-
sa 5 minuuttia. Ripottele
juusto pinnalle ja grillaa
noin 5 minuuttia, kunnes
juusto sulaa ja saa varia.
Hienonna sipulinvarret ja
ripottele ne kasviksille.

» Kypsenna pihveja grillissa
noin 10 minuuttia. Kaari ne
|6yhasti folioon ja anna
vetaytya hetki.

PARASTA
JUURI NYT

PIEL DE SAPO
' § -MELONI
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MANSIKKA-DAIM-JAATELOKAKKU

Itse tehty jadtelokakku on kesaherkku vailla vertaa:
helppo, nopea, ihana ja kylma! Piilota siihen tuoretta
mansikkaa ja rapeaa Daim-rouhetta.

12 PALAA » Pingota leivinpaperi irtopohjavuoan
15 min + pakastus 10 t (@ 24 cm) pohjalle tai vuoraa tavalli-
nen vuoka leivinpaperilla. Murskaa
KEKSIPOHJA keksit. Sulata rasva ja sekoita se keksi-
13 (200 g) digestivekeksia muruihin. Painele seos vuoan pohjalle.
75 g voita tai leivontamargariinia » Huuhtele ja perkaa mansikat, soseu-
JAATELO ta sauvasekoittimella.
1rs (250 g) mansikoita » Rouhi suklaapatukat veitsella. Vaah-
3 Daim-suklaapatukkaa (a 56 g) dota kerma. Sekoita kondensoitu
5 dl kuohukermaa maito joukkoon. Lisaa suklaarouhe.
1tlk (397 g) kondensoitua maitoa » Kaada puolet seoksesta keksipohjal-
LISAKSI le. Valuta puolet mansikkasoseesta
mansikoita ohuiksi raidoiksi paalle. Levita loppu
(Daim-suklaapatukka) kermaseos tasaisesti vuokaan ja valuta

loppu mansikkasose raidoiksi pinnalle.
» Pakasta kakkua vahintaan 10 tuntia.
Irrota vuoan reuna varoen, lammita
sita tarvittaessa kuumassa vedessa
kastetulla liinalla. Siirra kakku tarjoilu-
astiaan ja poista leivinpaperi pohjasta.
Anna kakun sulaa noin 20 minuuttia
ennen tarjoamista. Koristele mansikoil-
la ja halutessasi rouhitulla suklaalla.
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