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di lihalienta
Paaryndkastike
1 paaryna
1dl paistolienta
2dl omenamehua
1rkl maissitarkkelysjauhoja
1dl kermaa
1rkl makeaa soijakastiketta

(ripaus suolaa ja rouhittua musta-

pippuria)

Nosta paisti uunivuokaan ja tyonné
paistomittari paistin paksuimpaan
kohtaan. Kaada paistin péélle liha-
liemi. Kypsenni 125-asteisen uunin

Paasiaispoydan
paaosassa on
perinteisesti
karitsanpaistia ja
isakkeeksi kasviksia.
Jalkiruoaksi maistuu
helppo mammijaadyke.
s

alatasoll?,fkuhnes lihan sisilampatila
on 75 astetta. Valele paistia liemelld
muutaman kerran paiston aikana. Ota
paisti uunista ja kiedo folioon vetéy-
tyméin hetkeksi. Valmista kastike.
Kuori padryn, poista siemenkota

ja kanta. Raasta pddrynd. Mittaa 1 dl
paistolienti kattilaan. Sekoita maissi-
tarkkelys tilkkaan omenamehua. Lisd4
kattilaan loppu omenamehu, pééryni,
kerma ja soijakastike. Keitd noin 5
minuuttia. Sekoita joukkoon maissi-
tiarkkelyssuurus ohuena nauhana ja
keitd muutama minuutti. Soseuta kas-
tike ja mausta se. Poista verkko pais-
tista ja leikkaa tarjolle.



Persiljapestoperunat
6 annosta

1kg kiinteita pienia perunoita
1/2 sitruunaa
Paistamiseen

oljya

Persiljapesto

4 rkl pinjansiemenia

1 valkosipulinkynsi
2rkl parmesaaniraastetta
1 ruukku persiljaa
2rkl oliiviéljya

Pese perunat ja keitd kuorineen
napakan kypsiksi. Anna jadhtyi tun-
nin ajan. Kuori ja lohko perunat nel-
jdén osaan ja paista 6ljyssd pannulla
rapeiksi. Raasta perunoiden joukkoon
puolikkaan sitruunan kuori ja purista
mehu. Jauha pinjansiemenet, valkosi-
pulinkynsi, parmesaani ja persilja kar-
keaksi. Sekoita joukkoon 6ljy. Sekoita
persiljapesto limpimiin perunoihin.

Munakoisogratiini

6 annosta

2 munakoisoa

1rki suolaa

1prk (250 g) mascarponejuustoa

1dl maitoa

1dl juustoraastetta

1prk (400 ml) tomaatti-pasta-
kastiketta

Paistamiseen
oljya

Huuhtele munakoisot ja poista kuo-
rimaveitselld osa kuorista. Viipaloi
munakoisot pitkittdin noin puolen
sentin viipaleiksi. Leviti viipaleet leik-
kuulaudalle ja ripottele pinnalle suola.
Nosta péille puhdas leivinliina, joka
imee munakoisoista irtoavan nesteen.
Anna seistd 20 minuuttia. Painele
munakoisot kuiviksi. Paista viipalei-
siin kuumalla pannulla 6ljysséd kaunis
véri. Sekoita kulhossa mascarpone-
juusto, maito ja juustoraaste. Nostele
vuokaan kerroksittain juustoseosta,
munakoisoja ja tomaattikastiketta.
Levitd pinnalle tomaattikastiketta.
Kypsenni vuokaa 200-asteisessa
uunissa noin 40 minuuttia.

Mammi-appelsiinijaadyke
6 annosta

11 appelsiini-vaniljajaatel6a
(esim. Tiikeri)
2dl mammia

Siirrd jaitelo hetkeksi kulhoon peh-
meneméin. Notkista jadtel6. Vuoraa
kelmulla suorakaiteenmuotoinen kak-
kuvuoka. Leviti jditel6 vuokaan. Nos-
tele mdmmi# kasoihin pinnalle ja vedi
veitselld painaen, jotta mdmmi sekoit-
tuu raidoiksi jaitelon joukkoon. Peitd
vuoka kelmulla ja siirrd pakkaseen jéi-
tyméin vihintiin neljiksi tunniksi tai
yon yli. Ota jiidyke huoneenldmpo6n
noin varttia ennen tarjoilua.
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Ruokailun aloittaa virkistava
kurkku-minttukeitto.
Paaruokana nautitaan
kalkkunakaaroja ja hedelmaista
ohrattoa. Lopuksi maistuu
kookosvanukas mangon kera.

Menn 2
Knima prdkpn-minthnkeitto
Kalprnaledgrst
Hedelmdinen olvatts

Manyo-Fookssvanukas

Kalkkunakaarot
4 annosta
n.500 g kalkkunan ohutleikkeita Nuiji leik ohuemmiksi ja suu-
1tl yrttiseosta remmiksi. Mausta leikkeet yrttiseok-
ripaus suolaa s u ja pippurilla. Valmista
ripaus rouhittua mustapippuria/f*fti'tayte. Soseuta aurinkokui-
1rkl rypsioljya vatut tomaatit, basilikanlehdet, val-
Tomaattitdayte kosipulinkynsi ja mausteet tasaiseksi
1dl aurinkokuivattuja teholeikkurilla tai sauvasekoittimella.
tomaatteja Jaa tomaattitiiyte leikkeille ja kifri
nippu  tuoretta basilikaa leikkeet rullalle. Kiinniti cocktail-
o e 1_ A .A.' g - = = I . ta
N Jaus suolaa annulla 6ljyssi. Hauduta rullat pan-
ripaus  rouhittua mustapippuria nulla kannen alla kypsiksi. Poista tikut
Lisdksi cocktailtikkuja ennen tarjoilua.
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Minttuvinjetti Thinkstock

Kylma kurkku-minttu-
keitto

4 annosta

2 kurkkua

1 avokado

10-12 isoa mintunlehtea
2rki jalapenoviipaleita
4dl vetta

1 kasvisliemikuutio
21l valkoviinietikkaa
ripaus suolaaja

rouhittua mustapippuria
Tarjoiluun

turkkilaista jogurttia
Koristeeksi

minttua

Huuhtele kurkut ja poista kannat.
Paloittele kurkut tehosekoittimeen.
Halkaise avokado, poista kivi ja lusi-
koi hedelmilihat tehosekoittimeen.
Liséd joukkoon mintunlehdet ja jala-
penoviipaleet. Kiehauta desilitra
vettd ja liuota siihen kasvisliemikuu-
tio. Lisdd joukkoon loppu kylmé vesi
ja lisd4 neste tehosekoittimeen. Lisdd
valkoviinietikka ja mausteet. Soseuta
tasaiseksi ja notkista tarvittaessa
vedelld. Kaada juoma laseihin ja lisda
pinnalle nokare turkkilaista jogurt-
tia. Koristele mintulla.

4 annosta

2dl esikypsennettyja kokonaisia
ohrasuurimoita

11 kasvislienta

1 pieni sipuli

1rki rypsiéljya

1 hapan omena

6-8 kuivattua aprikoosia

3rkl pinjansiemenia

1t rosmariinia

1 appelsiinin puristettu mehu

ripaus suolaa

ripaus rouhittua mustapippuria

3rkl hienonnettua persiljaa

Keitd ohrasuurimot kypsiksi kasvis-
liemessi pakkauksen ohjeen mukaan.
Kuori ja kuutioi sipuli ja omena. Kuul-
lota sipulit pannulla 6ljyssé. Lisd4
omenakuutiot. Paista hetki, kunnes
omenat saavat hieman virii. Nosta
pannu syrjiin ja paloittele joukkoon
aprikoosit. Lisdd pannulle pinjansie-
menet ja rosmariini. Valuta ohrasuu-
rimot ja sekoita limmin hedelmiseos
joukkoon. Mausta appelsiinimehulla,
suolalla, pippurilla ja hienonnetulla
persiljalla.

&

|8

Mango-kookosvanukas
4 annosta

2 tuoretta mangoa tai
1prk sdilykemangoa
Kookosvanukas

1prk (400 g) kookosmaitoa
3/4dl  sokeria

2 kananmunan keltuaista
2 rkl maissitarkkelysjauhoja
1tl vaniljasokeria

Sekoita kattilassa kookosmaito,
sokeri, keltuaiset ja maissitirkke-
lysjauhot. Kuumenna sekoittaen,
kunnes vanukas kiehahtaa ja saos-
tuu. Nosta kattila syrjdéin ja mausta
vaniljasokerilla. Kaada vanukas tar-
joiluastioihin. Peitd kelmulla ja siirréd
jadkaappiin muutamaksi tunniksi.
Kuori mango ja viipaloi vanukkaiden
paille.

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

ff Patarumpu

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA
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Rakuunavinjetti Thinkstock

Hunajaiset kasvislisikkeet

Hunaja sopii monenlaiseen ruoanlaittoon. Erilaisissa kasvislisakkeissa

Avokadosalaatti ja
hunajainen kastike

2-3 annosta

2 avokadoa

2kl sitruunamehua

n.75g rucolasalaattia
Hunajainen kastike

1/2 sitruunan puristettu mehu
1rkl rypsioljya

1rkl hunajaa

2l sinappia

ripaus rouhittua mustapippuria

Halkaise avokadot ja poista kivet.
Lusikoi hedelmilihat kokonaisina
leikkuulaudalle. Viipaloi avokadot.
Pirskota péille sitruunamehua, jotta
avokado ei tummu. Sekoita kastikkeen

ainekset. Huuhtele rucola ja siirré tar-
joiluvadille. Aseta piille avokadot ja
valuta pinnalle kastike.

Vinpr
Voit rikastaa salaattia erilaisilla sieme-
nilla, pahkinailla tai hedelmilla.

Marinoidut herkkusienet
n. 3 annosta

200g herkkusienia

Marinadi

3rkl oliiviéljya

2kl omenaviinietikkaa

21l hunajaa

1t valimeren mausteseosta
ripaus suolaa

ripaus rouhittua mustapippuria
Koristeeksi

3rkl hienonnettua ruohosipulia

Harjaa sienet puhtaiksi ja viipaloi
ne tarjoiluastiaan. Sekoita kulhossa
marinadin ainekset. Valuta marinadi
sienien péille. Anna maustua 10-15
minuuttia. Ripottele péélle hienonnet-
tua ruohosipulia.

Pikkeloidyt kasvikset

2 porkkanaa

1 pieni kukkakaali

1 pieni kesakurpitsa

4dl vetta

11/2dl  vakiviinaetikkaa

2dl hunajaa

11/2tl  suolaa

1tl sinapinsiemenia

1 viipaloitu valkosipulinkynsi

Kuori ja viipaloi porkkanat. Huuh-
tele kukkakaali ja pilko pieniksi
kukinnoiksi. Huuhtele ja halkaise
kesdkurpitsa. Leikkaa se puolikuun
muotoisiksi viipaleiksi. Kiehauta kat-

tilassa vesi, etikka, hunaja ja mausteet.

Lisdd porkkanat ja kukkakaalit. Keité
3-4 minuuttia napakan kypsiksi. Lisdd

se toimii maun korostajana.

Hunajaporkkanat
2-3 annosta

2-3 isoa porkkanaa
1rkl oliividljya

1rkl hunajaa

1/2tl rakuunaa
ripaus suolaa

Kuori ja leikkaa porkkanat suika-
leiksi. Levitd uunivuokaan. Valuta
péélle 6ljy, hunaja ja mausteet. Paahda
225-asteisessa uunissa noin 20
minuuttia.

kesikurpitsat. Nosta kasvikset reiké-
kauhan avulla puhtaaseen lasipurk-
kiin ja valuta péélle liemi. Sulje purkki
kannella. Anna jadhty4. Siilyté viile-
assi.

Vinpr
Pikkel6idyt kasvikset sopivat lisak-
keeksi lihalle ja ruokaisiin salaatteihin.
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" pullaaja 51truunakakkua

Paasiaisena herkutellaan kahvipoydassa — .,
paasiaisbostonilla ja pahkinaisella sitruunakakulla.
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Paasiaisboston
n. 9 annosta
21/2dl maitoa
25¢g hiivaa
1t kardemummaa
ripaus suolaa
1dl sokeria
1 kananmuna
n.8dl vehndjauhoja
759 margariinia
Viliin
759 margariinia
1prk (250 g) sitruunarahkaa
4 rkl sokeria
1tl kanelia
1dl rusinoita
Voiteluun

kananmunaa
Pinnalle

tomusokeria
valmista sokerikuorrutetta

Murenna hiiva kidenlimpoiseen
maitoon. Sekoita joukkoon mausteet,
sokeri, muna ja osa jauhoista. Vatkaa
hetki. Lisd4 jauhoja ja pehmed rasva ja
alusta taikinaksi. Anna taikinan kohota
peitettynd limpimaissi paikassa kak-
sinkertaiseksi. Vuoraa leivinpaperilla
irtopohjavuoka (halk. 26 cm). Kauli
taikina jauhotetulla poydalld suorakai-
teen muotoiseksi (35 x 50 cm) ohueksi
levyksi. Leviti taikinalevylle pehmed

rasva ja sitruunarahka. Ripottele pin-
nalle sokeria, kanelia ja rusinat. K#éri
levy rullalle. Leikkaa rullasta 9 palaa.
Aseta pullat vuokaan viljésti leikka-
uspinta ylospéin. Peitd liinalla ja anna
kohota 15 minuuttia. Voitele pinta
munalla. Paista 200-asteisen uunin
alatasolla noin 30 minuuttia. Anna
pullan jadhty4 vuoassa hetki ennen
irrottamista. Koristele pinta tomuso-
kerilla ja sokerikuorrutteella.

Pahkinainen sitruuna-
kakku

12-14 annosta

4 kananmunaa
11/2dl  sokeria

1dl vehndjauhoja
1dl perunajauhoja
1tl leivinjauhetta
Vuokaan

margariinia ja korppujauhoja
Sitruunakreemi
3 kananmunan keltuaista

11/2dl sitruunamehua

1dl vetta

2dl sokeria

3rkl maissitarkkelysta

759 margariinia

1 sitruunan raastettu kuori
2dl kuohukermaa

Hasselpahkinakrokantti
1dl hasselpahkindita
1dl sokeria

Vatkaa munat ja sokeri kuohke-
aksi vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet
ja siiviloi vaahtoon. Kééntele tasai-
seksi taikinaksi. Voitele ja korppujau-
hota irtopohjakakkuvuoka (halk. 24
cm). Leviti taikina vuokaan ja paista
175-asteisessa uunissa noin 35 minuut-
tia. Anna jadhtyd. Valmista kreemi.
Kuumenna sekoittaen teflonkatti-
lassa keltuaiset, sitruunamehu, vesi,
sokeri ja maissitirkkelys, kunnes seos
paksunee ja kiehahtaa. Nosta kattila
syrjdin ja vatkaa joukkoon kuutioitu
rasva. Mausta sitruunankuoriraas-
teella. Kaada kreemi kulhoon ja siirrd
jadkaappiin tunniksi. Rouhi pihkinit.
Paahda paistinpannulla sokeria, kunnes
se sulaa ja muuttuu kauniin ruskeaksi.
Varo polttamasta. Ripottele joukkoon
péhkinit ja kaada kuuma seos vilit-
tomisti uunipellille ja anna jiihtyé.
Rouhi pihkiniseos teholeikkurissa tai
kaulimella. Vaahdota kerma ja sekoita
sitruunakreemin joukkoon. Leikkaa
kakkupohja kahteen osaan. Leviti
viliin puolet sitruunakreemisti. Ripot-
tele paille puolet piahkindkrokantista..
Nosta péille kakkulevy ja levitd pin-
nalle loppu sitruunakreemi. Ripottele
pinnalle loppu pahkinédkrokantti.
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VALMISTA VIKKELASTI

Helposti valmistaikinasta

Pakastetaikinoista valmistuu katevasti niin makeat kuin
suolaisetkin leivonnaiset. Varaa pakastetaikinaa pakastimeen
myos yllatysvieraiden varalle.
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Tuliset salamipasteijat
n. 15 kpl

1 pkt (400 @) ruis-perunataikinaa
Tayte

100g salamitankoa

2-3rkl hienonnettua jalapenoa
5049 salaattijuustokuutioita

Sulata taikina pakkauksen ohjeen
mukaan. Pilko salami pieniksi paloiksi
ja sekoita tédytteen ainekset. Kauli tai-
kina ohueksi levyksi. Paina pyo6reilld
pasteijamuotilla tai lasilla kiekkoja.
Nosta téytetti kiekkojen toiseen reu-
naan. Kdanni kiekot puolikuun muo-
toisiksi pasteijoiksi ja painele reunat
hyvin kiinni, esim. haarukalla. Paista
pasteijoita 225-asteisen uunin keskita-
solla noin 15 minuuttia.

Viipalepikkuleivat
n. 15 kpl
1 pkt (400 g) pakastemuro-
taikinaa
1dl paistonkestavaa marme-
ladia, esim. omena

Pinnalle
4 rkl raesokeria

Sulata taikina pakkauksen ohjeen
mukaan. Muotoile taikinasta noin 35
cm pitki ja 5 cm leved p6tko. Painele
keskustaan syvennys. Téyti syven-
nys marmeladilla. Ripottele reunoille
raesokeria. Paista tankoa 200-asteisen
uunin keskitasolla noin 12 minuuttia.
Ota uunista ja leikkaa tanko noin 2,5
cm:n viipaleiksi. Irrota palat toisistaan
ja anna jadhtya.

Lamminsavulohi-pinaattipiirakka

n. 10 annosta

1 pkt (380 g) pydreaa suolaista
pakastepiirakkataikinaa

Tayte

300g lamminsavulohta

759 tuoretta pinaattia

11/2dl  kermaa

2 kananmunaa

2dl juustoraastetta

1/2tl suolaa

Sulata taikina pakkauksen ohjeen
mukaan. Painele taikina piirakkavuo-

kaan (halk. n. 28 cm). Pistele haaru-
kalla pohjaan reikii. Poista lohesta
ruodot ja nahka. Paloittele vuokaan.
Huuhtele pinaatit. Poista varret ja
paksuimmat lehtiruodit. Hoyryté
pinaattia muutama minuutti. Purista
pinaatti kuivaksi ja leviti vuokaan.
Sekoita kerma, munat, juustoraaste
ja suola. Valuta munaseos piirakan
péille. Paista 200-asteisen uunin kes-
kitasolla noin 30 minuuttia.

Pashaleivokset

12 kpl

3 lehtitaikinalevya

Tayte

2dl kuohukermaa

1rs (200 g) appelsiinituore-
juustoa

2rkl sokeria

1t vaniljasokeria

1/2 sitruunan raastettu kuori

3rkl rusinoita

3rkl mantelirouhetta

Pinnalle
tomusokeria

Sulata taikinalevyt pakkauksen
ohjeen mukaan. Leikkaa jokainen tai-
kinalevy neljdin palaan. Paista palat
225-asteisen uunin keskitasolla 8-10
minuuttia. Anna palojen jadhtyi kun-
nolla. Halkaise palat. Valmista téyte.
Vaahdota kerma. Notkista toisessa
kulhossa tuorejuusto ja mausta soke-
rilla, vaniljasokerilla ja sitruunankuo-
riraasteella. Sekoita joukkoon rusinat
ja mantelirouhe. Nostele joukkoon
kermavaahto. Lusikoi tiytetté leivon-
naisten viliin. Koristele tomusoke-
rilla.

YHTEISHYVA RUOKA HUHTIKUU 2014 11



Mot mafna
kananmunasta

Kananmunasta valmistuu niin paasiaisen
herkkupalat kuin maistuvat lisakkeetkin.

— "

.
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Kylmasavulohimunakas-
rulla

8 annosta

6 kananmunaa

5dl maitoa

11/2dl  vehndjauhoja

1/2tl suolaa

Tayte

100g valkosipulituorejuustoa
200g kylmasavulohiviipaleita
2dl rucolasalaattia

Riko munien rakenne rikki kul-
hossa. Sekoita joukkoon maito, jauhot
ja suola. Kaada taikina leivinpaperoi-
dulle uunipellille. Kypsenni 200-astei-
sessa uunissa noin 30 minuuttia.
Kumoa munakaslevy puhtaalle leivin-
paperille ja anna jdéhty4. Sivele jdih-
tyneen levyn péille tuorejuusto. Leviti
paille kylmésavulohiviipaleet ja ruco-
lasalaatti. Kéiri levy tiukalle rullalle ja
leikkaa annosviipaleiksi. Tarjoile sel-
laisenaan tai esim. voileipien paalla.

Katkarapucrostinit
8 annosta

1 patonki

Tayte

4 kovaksi keitettya kanan-
munaa

1ps (180 g) pakastekatkarapuja

2-3rkl turkkilaista jogurttia

1/2 sitruunan raastettu kuori
1 pieni valkosipulinkynsi
2kl hienonnettua tillia
ripaus suolaa

ripaus rouhittua mustapippuria
Koristeeksi

tillia

Sulata katkaravut pakkauksen
ohjeen mukaan. Viipaloi patonki
ja paahda viipaleet grillivastus-
ten alla kevyesti. Kuori ja viipaloi
munat. Levitd ne patonkiviipaleille.

Valuta katkaravut ja sekoita joukkoon

jogurtti, sitruunankuoriraaste, raas-
tettu valkosipulinkynsi, tilli ja maus-

teet. Sekoita ainekset ja lusikoi leiville.

Koristele tillill4.

Kasvis-munalaatikko
4 annosta

1ps (300 g) pakastekasvis-

sekoitusta
4 kananmunaa
3dl maitoa
1t suolaa
Voiteluun

margariinia

Paahda pakastekasviksia kuivalla
pannulla, kunnes kasviksista irtoava
neste haihtuu ja kasvikset saavat
virid. Sekoita kulhossa munat, maito
ja suola. Kaada seos voideltuun uuni-
vuokaan (n. 11). Lisd4 péélle kasvik-
set. Kypsenni 175-asteisessa uunissa
25-30 minuuttia.

Kaikki kuukauden reseptit ja ruoan-
valmistusta auttavia videoita |6ydat
Yhteishyva Live -palvelusta.
yhteishyva.fi
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Taytetty mureke

Perinteinen lihamureke viritetaan juhlaan
maustamalla rosmariinilla ja aprikooseilla seka
tayttamalla vuohenjuustolla.
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;I'W lihamuvee

Oman myymalasi hinta- ja

1dl korppujauhoja valikoimatiedot 16ydat

2dl kermaa, maitoa tai vetta Foodie.fm -palvelusta, jossa
2 kananmunaa ndet myds tuotetiedot ja
1t rosmariinia lisaksi siella voit tehda

1t suolaa ostoslistan.

1 pkt (700 g) naudan jauhelihaa

8 kuivattua aprikoosia

Tayte

759 vuohenjuustoa

3 A

Sekoita korppujauhot, neste, munat ja Lisaa jauheliha ja pilkotut aprikoosit. Muotoile mureke kostutetuilla kasilla
mausteet. Anna turvota 5 minuuttia. Vaivaa taikina tasaiseksi. tangoksi.

P

S

Nosta mureke leivinpaperilla vuorattuun Pilko vuohenjuusto ja painele syvennyk- Muotoile tanko uudelleen niin, etta tayte
uunivuokaan. Painele pituussuunnassa seen. peittyy. Kiepauta murekerulla ylésalaisin.
keskelle syvennys. Kypsenna 200-asteisen uunin keskitasolla

noin 40 minuuttia.

YHTEISHYVA RUOKA HUHTIKUU 2014 15



Suodata hyvaa

Hyvan ja omaan makuun sopivan kahvin keittoon

on muutamia nikseja.

Paahto- ja jauhatusaste

Kahvipapujen paahtaminen vaikut-
taa kahvisekoituksen makuun. Kah-
vin tummuuden eli paahtoasteen voi
tarkistaa myos pakkauksessa olevasta
paahtoastemittarista (1-5). Perintei-
sesti suomalaisten suosima kahvi on
vaaleapaahtoista (1-2). Tummapaah-
toiset kahvit kuitenkin kasvattavat
koko ajan suosiotaan. Ranskalaisten
suosima espresso on erittdin tummaa
(4-5).

Kahvin jauhatusaste valitaan valmis-
tustavan mukaan. Kahvipakkauksen
merkinnit kertovat mille valmistusme-
netelmille kahvi sopii.

Puhtaus

Kahvinkeitin kannattaa puhdistaa
joka kayttokerran jilkeen. Keittimeen
tarttuva kahvin rasva pinttyy helposti
ja antaa kahviin huonon, kitkerén
maun. Pese laitteen vesisiilié sddnnol-
lisesti ja poista kalkki kalkinpoisto-

aineella pakkauksen ohjeen mukaan.
Keittimen puhdistukseen kannattaa
tutustua kiyttoohjeesta.

Valmistus

Hyvin suodatinkahvin valmistuk-
seen tarvitset tuoreen kahvin lisdksi
raikasta vettd ja puhtaat vilineet.
Kahvijuoman valmistus tapahtuu
suodattamalla 92-96-asteinen vesi
suodatinpussilla vuorattuun suodatti-
meen mitatun kahvijauheen ldpi. Juuri
riittdvin kuuma vesi irrottaa kahvista
parhaiten sen oikeat maut ja aromiai-
neet kahvijuomaan. Liian korkea veden
lampétila tuo kahviin kitkerédn maun,
ja lilan matalasta lampétilasta kahvin
aromikkuus kérsii.

Suodatinkahviin mitataan kahvijau-
hetta 1 mittalusikallinen (7 g) kupillista
kohden tai 60-70 grammaa yhti vesi-
litraa kohden. Yhdest# kahvipaketilli-
sesta (500 g) valmistat 50-60 kuppia
kahvia.

kahvia —

—
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Tarjoilulampétila

Kahvijuoma on parhaimmillaan vii-
tisen minuuttia valmistumisesta. Kah-
vin paras tarjoilulimpétila on 75-80
astetta. Siirrd kahvi termoskannuun,
jos joudut seisottamaan siti yli puoli
tuntia.

Sailytys

Jauhetun kahvin maku pilaantuu
helposti, jos siti ei sdilytetd oikein.
Kahvijauhe siilyy parhaiten alkupe-
rdispakkauksessaan kuivassa ja viile-
dssd, tiiviisti suljettuna. Avattu paketti
olisi hyvi kdyttd viimeistédén viikon
sisdlld avaamisesta. Jidkaapissa tai
pakastimessa kahvi siilyy pidempain
tuoreena, silloinkin tiiviisti suljettuna.

\/I/V\Ma
Kayta aina veden annosteluun erillista
kannua, ei kahvikannua.

Kahvimousse

4 annosta

3 liivatelehtea

11/2dl vahvaa kahvia

3/4dl  sokeria

(1rkl kahvi- tai mantelilik66ria)
2dl kuohukermaa

Liota liivatelehtié kylméssi vedessi
5 minuuttia. Kuumenna kahvi kie-
humispisteeseen. Kahvin makua voi
vahvistaa pikakahvijauheella. Sekoita
kahviin sokeri ja mausta halutessasi

likoorilld. Purista vesi liivatelehdisti
ja liuota kahviin. Kaada kahvi vatkaus-
kulhoon ja siirri jddkaappiin noin 40
minuutiksi tai, kunnes kahvi alkaa hyy-
tyd reunoille. Ald anna hyytyi liikaa.
Vatkaa kahvia sihkovatkaimella voi-
makkaasti vaaleaksi vaahdoksi. Vaah-
dota kerma toisessa kulhossa ja nostele
se kahvivaahtoon. Jaa tarjoilumaljoi-
hin. Tarjoa heti tai anna hyyty4 jidkaa-
pissa noin tunti.
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