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Makumatka grillaten

Eri tavoin maustamalla voi grillin aarella —
makumatkustaa vaikka maailman ympari.

Valimeren porsaanfilee
4 annosta

n. 800 g porsaan sisdfileeta

1tl pihvimaustetta L
1tl suolaa
Yrtti-siemenseos
1dl hienonnettuja yrtteja,
esim. persiljaa, basilikaa
3rkl parmesaaniraastetta
2kl auringonkukansiemenia
1 valkosipulinkynsi
1/2 sitruunan raastettu kuori
2kl oliiviéljya

Paahda fileeseen kuumassa gril-
lissd kaunis pinta. Vdhenni lam-
pod ja tyonni fileen paksuimpaan
kohtaan paistomittari. Nosta filee
kypsyméén esim. yléritildlle. Anna
kypsy4, kunnes sisélimpotila on
68-70 astetta. Ripottele maus-
teet uunivuokaan ja kdintele filee
mausteseoksessa. Peitd vuoka foli-
olla. Vetdytymisen aikana sisd- ="
lampotila nousee vield muutaman «
asteen. Jauha yrtti-siemenseoksen = "
ainekset teholeikkurissa. Leikkaa
filee tarjolle ja ripottele padlle
yrtti-siemenseosta.
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Aasialaiset grilliribsit
4 annosta

n.1,4 kg marinoituja porsaan
ribseja

1dl vetta

Glaseerauskastike

n. 2 cm:n pala tuoretta inkivaaria

raastettuna
1 valkosipulinkynsi
1 limetin mehu
2kl soijakastiketta
2rkl ruokokidesokeria
1rkl rypsioljya
1t sambal oelek -chilitahnaa
1tl seesamiodljya

Pyyhi marinadi pois lihasta. Siirrd
lihat uunivuokaan ja kaada pohjalle
noin 1 dl vettd. Peitd vuoka foliolla
ja kypsenni 175-asteisessa uunissa
2 tuntia. Sekoita glaseerauskastike.
Grillaa lihojen pintaan kaunis viri ja
sivele ne glaseerauskastikkeella.

©

Kaikki kuukauden
reseptit ja ruoanva'l-
mistusta helpottavia
videoita.

yhteishyvi Zive
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Nyhtokanahampurilainen
4 annosta

n.500 g broilerin fileepihveja
Maustekastike

4 rkl fariinisokeria

3rkl soijakastiketta

2rkl tomaattipyreeta

2rkl punaviinietikkaa

n. 2 cm:n pala tuoretta inkivaaria

2 valkosipulinkyntta

21l sambal oelek -chilitahnaa
Lisaksi

hampurilaissampylita,
valkosipulimajoneesia,
salaattia,

tomaattia

Sekoita maustekastikkeen ainekset.
Siirrd pihvit uunivuokaan ja valuta
péille maustekastike. Peitd vuoka foli-
olla. Nosta vuoka 150-asteiseen uuniin
tai grillin ylitasolle miedolle lammolle
ja anna pihvien kypsyé hiljalleen muu-
taman tunnin ajan. Grillissa kypsen-
nettiessi siirtele fileitd vilill4, jotta
ne eivit tartu vuokaan. Lisd4 tarvitta-
essa muutama lusikallinen vetti. Ota
ylikypsit pihvit kastikkeesta ja revi
ohuiksi siikeiksi. Lisd4 lihat takai-
sin limpimén kastikkeen joukkoon.
Limmité sampylit ja tdytéd valkosipu-
limajoneesilla, salaatilla, tomaatilla
ja revitylld broilerinlihalla. Lusikoi
paille hieman maustekastiketta.
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Teella maustettu grillilohi
6 annosta

n.1kg lohifileeta

2ps vihreda teeta

11/2tl  suolaa

ripaus rouhittua valkopippuria

Poista lohesta ruodot ja rasva. Leik-
kaa lohi annospaloiksi. Ripottele
teepussien sisilto tasaisesti leivin-
paperoidun leikkuulaudan paille ja
sirota péaille mausteet. Kaintele lohi-
palat mausteseoksessa ja anna niiden
hetki maustua. Nosta lohipalat nahka-
puoli alaspéin parilalle tai grillialus-
talla kuumaan grilliin. Anna niiden
paahtua pohjasta kunnolla. K&inni ja
vihenni ldmp64 ja grillaa vield muu-
tama minuutti.
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Poista fileesti kalvot. Kuivaa liha
talouspaperilla ja hiero pintaan 6ljya.
Paahda fileetd kuumassa grillissé tai
parilalla kddnnellen noin 10 minuut-
Sekoita mausteseoksen ainekset ja

Aasialainen naudanfilee

n. 800 g naudan ulkofileeta
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21/2dl vetta

1/2tl fenkolinsiemenia

1tl suolaa

1tl sokeria

25¢g hiivaa

5-6dl  durumvehndjauhoja
3rkl oliiviéljya

Kaada kulhoon kiddenldmpé6inen
vesi. Murskaa fenkolinsiemenet mort-
telissa ja lisid muiden mausteiden
kanssa veteen. Murenna hiiva veteen.
Sekoita joukkoon puolet jauhoista ja
6ljy ja vatkaa taikinaa 5 minuuttia.
Lis#d loput jauhot ja vaivaa kimmoi-
saksi taikinaksi. Anna taikinan kohota
kaksinkertaiseksi. Vaivaa taikina lei-
vinpoydalld potkoksi ja leikkaa tasa-
kokoisiksi paloiksi. Pyorittele pulliksi.
Kauli pullat kevyesti littanoiksi leipi-
siksi. Anna leipien kohota leivinpa-
peroidulla uunipellilld 30 minuuttia.
Paista leipid 275-asteisessa uunissa
5-7 minuuttia. Halkaise limpimini ja
tidytéd esim. porsaan- tai naudanfileelld,
nyht6kanalla tai -possulla.

Kesakuussa joka viikko uusi,
raikas juomaresepti.
yhteishyva.fi

Italialaiset makkara-
vartaat
6 annosta

400g grillimakkaraa
1 punainen ja vihrea paprika
200g herkkusienia
Mausteoljy
3rkl basilikaoliividljya
/2t chilimausteseosta
Lisdksi
varrastikkuja

Liota varrastikkuja vedessd noin
puoli tuntia. Paloittele makkarat ja
paprikat annospaloiksi. Pistele vuoro-
tellen makkaroita, paprikoita ja koko-
naisia herkkusienii tikkuihin. Sekoita
maustedljyn ainekset. Grillaa vartaita
kuumassa grillissi kddnnellen ja vililld
mauste6ljyd pinnalle sivellen.
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Texmex-nyhtopossu
6 annosta

800g porsaan kassleria
Keitinliemi

5dl cola-juomaa

5dl vetta

1 lihaliemikuutio

1dl ketsuppia

3rkl taco-mausteseosta
Makuliemi

11/2-2dl keitinlienta

1dl cola-juomaa

2 rkl ruokokidesokeria
2 rkl soijakastiketta

1rkl taco-mausteseosta
1tl sambal oelek -chilitahnaa

Kiehauta keitinliemen ainekset.
Liséd lihapala ja keitd kaksi tuntia.
Nosta liha liemesti ja kdiri kelmuun.
Kidri vield folioon. Anna vetiytya
vihintdin 20 minuuttia tai jadhtyi
kunnolla. Sdésti osa keitinliemesti
makulientd varten. Keitd makuliemen
aineksia 5 minuuttia. Grillaa lihan
pintaan kaunis viri kuumassa grillissi.
Nosta liha leikkuulaudalle ja revi kah-
den haarukan avulla riekaleiksi. Siirrd
lihat limpimén makuliemen joukkoon.
Tarjoa esim. tortillojen tai pitaleipien
ja kasvisten kanssa.

Tervetuloa suomalaisen ruokakeskustelun areenalle saamaan tietoa ja
vaikuttamaan. Tekstien takana ovat S-ryhman ruokakaupan asiantuntijat
seka vierailevat kynadilijat ruokamaailman muilta alueilta.
www.patarumpu.fi

§ Patarumpu

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA
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Bataatti-fetasalaatti

|

Kahden tomaatin Caprin salaatti
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Juusto hoystiai salaatin

Mehevat juustot, kuten halloumi, mozzarella ja feta hoystavat

Bataatti-fetasalaatti
4 annosta

800g bataattia

2 rkl oliiviéljya

ripaus suolaa ja rouhittua musta-
pippuria

50¢g rucolasalaattia

759 marinoituja salaattijuusto-
kuutioita

1/4 punaista chilia

1/2 sitruunan mehu

kesan salaatit.

Kuori ja viipaloi bataatit. Leviti
viipaleet leivinpaperoidulle uunipel-
lille ja pirskota pinnalle oliivi6ljyi
ja mausteita. Sekoita kunnes 6ljy ja
mausteet levittyvit tasaisesti. Paahda
bataatteja 200-asteisessa uunissa noin
20 minuuttia tai kunnes ovat peh-
meitd. Voit myos grillata bataattivii-
paleet grillissi kiddnnellen kypsiksi.
Leviti tarjoiluvadille bataattiviipaleet
ja sekoita joukkoon rucolasalaatti ja
juustokuutioita. Mausta hienonnetulla
chililld ja lorauksella juuston mari-
nointioljyé. Pirskota pinnalle sitruu-
namehua.

Kahden tomaatin
Caprin salaatti

4 annosta

250g kirsikkatomaatteja

5 aurinkokuivatun tomaatin
puolikasta

100g minimozzarellapalloja

1ps jadsalaattia

3rkl hienonnettua basilikaa

2 rkl oliividljya

1t balsamiviinietikkaa

ripaus suolaa ja rouhittua musta-
pippuria

Huuhtele ja halkaise kirsikka-
tomaatit. Pilko aurinkokuivatut
tomaatit pieniksi paloiksi. Valuta
mozzarellat liemesti. Revi salaatti
basilikan kanssa tarjoiluvadille.

Nostele joukkoon tomaatit ja juusto.

Sekoita oliividljysti, balsamivii-
nietikasta ja mausteista kastike ja
pirskota salaatin péille.

@Grillattu nektariini-

halloumisalaatti

4 annosta

2 nektariinia

150 g halloumijuustoa
1ps jadsalaattia

3rkl hienonnettua basilikaa
1/2 sitruunan mehu
Grillauskastike

2kl oliiviéljya

1rkl ruokokidesokeria
1/2tl paprikajauhetta

1/4 1l mietoa chilirouhetta

Pese ja halkaise nektariinit. Poista
kivet. Viipaloi halloumi. Sekoita gril-
lauskastikkeen ainekset. Grillaa hal-
loumia ja nektariineja parilan tai
grillialustan p#ill4 ja sivele pinnalle
grillauskastiketta. Revi salaatti ja basi-
lika tarjoiluvadille ja nosta paille lam-
pimét nektariinit ja halloumi. Pirskota
pinnalle sitruunamehua.

Leipajuustosalaatti ja mansikkakastike

4 annosta

1 punasipuli

2kl punaviinietikkaa

2t sokeria

1/4 1l suolaa

1509 leipajuustoa

100g vihreita viinirypaleita

100g tuoreita mansikoita

1 pkt (100 @) salaattiseosta

Mansikkakastike

2dl tuoreita mansikoita

2kl oliividljya

1rkl balsamiviinietikkaa

21l hunajaa

ripaus  suolaa ja rouhittua musta-
pippuria

Valmista kastike. Perkaa kastikkeen
mansikat ja siirréd teholeikkuriin mui-
den kastikeainesten kanssa. Aja tasai-
seksi. Kuori ja suikaloi punasipuli.
Nosta kulhoon sipulisuikaleet, puna-
viinietikka, sokeri ja suola. Sekoita ja
anna maustua 10 minuuttia. Paloittele
leipdjuusto, viinirypileet ja mansikat.
Leviti salaattiseos tarjoiluvadille ja
aseta paille juustot, rypileet, mansi-
kat ja marinoituneet sipuliviipaleet.
Tarjoile mansikkakastikkeen kera.
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Perinteisidi jo ndgnlavisiny
mokkapaloja

Mokkapalat ovat kestosuosikkeja. Uudenlaisen version
aineksista saa lakritsilla maustamalla ja kakuksi leipomalla.
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Mokkapalat

n. 24 palaa

200g margariinia

4 kananmunaa
21/2dl sokeria

4dl vehndjauhoja
4rki kaakaojauhetta
2l leivinjauhetta
11/2dl  maitoa
Kuorrutus

4rki vahvaa kahvia
759 margariinia
5dl tomusokeria
2kl kaakaojauhetta
Pinnalle

nonparelleja

Sulata margariini ja anna jadhty4. Vaahdota munat
ja sokeri. Sekoita kuivat aineet kesken#én. Siivil6i ja
sekoita ne vaahtoon vuorotellen rasvan ja maidon
kanssa. Taittele pellilld leivinpaperin reunat ja kiin-
nitd kulmat pystyyn cocktailtikuilla tai nuppineuloilla
vuokamaiseksi. Leviti taikina paperille. Paista 200-
asteisessa uunissa 18-20 minuuttia. Nosta uunipelti 5
minuutiksi jaidhtyméin. Sekoita kuorrutuksen ainekset
ja levitd jadhtyneen pohjan péille. Ripottele pinnalle
nonparelleja. Anna jadhtyd kunnolla ja leikkaa paloiksi.

Lakritsi-mokkapalakakku

14-16 annosta

1ps (170 g) lakritsitoffeeta, esim. Hopea toffee
200g margariinia

4 kananmunaa
2dl sokeria

2t vaniljasokeria
4dl vehndjauhoja
1dl kaakaojauhetta
2t leivinjauhetta
1dl maitoa
Kuorrutus

11/2dl  kuohukermaa
3di tomusokeria

Poista karamelleista kéireet. Sulata margariini katti-
lassa. Pilko joukkoon 10 toffeepalaa. Sekoita, kunnes tof-
fee on sulanut. Vaahdota munat ja sokeri. Sekoita kuivat
aineet keskenién ja siiviloi vaahtoon vuorotellen lakritsi-
rasvaseoksen ja maidon kanssa. Sekoita tasaiseksi. Vuo-
raa leivinpaperilla irtopohjavuoka (halk. 24 cm). Kaada
taikina vuokaan. Paista 175-asteisessa uunissa noin 50
minuuttia tai kunnes pistettédessi tikkuun ei tartu tai-
kinaa. Nosta kakku jdihtyméin. Kaada kerma ja loput
toffeet kattilaan. Keitd hiljalleen sekoittaen, kunnes
toffeet ovat sulaneet. Anna jadhtyi hetki. Siivil6i jouk-
koon tomusokeri ja sekoita tasaiseksi. Levitd kuorrutus
hieman jd&htyneen kakkupohjan péille. Anna vetiytyi
hyvin ja leikkaa paloiksi.
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VALMISTA VIKKELASTI

Grilliherkkujen
maukkaat hsﬂkkeet_'

Grillatun lihan, kanan tai kalan by
seuraksi sopivat raikkaat lisukkeet. ""\ !
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Valimeren tapenade
4 annosta

2dl mustia kivettémia kalamata-
oliiveja

1dl pilkottuja aurinkokuivattuja
tomaatteja

2kl kapriksia

1 valkosipulinkynsi

3rkl aurinkokuivattujen

tomaattien 6ljya
1rkl hienonnettua persiljaa
ripaus rouhittua mustapippuria

Mittaa kaikki ainekset teholeikku-
riin ja aja karkeaksi tahnaksi. Tahna
sopii hyvin levitteeksi, pastan jouk-
koon, broilerin tai kalan piélle.

Avokado-vaniljahummus
n. 6 annosta

1 avokado

1prk (285/170 g) esikeitettyja
kikherneita

1/2 prk (100 @) vaniljatuorejuustoa

2rkl sitruunamehua

1/2tl suolaa

ripaus jauhettua juustokuminaa

Halkaise avokado, poista kivi ja
lusikoi hedelmiliha teholeikku-
riin. Huuhtele kikherneet ja valuta.
Siirrd tuorejuuston, sitruunamehun
ja mausteiden kanssa teholeikkuriin.
Aja tasaiseksi soseeksi. Hummus sopii
mm. levitteeksi, dippikastikkeeksi,
voileipikakun téytteeksi tai vaikkapa
grillatun lihan seuraan.

Paprika-ananassalsa
4 annosta

1 punainen paprika

12 kurkkua

1prk (227/140 g) ananasmurskaa

2kl hienonnettua basilikaa

12 limetin mehu ja raastettu
kuori

1rkl oliiviéljya

ripaus suolaa ja rouhittua musta-
pippuria

Halkaise paprika ja poista kanta,
siemenet ja valkoinen osa. Kuori
kurkku kevyesti. Paloittele paprika ja
kurkku pieniksi paloiksi. Siirrd kul-
hoon ja kaada joukkoon ananaspa-
lat liemineen. Mausta hienonnetulla
basilikalla, raastetulla limetin kuo-
rella ja mehulla. Sekoita joukkoon 6ljy
ja mausteet. Anna maustua viileéssi
hetki ennen tarjoilua. Salsa sopii kai-
kenlaisten grilliruokien lisukkeeksi.

Piparjuuriraitakastike
4 annosta

1/2 kurkkua

2dl turkkilaista jogurttia

3rkl piparjuuritahnaa

1/2 valkosipulinkyntta

ripaus suolaa ja rouhittua musta-
pippuria

Raasta kurkku karkeaksi raasteeksi.
Purista kimmenell4 neste pois leik-
kuulautaa vasten. Sekoita kurkku-
raaste ja piparjuuritahna jogurtin
joukkoon. Raasta joukkoon valkosi-
pulinkynsi ja lisdd mausteet. Sekoita
ainekset ja anna maustua hetki ennen
tarjoilua. Kastike sopii kalalle, lihalle
ja kasviksille.
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PIKKURAHALLA

Talkootar Jl(()llllt
‘koko poru

Kaalikeitto antaa pu t1a tyon lomassa. Kyytipojaksi
\maistuu helppotekoinen peltileipa. Marjainen rahka

km%\atenin ja auttaa jaksamaan.
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Mausteinen kaalikeitto Yrtti-juustoleipa

10 annosta noin 15 palaa

600g braatvurstia 5dl maitoa

n.1kg varhaiskaalia 259 hiivaa

1 purjo 2kl hunajaa

500g porkkanaa 11/2tl  suolaa

41 vetta 1rki Valimeren yrttiseosta

5 kasvisliemikuutiota n. 12dl sampyldjauhoja

2 laakerinlehtea 2kl oliividljya

10-12 maustepippuria 2dl vahvaa juustoraastetta

1rkl meiramia

4-5rkl tomaattisosetta Limmitd maito kddenldmpoiseksi.

Pinnalle Murenna joukkoon hiiva ja lisdd

hienonnettua persiljaa hunaja, suola ja yrttiseos. Alusta jau-
hot vihitellen taikinaan ja lisda 6ljy

Viipaloi braatvurstit ja paahda ne ja juustoraaste alustamisen loppu-

kattilanpohjalla. Nosta syrjdin odot- vaiheessa. Anna taikinan kohota pei-

tamaan. Huuhtele ja halkaise kaali tettynd 30 minuuttia. Painele taikina

ja poista kanta. Leikkaa kaali ohuiksi leivinpaperoidulle pienelle uunipel-

suikaleiksi. Halkaise, huuhtele ja sui- lille tai -vuokaan tasaiseksi levyksi.

kaloi purjo. Pese, kuori ja paloittele Anna leivdn kohota 15 minuuttia. Jaa

porkkanat. Siirré kasvikset kattilaan kohonnut leipi taikinapyorélld annos-

ja kidntele hetki, kunnes ne hieman paloiksi. Paista 200-asteisen uunin

pehmenevit. Kaada vesi kattilaan, keskitasolla noin 20 minuuttia.

lisdd liemikuutiot ja kiehauta. Lisdd
mausteet ja tomaattisose. Keitd mie-
dolla lammolld 30-40 minuuttia. Lisdd
lopussa joukkoon makkaraviipaleet

ja keité vield hetki. Lisé4 koristeeksi
persiljaa.

Marjaisa sitruunarahka
10 annosta

200g kaurakekseja
Sitruunarahka

4dl kuohukermaa

500g maitorahkaa

4 rkl sokeria

2 sitruunan raastettu kuori
3rkl sitruunamehua
Marjaseos

750g (pakaste)marjoja

4 rkl vetta

4 rkl sokeria

2-3rkl sitruunamehua

Valmista marjaseos. Pilko puolisula-
neet tai tuoreet marjat kattilaan. Lisaa
joukkoon vesi ja sokeri. Kuumenna
ja sekoita, kunnes ainekset kiehahta-
vat ja marjoista irtoaa mehua. Mausta
liemi sitruunamehulla. Siirré jadh-
tymé&édn. Murskaa keksit tukevassa
pakastepussissa. Vaahdota kerma.
Sekoita joukkoon rahka, sokeri, hyvin
pestyn sitruunan kuoriraaste ja -mehu.
Annostele tarjoiluastioihin kerroksit-
tain keksimurua, rahka- ja marjase-
osta. Peitd kelmulla ja anna maustua
tarjoiluun saakka.
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KLASSIKKO

fnerikalamen
juustokakku

Amerikkalainen juustokakku valmistetaan
keksimurupohjasta ja tuorejuustotaytteesta
uunissa paistamalla. Koristele kakku
marjoilla tai hedelmilla.
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Amerikkalainen joustorapin ] FOODIE FI

n. 12 annosta

200g Digestivekekseja
100g margariinia

Tayte

600g (3 prk) maustamatonta
tuorejuustoa

200g (1 prk) ranskankermaa

2dl sokeria

2rkl perunajauhoja

4 kananmunaa

2rkl sitruunamehua

Murskaa keksit. Sulata rasva. Sekoita rasva
ja keksit tasaiseksi taikinaksi.

4 NG

Lisaa joukkoon kananmunat yksitellen
sekoittaen. Lisaa sitruunamehu.

Oman myymalasi hinta- ja
valikoimatiedot I6ydat
Foodiefi -palvelusta, jossa
ndet myds tuotetiedot ja
lisdksi siella voit tehda
ostoslistan.

Aseta leivinpaperiarkki irtopohjaisen Sekoita sahkodvatkaimella tuorejuusto,
kakkuvuoan (halk. 24 cm) pohjan valiin. ranskankerma, sokeri ja perunajauhot
Taputtele taikina pohjalle ja hieman tasaiseksi massaksi.

reunoille.

Kaada tayte vuokaan ja kypsenna Ota kakku jadhtymaan. Peita kelmulla ja
175-asteisessa uunissa tunnin ajan. anna vetaytya viiledssa vahintaan muuta-
man tunnin ennen vuoasta irrottamista.
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Paprikasta
VA4, mapna jou potkna

Paprika on monipuolinen vihan- Polttavan maun chileissi saa aikaan Kisittele tuoreita chilejd mieluiten
nes, joka sopii monenlaisiin ruokiin. kapsaisiini, jota on eniten hedelmén kertakiyttohanskoilla. Vilti kisittelyn
Amerikan mantereelta kotoisin ole- sisuksissa, vaaleissa siemenkiin- jalkeen silmien, suun ja limakalvojen
van koisokasvien heimoon kuuluvan nikkeissi ja vain vihin siemenissa. tai muiden herkkien kohtien kosket-
kasvisuvun latinalainen nimi on cap- Vahvuus vaihtelee miedosta hyvin telua. Usein suun poltteeseen juodaan
sicum. Suvussa on tuhansia lajikkeita.  tuliseen. Kauppojen hyllyilti 16ytyy vettd, joka vain pahentaa poltetta.
Salaatteihin ja ruoanlaittoon kiytet- useasti punaisia ja vihreitd chilipapri-  Keitetty riisi, leip4, maito tai jogurtti-
tévit tutut paprikat ovat vihannes- koita ja joskus my6s tulisempia jalape-  kastike sen sijaan lievittéivit poltetta.
paprikoita, kun taas chilejd kutsutaan ~ noja ja habaneroja. Chilin vahvuuden saat selville vain
maustepaprikoiksi. maistamalla siitd pienen las-

tun, koska jopa saman kasvin
- chilit voivat olla erivahvuisia.
Jos chili on liian tulista, hau-
duta sitd hetki kokonaisena
nesteessi.

Vihannespaprikat

Vihannespaprikoita on erikokoisia,
-virisid ja -muotoisia. Muodoltaan
paprikat voivat olla pyoreitd, kulmik-
kaita tai suippoja. Paprikoiden viri-
kirjo on laaja. Vihreit paprikat ovat
raakoja, jotka kypsyessdin muuttuvat
keltaisiksi, oransseiksi tai punaisiksi.
Vihreistd paprikoista puuttuu pap-
rikoiden makeus, kun taas oranssit
ovat usein makeimpia. Eri vérien ja
lajikkeiden maku vaihtelee. Pitkidn
malliset suippopaprikat eli Ramirot
ovat lempe#n makeita.

Raakana vihannespaprikat sopivat
salaatteihin, voileiville ja dippivihan-
neksiksi. Niitd voi my6s grillata lisuk-
keeksi. Paprikat sopivat erinomaisesti
my0s ldimpimiin ruokiin, esim. uuni-
ruokiin, patoihin ja keittoihin.

Kahden juuston
suippopaprikat

6 annosta

3 suippopaprikaa

. 1259 mozzarellajuustoa

509 sinihomejuustoa

3-4rkl vaalean leivan
muruja

Halkaise paprikat pitkit-
tdin. Poista siemenet ja vaa-
. leat osat. Tiytd paprikat
juusto- ja leivinmuruilla.
Grillaa paprikoita miedolla
limmolld noin 10 minuuttia,
kunnes paprikat pehmeneviit
| ja juusto sulaa. Tarjoa grilli-
| ruokien lisikkeeni.

Maustepaprikat

Pienempikokoisten maustepapri-
koiden eli chilien lajikirjo on mittava.
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