SATOKAUDEN
PARHAAT
RUOAT

2 | 2021 RESEPTIT YHTEISHYVA.FI

e

gLl

'(fé 8 :**"
SESONGISSA
Lohi-parsa-*
piirakka

LEMPIRUOKA
UUSIKSI

Kana-
vuohenjuusto-
lasagne

LIHATAITURI
Kreikkalaiset #=
lihapullat

PIKANA
LAUTASELLE

Vegaaninen
makkara-
kastike

VIHDOIN
PERJANTAI

Maki-sushit

leppdsavu-
kalalla ..

JAUHOPEUI(ALO

Keikautettu
juustokakku ' 16
KEVAISTA

UUTUUS-
RESEPTIA



Herkku tervevstvkki

Kevaan koittaessa on kuhan
aika. Mahtavan makuelamyksen
takaa pannulla paistettujen
rapeiden fileiden silaus aromik-
kaalla lisukkeella. Uunissa to-
maattisessa kastikkeessa hau-
tunut turska taas herauttaa
kielelle Valimeren maut.

Kalassa on maun lisaksi muu-
takin hyvaa: kevytta syotavaa ja
meille tarkeitd pehmeita rasvo-
ja, jotka auttavat ehkaisemaan
sydan- ja verisuonitautiriskia.
Kala pursuaa my®os tuiki tar-
peellista D-vitamiinia, kiven-
nais- ja hivenaineita, kalsiumia
ja proteiinia. Kalaruokaa olisikin
hyva syoda 2-3 kertaa viikossa
eri lajeja vaihdellen.

Lue lis3a kalasta Yhteis-
hyvasta 2/21.
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ravitsemussitoumuksen
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SUOSIMME
HUHTIKUUSSA

Terveellisia,

monipuolisia

ja runsaasti
kasviksia
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ainekset
Prismoista ja
S-marketeista



VINKKI
Voit tehda piirakan
my®&s leivinpaperilla
vuoratussa irtopohja-

vuoassa.

PARASTA
| JUURI NYT

VIHREA
PARSA

SESONGISSA

LOHI-PARSAPIIRAKKA

Juhlista kevatta lohen ja parsan suloisella liitolla.

i Mausta piirakka lempeasti limella ja

koristele kirpakanmakeilla ananaskirsikoilla.

8 PALAA

1t10 min

POHJA “a
100 g voita tai margariinia
3 dl vehnijauhoja :
122 dl (50 g) voimakasta
juustoraastetta

1, dl vetta

TAYTE

500 g vihreaa tankoparsaa
1lime

1 prk (180 g) ranskankermaa
2 kananmunaa

2 tl suolaa

Y tl mustapippuria
rouhittuna

LISAKSI

1rs (100 g) ananaskirsikoita
1 pkt (150 g) kylmasavu-
kirjolohiviipaleita

» Nypi pehmea rasva, jauhot
ja juustoraaste murumaiseksi
seokseksi. Lis3a vesi. Sekoita
taikina nopeasti tasaiseksi ja
painele piirakkavuoan (halk.
24 cm) pohjalle ja reunoille.
Pistele pohja haarukalla ja
esipaista 200-asteisessa
uunissa noin 10 Minuuttia.

» Huuhtele parsat ja poista.
niistd puumaiset kannat.
Keita parsat vedessa puoli- -
kypsiksi, noin 2-3 minuuttia.
Leikkaa parsojen nuput ja
sdasta ne kypsan piirakan
koristeluun.

» Pese lime, raasta sen kuori
ja purista mehu. Yhdista
ranskankerma, munat, suola,
pippuri, limenmehu ja kuori-
raaste. Sekoita tasaiseksi ja
kaada seos esipaistetulle
pohjalle. Asettele parsojen
varret pinnalle ja paista pii-
rakkaa uunissa noin 30 mi-
nuuttia tai kunnes tayte on
hyytynyt ja saanut hieman
varia. e

» Poista ananaskirsikoista
lehdet ja kannat, huuhtele ja
puolita marjat. Koristele

. hieman jaahtynyt piirakka

“parsannupuilla, ananaskirsi-
koilla ja lohiruusukkeilla.



ANANAS

PP e O

LEMPEAN
TULINEN KANA-
ANANASPASTA

Paista vuolukanan
pariksi mehukasta
ananasta ja pyorayta
mukaan salaatti-
juustoa.

2 ANNOSTA
15 min

150 g taysjyvapastaa

/2 ananasta

1 punainen chili

1 ruukku thaibasilikaa
1lime

1 pkt (120 g) salaattijuusto-
kuutioita yrttioljyssa

1 pkt (200 g) kanafilee-
viipaleita (esim. Atria Vuolu
Pehmea Savu)

LISAKSI

Ya rkl 6ljya salaattijuusto-
pakkauksesta

» Keitd pasta miedosti
suolatussa vedessa (Va tl
suolaa/1| vetta) pakkauk-
sen keittoajan mukaan.

» Kuori ja kuutioi ananas.
Poista kova keskusta. Huuh-
tele ja halkaise chili. Halu-
tessasi poista siemenet.
Hienonna chili ja basilika.
Huuhtele lime ja purista
mehu. Valuta juustokuutiot,
ja ota pakkauksesta V2 rkl
yrttiéljya paistinpannulle.

» Paista ananaspaloja ja
chilia pannulla yrttidljyssa
kaannellen, kunnes ananas
saa hieman varia. Lisda
kanaviipaleet pannulle ja
kuumenna. Kaantele juusto-
kuutiot, basilika ja limen-
mehu joukkoon.

» Valuta pasta, mutta

jata sen joukkoon noin

Y, dl keitinlienta. Lisaa
ananas-kanaseos pastaan
ja tarjoa heti.

VINKKI

Pakasta loppu
ananas paloina

( ja kayta
smoothieen.



‘PIKANA LAUTASELLE

VEGAANINEN
MAKKARAKASTIKE

. Tee maukas makkarakastlke uudenlalsesta kaswgrllll-
_ makkarasta, joka ei sisalla lainkaan lihaa. Herkkukastike saa
tayteldista makua sinapista, tomaatista ja tuoreesta basilikasta.

»h

D4 ANNOSTA |[M|MU | VE| . 3 tl mustapippuria . Oljyssa pannulla Lisaa SIpU|It :
4= 15 min rouhittuna ; ' ja kuullota pari minuuttia.

i : Y. tl suolaa Lisaa tomaatit, tomaattlpy—
+ 1 pkt (300 g) kasvi- ripaus sokeria = ree, kasvirasvasekoite ja

s grillimakkaraa (vegaamsta) i ISAKSIE I R ' mausteet. Hauduta kannen
il sipuli : 1y ruukkua basﬂlkaa alla 5-10 minuuttia.

. 1valkosipulinkynsi » Irrota basilikan lehdet ja

. 1rs(250g) mlnltomaatteja . » Paloittele makkarat.f Kuori sa3stda muutama lehti koriste-
:3' 1rkl rypsioljya © = jahienonna sipulija valkosi: " [uun. Hienonna Ioppu basilika
« 1pkt (70 g) tomaatti- puli. Huuhtele ja halkaise' - Kastikkeeseen, Tarjoa pastan
. pyreeti ©  tomaatit. . tai perunamuusin ja salaatin
i 1prk (250 ml) kavra- =~ p Ruskista makkarapalat kanssa.

kasvirasvasekoitetta =

1 rkl dijoninsinappia
1tl paprikajauhetta




KOUKUSSA KALAAN

Herkuttele voissa paistetuilla kuhafileilla ja ihz
italialaisella yrttikastikkeella eli gremolat:

4 ANNOSTA | MU |
15 min

600 g kuhafileita (nahatto-
mia ja ruodottomia)

12 dl korppujauhoja

% tl suolaa

Y. tl valkopippuria
jauhettuna

2-3 rkl voita
GREMOLATAKASTIKE

1 ruukku lehtipersiljaa

1 valkosipulinkynsi (pieni)
i/ sitruuna

1% rkl rypsioljya

» Tee ensin gremolata.
Hienonna lehtipersilja ja
kuorittu valkosipuli. Pese
sitruuna hyvin ja raasta
kuori hienoksi. Purista sit-
ruunasta 1% rkl mehua.
Yhdista kaikki gremolatan
ainekset.

» Leikkaa kuhafileet annos-
paloiksi. Sekoita korppujau-
hot, suola ja valkopippuri
lautasella. K3antele fileet
seoksessa.

» Kuumenna nokare voita
paistinpannulla. Kun vaahto
laskee, paista fileet parissa
erassa kauniin ruskeiksi,
noin 3 minuuttia kummalta-
kin puolelta.

» Laita fileet lautasille,
lusikoi paalle gremolataa ja
tarjoa esimerkiksi hoyrytet-
tyjen tai keitettyjen kasvis-
ten ja kermaperunoiden
kanssa.



KOUKUSSA KALAAN

VALIMEREN UUNIKALA

Upota vuokaan lempeanmakuista turskaa ja mehevia
kreikkalaisia makuja - ja anna uunin huolehtia lopusta.

4 ANNOSTA | G | MU |
45 min

500 g turskafileetd

1 tl suolaa

1 punasipuli

2 valkosipulinkyntta

1rs (180 g)
salaattijuustokuutioita

2 tlk (a 400 g) kokonaisia
kuorittuja tomaatteja

1tl Vélimeren yrttiseosta

1, tl mustapippuria
rouhittuna

2 dl kivettomia oliiveja
2 rkl kapriksia (pienia)
LISAKSI

1 ruukku basilikaa

» Poista turskafileista tarvit-
taessa ruodot ja nahka.
Leikkaa fileet annospaloiksi.
Mausta palat suolalla ja laita
uunivuokaan (vet. noin 3 I).
» Kuori ja lohko sipuli. Kuori
ja hienonna valkosipulit.
Valuta juustokuutiot.

» Kaada tomaatit liemineen
kalojen paalle. Levita sipulit,
juusto, yrttiseos ja pippuri
vuokaan. Ripottele oliivit ja
kaprikset pinnalle. Paista
200-asteisessa uunissa noin
30 minuuttia.

» Koristele uunikala basili-
kalla ja tarjoa keitettyjen
perunoiden ja salaatin
kanssa.

n




LEMPIRUOKA UUSIKSI

6 ANNOSTA
1t 10 min

- TOMAATTI-KANAKASTIKE
_1sipuli
1 prk (285 g) kuutioitua
aurinkokuivattua tomaattia
2 pkt (a2 300 g) kanan
fileesuikaleita
1 ruukku basilikaa
2 prk (a 400 g) tomaatti-
murskaa
1 prk (2,5 dl) juusto-
_kermaa 15 %
1/, tl mustapippuria
- rouhittuna
2 dl maitoa
2 rkl vehnajauhoja
LISAKSI
- 10 taysjyvalasagnelevya
1/ ps (90 g) mozzarella-
juustoraastetta

1 pkt (200 g) vuohen-
juustoa ;
2 tomaattia

RESEPTIN TARINA

5~ X Muisto italialaisesta taver-
il nasta siivitti ostoksiani ja
= & tuttujen kastikeainesten

mukaan paatyi pala vuo-

henjuustoa. Kotona idea
rikastui ja ladoinkin ainek- E
set herkulliseksi lasagneksi.

Hanne, S-kokeilukeittié

G i

KANA-
VUOHENJUUSTOLASAGNE

Tee yhden kastikkeen lasagne
kanasta ja kuorruta vuniruoka vuohen-
juustolla ja tuoreilla tomaateilla.

» Kuori ja hienonna sipuli.
Ota aurinkokuivattujen
tomaattien purkista 1 rki
Sljya paistinpannulle ja
ruskista broileri siina. Lisaa
sipuli ja paista hetki.

» Valuta aurinkokuivatut
tomaatit. Hienonna basilika.
Lisaa aurinkokuivatut to-
maatit ja tomaattimurska
seka basilika, kerma ja
pippuri pannulle.

» Sekoita maito ja jauhot
kulhossa. Sekoita suurus
kastikkeeseen ja keita hiljal-
leen 5 minuuttia.

» Levitd 1/3 kastikkeesta
vuokaan (25 x 35 cm). Lado
paalle kerros lasagnelevyja.
Murra niita tarvittaessa
pienemmiksi. Tee toinen
samanlainen kerros. Levita
paallimmaiseksi loppu
kastike ja juustoraaste.
Leikkaa vuohenjuusto sen-
tin paksuisiksi viipaleiksi.
Huuhtele ja viipaloi
tomaatit.

» Asettele juustot ja tomaa-
tit lasagnen pinnalle.

Paista 175-asteisessa uunis-
sa 40-45 minuuttia. Anna
vetaytya hetki ennen .
tarjoamista.




LEMPIRUOKA UUSIKSI

VIHREA SHAKSHUKA

Aamiaispannu vaihtaa varia!
1ps (200 g) broccoliineja Tomaatinpunainen shakshuka tehdaankin
1sipuli nyt kevaanvihreista kasviksista.

4 ANNOSTA | G | K |
30 min

1 valkosipulinkynsi

1 rkl rypsioljya

1 tl juustokuminaa

1 tl suolaa

12 tl mustapippuria
rouhittuna

1ps (150 g) hienonnettua
pinaattia (pakaste)

1 prk (2 dl) ruoka-
kermaa 15 %

4 kananmunaa

LISAKSI

1rs (100 g) ananas-
kirsikoita

Y2 ruukkua basilikaa

(1 pkt (150 g) fetajuustoa)

» Huuhtele broccoliinit,
halkaise paksuimmat. Pa-
|oittele broccoliinit 2-3
osaan. Kuori ja hienonna

sipuli ja valkosipuli. Kuullota

broccoliineja ja sipuleita
Oljyssa paistokasarissa

muutama minuutti. Mausta

juustokuminalla, suolalla ja
pippurilla.

PARASTA i
JUURI NYT

» Lisa3 pinaatti ja kdantele,
kunnes se on sulanut. Lis3a
ruokakerma ja kuumenna.
» Tee seokseen pienet
kolot lastalla ja riko munat
niihin. Laske lampd4a ja anna
pannun hautua kannen alla
noin 10 minuuttia tai kunnes
munat ovat hyytyneet.

» Poista ananaskirsikoista
lehdet ja kannat, huuhtele
ja puolita marjat. Ripottele
ne ja halutessasi fetaa shak-
sukan pinnalle. Viimeistele
basilikalla. Tarjoa tuoreen
leivan kanssa.




LIHATAITURI

KREIKKALAISET KARITSAPULLAT

Pyocrittele paasiaiseksi ihanasti yrttiset lihapullat ja hauduta ne kypsiksi
kastikkeessa, jonka taydellisen maun salaisuus on punaviini.

4 ANNOSTA
45 min

KASTIKE

1sipuli

2 valkosipulinkyntta
1tlk (400 g) tomaatti-
murskaa

1tl oreganoa

1tl timjamia

1tl sokeria

Y tl mustapippuria
rouhittuna

Y tl suolaa

ripaus kanelia
LIHAPULLAT

1dl maustamatonta jogurttia
12 dl korppujauhoja
1sipuli

2 valkosipulinkyntta

1 ruukku minttua

1 pkt (400 g) karitsan-
jauhelihaa

1 kananmuna

1tl timjamia

1tl oreganoa

1, tl mustapippuria
rouhittuna

1 tl suolaa

LISAKSI

1-2 rkl rypsioljya

10

» Kuori ja hienonna kastik-
keen sipuli ja valkosipulit.
Kuullota ne 6ljyssa kattilas-
sa. Lisaa loput kastikkeen
ainekset. Kuumenna ja

anna hautua miedolla lam-
molla kannen alla noin

15 minuuttia. -

» Tee lihapullat. Sekoita
jogurtti ja korppujauhot
kulhossa, anna turvota pari
minuuttia. Kuori ja hienonna
sipuli ja valkosipulit. Kuullo-
ta ne oljyssa. S3asta hieman
minttua koristelua varten ja
hienonna loput. Sekoita
kaikki lihapullien ainekset
tasaiseksi taikinaksi.

» Pyorittele taikinasta
kostutetuin kasin noin 20
lihapullaa. Ruskista ne oljys-
sé pannulla ja siirrad vunivuo-
kaan. Kaada kastike paalle.
Kypsenna 200-asteisessa
uunissa 20 minuuttia.

» Koristele lihapullavuoka
mintulla ja tarjoa esimerkik-
si perunamuusin kanssa.




VIHDOIN PERJANTAI

— NOIN 50 KPL | G | M |
— 1 tunti
-
X 1 pkt (5 kpl) nori-

i merilevaarkkeja

g — SUSHIRIISI

[ = e 4 dI (350 g) sushiriisia
5 dl vetta

3 dl riisiviinietikkaa

1 rkl sokeria

1tl suolaa

TAYTE

1 prk (2 150 g) leppasavu-
kalaa paloina 6ljyssa

1, ruukkua ruohosipulia
1, dl kevytmajoneesia
1tl sitruunanmehua

1 porkkana

100 g kurkkua
1avokado

1-2 tl wasabitahnaa
LISAKSI

soijakastiketta
wasabitahnaa
sushi-inkivaaria (sdilyke)

VINKKI
Katso videolta,
kuinka sushit synty-
vat. Yhteishyva.fi:
maki-sushit

4 H

» Huuhtele riisia siivilassa
juoksevan kylman veden

alla, kunnes vesi on kirkasta.

Kaada riisi kattilaan ja lisda
kylma vesi. Kuumenna
kiehuvaksi ja alenna lam-
p6a. Kypsenna riisia kannen
alla miedolla Iammolla
sekoittamatta 12 minuuttia
tai pakkauksen ohjeen
mukaan. Siirra kattila pois
liedelta ja anna riisin hautua
kannen alla 10 minuuttia.

» Mittaa etikka, sokeri ja
suola kulhoon ja sekoita,
kunnes ainekset ovat liuen-
neet. Levita riisi laakealle
vadille ja valuta etikkaseos
tasaisesti paalle. Sekoita
puuhaarukalla leikkaavin
vedoin. Al3 sekoita liikaa,
jotta riisin rakenne pysyy
ehjana. Anna jaahtya huo-
neenlampoiseksi.

» Valuta kala hyvin ja hie-
nonna ruohosipuli. Sekoita
ne majoneesin ja sitruunan-
mehun kanssa.

MAKI-SUSHIT LEPPASAVUKALALLA

Aloita viikonloppu superherkullisilla susheilla, joihin rullataan japanilaisten
makujen seuraksi supisuomalaista jarvikalaa - napparasti sailykepurkista.

» Pese ja kuori porkkana.
Leikkaa se 3 cm:n pituisiksi
tikuiksi ja keita vahassa
vedessa puolikypsiksi, noin
5 minuuttia. Valuta ja anna
jaahtya. Huuhtele kurkku ja
leikkaa tikuiksi. Halkaise
avokado, poista kivi ja
kuori. Viipaloi avokado.

» Aseta levaarkki bam-
bumatolle kiiltava puoli
alaspain. Levita riisia kostu-
tetuin kasin ohueksi kerrok-
seksi arkille niin, etta riisi
peittad 2/3 arkista. Sipaise
riisin keskelle ohut wasabi-
viiva ja sen paalle vanaksi
1/5 kalat3ytteesta. Asettele
kasviksia paalle. Kaari bam-
bumaton avulla tiukaksi
rullaksi. Jos arkin reuna ei
tartu kiinni, kostuta sita
kevyesti. Tee loput rullat
samoin kasviksia vaihdellen.
» Viipaloi rullat teravalla
kostutetulla veitsella.
Tarjoa sushit soijakastik-
keen, wasabin ja inkivaarin
kanssa.
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JAUHOPEUKALO

KEIKAUTETTU
MANGO-JUUSTOKAKKU

Nayttaa perinteiselta kahvikakulta, mutta onkin
keksipohjainen keikauskakku, jonka samettinen
juustotiyte saa huokailemaan ihastuksesta.

20 PALAA
1Y t + hyytyminen 1vrk

POHJA

250 g digestivekekseja
1dl vehnijauhoja

125 g voita tai margariinia
2 rkl 6ljya vuokaan
TAYTE

1rs (200 g) tuorejuustoa
(maustamatonta)

1 prk (200 g) mangorahkaa
1 prk (150 g) ranskan-
kermaa 18 %

Y2 tlk (250 ml) mango-
sosetta

3 kananmunaa

% dl sokeria

Y2 dl perunajauhoja

2 rkl sitruunanmehva

2 tl vaniljasokeria
LISAKSI

2 tlk (250 ml) mango-
sosetta

1. Murskaa keksit hienoksi
muruksi monitoimikoneessa
tai kaulimella vahvassa
muovipussissa. Sekoita
jauhot keksimuruihin. Sulata
rasva ja sekoita se keksi-
jauhoseokseen.

2. Painele keksiseos &ljytyn
rengasvuoan (vet. 1,8 )
pohjalle ja reunaille.

3. Sekoita taytteen ainekset
keskenaan. Kaada vuokaan.
Paista 175-asteisen uunin
alimmalla tasolla noin 50
minuuttia. Jos pinta tum-
muu liikaa, peita foliolla.

4, Ja3hdyta kakku huoneen-
Iampdiseksi. Peita vuoka ja
anna kakun tekeytya jaakaa-
pissa seuraavaan paivaan.
Pida vuokaa noin puoli
tuntia huoneenldammossa ja
koputtele sita kevyesti
ennen kuin kumoat kakun
tarjoilulautaselle. Nain
kakku irtoaa vuoasta hel-
pommin. Kayta tarvittaessa
irrottamisessa apuna esi-
merkiksi pienta silikonista
lastaa. Tarjoa kakku mango-
soseen kanssa.
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MENU

TAYTETYT
KANANMUNAT
SALAATTIPEDILLA

KERMAINEN
UUNILOHI JA YRTTI-
PERUNAMUUSI

KEY LIME PIE

VIHERSALAATTI JA
PASSIONVINEGRETTI

Kata alkupalaksi passionilla
piristetty rapea salaatti.

4-5 ANNOSTA
|GIM|K|MU |
15 min

1ps (100 g) jadasalaattia

1 ps (100 g) friseesalaattia
1 ruukku villirucolaa
PASSIONVINEGRETTI

3 passionhedelmaa

3 rkl rypsioljya

1-1 Y2 tl omenaviinietikkaa
1tl hunajaa

» Huuhtele ja kuivaa salaa-
tit, revi suupaloiksi ja aset-
tele tarjoiluvadille.

» Huuhtele ja halkaise
hedelmat. Koverra sisus
kulhoon. Sekoita muut
vinegretin ainekset jouk-
koon.

» Valuta vinegretti salaatille
juuri ennen tarjoamista.
Halutessasi koristele
ananaskirsikoilla.

PAASIAIS-

YRTTI-
PERUNAMUUSI
Mausta perunamuusi
lempiyrtillasi. Lisaa
muusiin hienonnettua
yrttia 1-2 rkl/annos.
Resepti: Yhteishyva.fi

DEVILED EGGS
ELI TAYTETYT
KANANMUNAT

Keita, kuori, koverra
ja tayta. Paholaisen
munissa maistuu chili.

12kpl |G| K|M|

30 min

6 kananmunaa

12 dl chilimajoneesia
1, tl omenaviinietikkaa
ruohosipulia
cayennepippuria

» Keita munat koviksi, 8-10
minuuttia. Jaahdyta niita
hetki kylmassa vedessa.
Kuori ja halkaise munat.

» Koverra keltuaiset lauta-
selle ja soseuta ne haarukal-
la. Sekoita majoneesi ja
etikka keltuaisiin.

» Lusikoi tayte muniin.
Koristele ruohosipulilla ja
cayennepippurilla.



KERMAINEN
UUNILOHI

Peittele lohi vuniin basilikalla
rikastetun ranskankerman kera.

5 ANNOSTA | G | MU |
30 min

n. 800 g kirjolohi-
fileeta

1tl suolaa

1, tl mustapippuria
rouhittuna

1 ruukku basilikaa

1 prk (150 g) ranskan-
kermaa 18 %

1 rkl sitruunanmehua
1rkl sinappia

1tl hunajaa

LISAKSI

broccoliinia
sitruunaviipaleita

» Laita filee leivinpaperille
pellille nahka alaspain. Nypi
ruodot tarvittaessa. Mausta
lohi suolalla ja pippurilla.

» Hienonna puolet basilikasta
ja sekoita se ranskankerman ja
mausteiden kanssa. Levita
lohelle. Kypsenna lohta 200-
asteisessa uunissa noin 20
minuuttia. Lisda huuhdellut
brocco-liinit pellille kypsenta-
misen puolivalissa.

» Koristele lopulla basilikalla
ja sitruunalla.
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KEY LIME PIE

Lenna makumatkalle Floridaan
leipomalla jalkiruoaksi aito
amerikkalainen limepiiras.

10 PALAA
30 min + tekeytyminen 2 t

POHJA

200 g digestivekekseja

75 g voita tai margariinia
TAYTE

3-4 limea

5 keltvaista

1 prk (397 g) kondensoitua
maitoa (makeutettua)
LISAKSI

1dl kuohu- tai vispikermaa
1lime

» Hienonna keksit. Sulata

rasva ja sekoita se keksimu-
ruihin. Painele seos piirakka-
vuoan (halk. 25 cm) pohjalle

ja reunoille. Paista pohjaa
175-asteisessa uunissa

noin 8 minuuttia.

» Pese limet. Raasta niista

1 rkl kuoriraastetta ja purista
1dl mehua. Vaahdota keltu-
aiset ja kondensoitu maito
sahkovatkaimella kuohkeak-
si, noin 2 minuuttia. Vatkaa
limen mehu ja kuori seok-
seen.

» Kaada tayte keksipohjalle
ja tasoita pinta. Kypsenna
175-asteisessa uunissa
10-15 minuuttia. Tayte saa
jaada hieman pehmeaksi,
silla se jamakoityy jadhtyes-
saan. Siirra jadhtynyt piirak-
ka jadkaappiin vahintdan

2 tunniksi.

» Koristele kermavaahdolla,
limeviipaleilla ja raastetulla
limenkuorella.




VIIMEINEN SILAUS

PKTKISKAKKU MOUSSE‘TAYTE Sekoita kuivat aineet kulhossa.
12 ps (a 140 g) suklaapaloja Sulata rasva. Riko munat jauho-
Kruunaa minttusuklainen (Péitk‘is Bites) seokseen, lisaa r§§Y§ja §ekoita
. 2 rs (2 200 g) maustamatonta puuhaarukalla. Lisd3 vesi ohue-
moussekakku suklaavalumilla tuorejuustoa na nauhana koko ajan sekoitta-
ja raikkailla marjoilla. Y, dl tomusokeria en. Kaada taikina vuokaan.
1 prk (2 dl) vispikermaa Paista 175-asteisen uunin alata-
SUKLAAVALUMAT solla 30-35 minuuttia. Anna
50 g tummaa suklaata kakun jadhtya huoneenlampoi-
12 PALAA 3, dl vispi- tai kuohukermaa seksi, irrota vuoasta ja leikkaa
2 t + hyytyminen 6-12 t LISAKSI kahdeksi kerrokseksi.
2 tl rypsioljya vuokaan » Valmista tayte. S33sta Vo
POHJA 1 dl maitoa kostutukseen pussillista Patkis-paloja koriste-
2 Y, dl vehn3jauhoja 1, ps (a 140 g) suklaapaloja luun. Kaada loput lautaselle ja
1, dl tummaa kaakaojauhetta  (Patkis Bites) pehmenna mikrossa sulatus-
2 dl sokeria ananaskirsikoita, teholla (350 W) noin minuutti.
2 tl vaniljasokeria mansikoita ja minttua Vatkaa suklaa, tuorejuusto ja
2 tl leivinjauhetta tomusokeri keskenaan. Vatkaa
100 g voita tai margariinia » Asettele irtopohjavuoan kerma I6ysaksi vaahdoksi ja
2 kananmunaa (halk. 20 cm) pohjalle leivin- lisaa seokseen.
1dl kiehuvaa vetta paperi ja 6ljya (1tl) reunat. » Oljya pestyn vuoan reunus ja

laita se tarjoiluvadille. Aseta
kakkukerros renkaaseen leik-
kuupinta ylospain, kostuta
puolella maidosta ja levita
puolet taytteesta kakulle. Lisaa
toinen kakkukerros, kostuta ja
levita loppu tayte tasaisesti
paalle. Peita kakku ja hyydyta
jaakaapissa 6-12 tuntia.
» Irrota reunus kakun ymparil-
ta. Paloittele tumma suklaa
kattilaan ja lisda kerma. Sulata
lieden miedoimmalla teholla
valilla sekoittaen, kunnes kuor-
rute on tasaista. Tee valu-
mat teelusikalla kakun
reunoille ja levita kuorru-
tetta pari senttia myos
kakun paalle. Jos kuorru-
te valuu lautaselle asti,
jaahdyta hetki. Anna jah-
mettya kylmassa noin 5 mi-
nuuttia. Koristele kakku suklaa-
paloilla, ananaskirsikoilla, man-
sikoilla ja mintulla.
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