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omalais-italialaiseen
tyyliin carpacciona.

2 pkt (a 150 g)

graavilohiviipaleita

50 g parmesaanijuustoa

1 ruukku tillia

1 prk (120 g) smetanaa

1 rkl sitruunamehua
;/: tl raastettua sitruunan kuorta
1 tl roseepippureita

® Raasta parmesaani hyvin hie-
noksi. Saastd 1-2 rkl raastetta ja
muutama tillinoksa koristelua
varten. Hienonna loppu tilli.

@ Sekoita parmesaaniraaste,
tillisilppu ja smetana. Mausta
sitruunamehulla ja kuoriraasteella.
@ Sipaise laakea tarjoilulautanen
kevyesti oljylld. Levita lohiviipaleet
lautaselle. Lisda kastikenokareita
sinne tanne. Koristele parmesaani-
raasteella, tillilld ja rosee-
pippureilla.

SESONKI

Tyylikds alkuruoka
syntyy nopeasti
valmiista graavi- /

lohiviipaleista. by

ceecesssssnn

G gluteeniton
M maidoton
MU munaton
K kasvis

VE vegaaninen

Reseptien ravintosiscllot:
yhteishyva.fi

R I A A S I S S

(A

.
.
.

|2]



Raikas poroalkupala
6-8 ANNOSTA | MU |

Voit valmistaa alkupalajdddykkeen jo
viikkoa aikaisemmin pakastimeen. Viipaloi
leivdn pddille hetki ennen tarjoilua.

1 pkt (100 g) poron kylmdsavu-
paistirullaa

% ruukkua ruohosipulia

1 dl kuohukermaa

1 rs (200 g) maustamatonta
tuorejuustoa

1 rkl sitruunamehua

% tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

LISAKSI

rieskaa tai ruisleipaa
puolukoita (pakaste)
ruohosipulia

@ Hienonna poronpaisti ja silppua ruohosi-
puli. Vaahdota kerma. Notkista tuorejuusto
toisessa kulhossa sahkoévatkaimella. Sekoi-
ta kaikki jaadykkeen ainekset.

® Lusikoi jdddykeseos leivinpaperipalalle.
Muotoile se paperin avulla 3-4 cm:n
paksuiseksi potkoksi. Sulje paperin padt
kiertamalld, kadri folioon ja pakasta.

@ Ota jaddykepaketit huoneenldmp6on
noin 25 minuuttia ennen viipalointia.

® Leikkaa rieskat tai leivat noin 5 cm:n
paloiksi. Paahda halutessasi pannulla.
Leikkaa jaddykkeestd viipaleita leipdpalo-
jen paalle. Koristele puolukoilla ja ruoho-
sipulilla.

Mustaherukkasilli

8 ANNOSTA | G | m | mu |

Lado sillipalat mustaherukoiden, punasipulin ja mausteiden kanssa purkkiin
ja nauti joulun parhaasta silliherkusta jo seuraavana pdivdnd.

2 prk (2 275/120 g8) @ Valuta sillipalat siivildssa.
matjessillipaloja Murskaa 1 dl herukoita kevyesti.
1 % dl mustaherukoita Sekoita murskatut herukat, mehu-
(pakaste) tiiviste, viinietikka ja siirappi.
1 dl mustaherukkamehu- @ Kuori ja viipaloi punasipuli.
Leikkaa rieskat : tiivistetta Lado sillipalat ja sipuli kerroksit-
piparkakkumuoteilla. | = . 2 rkl punaviinietikkaa tain purkkiin. Kaada liemi paalle,
Kuutioi reunapalat . 1 rkl siirappia sulje purkin kansi ja anna sillin
ja paahda rieska- 1 punasipuli marinoitua vuorokausi jddkaapissa.
krutongeiksi. 4 timjaminoksaa @ Valuta liemi sillipaloista. Aset-

tele palat vadille. Koristele musta-
herukoilla ja timjamilla.



Rubiinilohi

4-6 ANNOSTA | G | m | mu |

Granaattiomena maustaa ja koristaa
upeasti juhlapdyddn kalan.

700-800 g lohifileetd
1 dl lehtipersiljaa

MAUSTESEOS

1 granaattiomena

1 valkosipulinkynsi

% dl auringonkukansiemenia
2 rkl oliividljya

1 rkl hunajaa

1 tl juustokuminaa

1 tl suolaa

ripaus kanelia

@ S3ddd uuni 200 asteeseen. Lohko gra-
naattiomena neljddn osaan ja irrota sieme-
net lusikalla kulhoon. Poista mahdolliset
valkoiset maltopalat siementen joukosta.
@ Laita 1 dl granaattiomenansiemenia
sauvasekoittimen kulhoon. Hienonna
joukkoon valkosipulinkynsi, lisdd auringon-
kukansiemenet, 6ljy, hunaja ja mausteet.
Soseuta tasaiseksi tahnaksi.

@ Nypi lohifileestda mahdolliset ruodot

ja laita filee uunivuokaan. Levitd mauste-
seos pinnalle ja kypsenna uunissa 15-20
minuuttia fileen paksuudesta riippuen.

@ Levitd loput granaattiomenansiemenet
ja persilja lohen pinnalle ennen tarjoilua.

Pistaasikuorrutettu sisiéfilee
8 ANNOSTA | G | m | mu |

Vihred pistaasi-persiljakuorrutus tekee uunissa paahdetusta naudanfileestd
erityisen juhlavan. Tarjoa perunoiden tai laatikoiden kanssa.

800 g naudan sisdfileetd

1 ps (150 g) pistaasipahkindita
3 tl rypsioljya

2 tl suolaa

1 tl rouhittua mustapippuria

2 rkl sinappia

1 rkl hunajaa

1 ruukku persiljaa

@ Ota filee huoneenlampdon va-
hintdan tuntia ennen kypsennystd.
Kuori ja rouhi pistaasipahkinat.

@ 53ada uuni 150 asteeseen. Poista
kalvot fileen pinnalta varovasti tera-
vdkarkiselld veitselld. Sipaise pintaan
2tl 6ljya ja ruskista liha kauttaaltaan
kuumalla paistinpannulla. Hiero suola

ja pippuri pintaan.

@ Sekoita sinappi ja hunaja. Levitd
seos fileen pintaan. Silppua persilja
ja sekoita se pistaasirouheeseen.
Lisdd 1 tl 6ljyd ja painele seos fileen
pintaan. Paina lihalampomittari
fileen keskelle.

® Kypsenna fileetd uunin keski-
tasolla 30-40 minuuttia tai kunnes
mittari ndyttdd 54-62 astetta.
54-asteinen filee jaa sisdltd punerta-
vaksi, 62-asteinen vetdytyy kypsaksi,
mutta pysyy mehukkaana.

@ Peitd liha foliolla ja anna vetdytya
20 minuuttia. Leikkaa fileestd noin
2 cm:n viipaleita ja aseta viipaleet
tarjoiluvadille.
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Lisda kastikkeeseen
ruokalusikallinen
piparjuuritahnaa.
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Pinkki perunasalaatti
6 ANNOSTA | G | K |

Tarjoa rosollin sijaan pinkistd perunasta ja muista punaisista
aineksista koottua suloisen punaista perunasalaattia.

400 g pinkkeja perunoita
% tl sormisuolaa

2 omenaa (punaista)

2 tl sitruunamehua

2 punasipulia

300 g etikkapunajuuria
5-6 timjaminoksaa

KASTIKE

1 dl majoneesia

1 prk (200 g) kermaviilia

1 tl viinietikkaa

1 rkl etikkapunajuurten lienta
% tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

|5]

® Keitd perunat kuorineen
kypsiksi. Kuori ja kuutioi
jadhtyneind. Mausta sormi-
suolalla.

@ Kuutioi omenat. Sekoita
sitruunamehu omenakuutioi-
hin. Kuori ja suikaloi sipulit.
Kuutioi punajuuret.

® Sekoita kastikeainekset.
Laita salaattiainekset tarjolle
joko omina ryhmindan tai
sekoitettuina. Koristele tim-
jamilla ja valuta pinnalle kasti-
keraitoja. Tarjoa loppu kastike
erikseen.



VARTISSA VALMIS ’.

RESEPTIT SUVI RUSTER KUVA PANU PALVIA

IKARUOKAA
[ I P P E I ST A Pienf/:cN leijﬁﬁletut

Sekoita ylijddnyt joululaatikko lettutaiki-

okkaa joulupoydan tahteista valipdiviksi naan. Tarjoa lettuset puolukkahillon kanssa.
- nopeaa arkiruokaa. Paista laatikoiden 3 dl perunas, bataattl- tai

lopuista mehevat letut, piilota kinkku lanttulaatikkoa

; 4 dl maitoa

mausteiseen curryyn ja pyordyta LRI

raavikalasta maukas pikapasta. 2 dl vehndjauhoja
gL 2 rki rypsiéljyi
(suolaa)

LISAKSI
rypsioljya ja/tai voita paistamiseen
puolukkahilloa

® Sekoita kasvislaatikko ja maito kulhossa.
Lisad kananmunat ja vatkaa tasaiseksi.
Sekoita vehndjauhot ja 6ljy joukkoon.

@ Lisaa tarvittaessa tilkka maitoa, jotta
saat seoksesta lettutaikinan paksuista.
Mausta tarvittaessa ripauksella suolaa.

® Kuumenna lettupannun koloissa tilkka
o6ljya tai nokare voita. Kaada koloihin noin
% dI taikinaa. Paista keskilammolla,
kunnes lettu on reunoilta taysin hyytynyt.
Kddnnd ja paista noin minuutti. Tarjoa
puolukkahillon kera.




Lohi-pinaatticarbonara
4 ANNOSTA

Pyordytd kalapoyddn rippeistd ja
pakastepinaatista vikkeld pastakastike.

100-150 g kylmdsavu- tai graavilohta
1 ps (150 g) pakastepinaattia

% sitruunan kuori

1 dl basilikaa hienonnettuna

1 prk (2 dl) ruokakermaa

2 dl juustoraastetta

2 kananmunaa

% tl suolaa

250 g nauhapastaa

@ Paloittele lohi. Sulata pinaatti mikrossa.
Raasta sitruunan kuori. Hienonna basilika.
® Sekoita kulhossa ruokakerma, juusto-
raaste, kananmunat, suola ja sitruunan-
kuori. Lisdd pinaatti ja lohi.

® Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan.
Valuta ja kaada pasta takaisin kattilaan.

@ Sekoita basilika ja pinaatti-lohiseos
pastan joukkoon. Siirrd kattila takaisin
liedelle ja kuumenna nopeasti sekoitellen.
Tarjoa heti.

Vinbleloi
Tarjoa curry
esimerkiksi

basmatiriisin tai

kuskusin
kanssa.

Nopea kinkkucurry

4 ANNOSTA | G | m | mu |

Jalosta joulukinkku tomaattimurskan ja kookoskerman
kanssa mausteiseksi intialaiseksi curryksi.

200 g (joulu)kinkkua ® Kuullota sipulit ja valkosipuli

1 sipuli 06ljyssa kasarissa tai korkeareunai-
2 valkosipulinkyntta sella paistinpannulla. Lisda tomaat-
1 lime timurska ja kookoskerma. Mausta
1 ruukku korianteria currytahnalla, limen mehulla ja

2 rki rypsioljya suolalla. Hauduta keskilammolla

1 prk (400 g) tomaattimurskaa 10 minuuttia.

1 prk (200 g) kookoskermaa @ Sekoita kinkkukuutiot ja korian-
2-3 rkl punaista currytahnaa teri kastikkeeseen. Tarkista maku
% tl suolaa ja mausta tarvittaessa suolalla.

@ Kuutioi kinkku. Kuori ja hienonna
sipuli ja valkosipulinkynnet. Purista
limen mehu. Hienonna korianteri.



Saariston
savuporkkana-
leivit
8 ANNOSTA | M | mu | VE |

”Porkkanalohi” maistuu graavi-
lohen sijaan alkupalana.

1 kg vdriporkkanoita

pAR ik

% dl karkeaa merisuolaa
1 savutuspussi

MARINADI

1 di oliividljya

% dl sitruunamehua

1 tl suolaa

1 tl sokeria

1 rkl hienonnettua tillia

% tl jauhettua maustepippuria

LISAKSI

8 viipaletta ruis- tai
saaristolaisleipaa

1 rs (150 g) kauralevitetta
(Oatly paMackan)

1 punasipuli

tillia

® Pese porkkanat huolellisesti.
Laita tyhja pelti uuniin ja sadada
uuni 250 asteeseen.

@ Kuumenna vesi kiehuvaksi
laakeassa kattilassa. Lisaa
suola ja keita keltaisia ja orans-
seja porkkanoita 5-8 minuut-
tia. Keitd violetit porkkanat
erikseen samassa vedessa.
Valuta porkkanat.

@ Laita porkkanat savustus-
pussiin pakkauksen ohjeen

§: SATO AUSI

\ W

Tee kerralla isompi
satsi ja tarjoa alku-
palapoOydassa tai
salaatissa.

mukaan. Laita pussi uuniin’
kuumalle pellille ja savusta
15 minuuttia. Laske uunin
lampétila 200 asteeseen ja
savusta vield 15 minuuttia. Ota
pussi uunista ja anna jadhtya
15 minuuttia ennen avaamista.
@ Suikaloi jadhtyneet porkka-
nat pitkittdin. Laita vaaleat ja
violetit porkkanat eri astioihin.
Yhdistd marinadin ainekset

ja jaa marinadi porkkanoille.
Anna maustua jadkaapissa

yon yli.

@ Levitd kasvislevitetta leiville.
Lisda pdadlle savuporkkanoita,
suikaloitua punasipulia ja tillia.



Kaurajauhismureke
javiriporkkanat
4-6 ANNOSTA | M | mu | Vel

Yrteilld ryyditetty ja makeanmausteisella tomaattitahnalla
silattu kasvismureke syntyy vegaanisesta kaurajauhiksesta.

1 ps (225 g) kaurajauhista @ Kaada kaurajauhis kulhoon.
(Elovena Muru) Kuori ja hienonna sipuli. Kuumenna
1 sipuli 2 rkl rypsidljya pannulla ja kuullota
2 rkl rypsiodljya sipuli siind. Lisaa vesi, liemikuutio,
2 dl vetta soijakastike ja mausteet. Kuumenna
1 kasvisliemikuutio kiehuvaksi. Kumoa seos kaura-
2 tl soijakastiketta jauhiksen joukkoon. Lisdad korppu-
1 tl paprikajauhetta jauhot ja hienonnetut yrtit.
% tl rouhittua mustapippuria Sekoita tasaiseksi ja anna turvota
1 % dl korppujauhoja 15 minuuttia.
1 dl ruohosipulia hienonnettuna @ Kuumenna uuni 200-asteiseksi.
1 dl persiljaa hienonnettuna Oljyi pieni leipdvuoka (noin
5 x 15 c¢cm) kevyesti. Painele taikina
Hasselbackan . 1LISAKSI o vuoka}an. K)fpsenna uunissa
N N : Y2 rkl rypsidljya vuokaan 30 minuuttia.
plllklt . 4 viriporkkanaa @ Pese ja paloittele porkkanat.
juustopel'unat : 1l vettd Keitd suolalla maustetussa vedessa
| . 1 tl suolaa 5 minuuttia.
4 ANNOSTA | 6 | mu [ K| : @ Laita porkkanat pieneen uuni-
. . MAUSTETAHNA vuokaan. Kumoa mureke leipi-
Jouluiset hasselbackanperunat . " . v
s . % dl tomaattipyreeta vuoasta porkkanoiden pddlle.
tehdddn vaaleanpunaisista perunoista " A o .
. . 1 rkl siirappia @ Yhdistd maustetahnan ainekset.
ja kahdesta maukkaasta juustosta. L . .
1 rkl omenaviinietikkaa Levitd se murekkeen pinnalle.
% rkl soijakastiketta Paista 10-15 minuuttia.

8 pinkkid perunaa
1 valkosipulinkynsi

2 rkl tuoretta timjamia z z
hienonnettuna : b pe— VW J

% dl rypsioljya Tee mureke etuka-
% tl paprikajauhetta teen ja kuorruta
100 g sinihomejuustoa tahnalla vasta

4-8 viipaletta emmentaljuustoa hnalla vasta
’ : Pd/‘(ﬂ/;taﬁ / tarjoilupaivini.

% tl paprikajauhetta

@ S3idd uuni 220 asteeseen. 4 v

Vuoraa vuoka foliolla.

® Pese perunat ja leikkaa niihin GRANAATT|0N\ENA
ohuet viillot vieri viereen ldhes KLEMENT||N|
pohjaan asti niin, ettd peruna pysyy PERSIMON .
kuitenkin kasassa. Laita perunat PUNAINEN PAARYNA
vuokaan. PINKKI PERUNA

@ Raasta valkosipulinkynsi pieneen VARWQRKKANAT

kulhoon. Hienonna timjami ja sekoi-
ta se, 6ljy ja paprikajauhe valkosipu-
lin joukkoon. Murenna homejuusto
pieneksi muruksi ja lisdd mauste-
o6ljyyn. Lusikoi seos perunoille.

@ Peitd perunat foliolla ja kypsennd
uunissa 20 minuuttia. Ota vuoka
uunista ja laita kullekin perunalle
ohuita juustoviipaleita. Kypsennd
noin 20 minuuttia ilman foliota.



SATOKAUSI

Limmin padryni-persimonsalaatti
4 ANNOSTA | G | m | mu | VE]

Runsaan hedelmdisessd kaali-mantelipaistoksessa
maistuvat joulun hienoimmat maut.

2-3 (600 g) persimonia

2 punaista paarynaa

600 g punakaalia

5 rkl oliividljya

1 ps (120 g) manteli-rusina-
sekoitusta

2 rkl punaviinietikkaa

1 rkl sokeria

1 tl piparkakkumaustetta

1 tl suolaa

2 dl rucolaa tai babypinaattia

® Pese hedelmadt. Kuutioi persimonit
ja halkaise padrynat. Hienonna kaali.
@ Kuumenna 2 rkl oliivioljyd

pannulla ja paista kaalia 2-3 mi-
nuuttia niin, ettd se hieman pehme-
nee. Lisdd persimonit ja manteli-
rusinasekoitus. Paista 2 minuuttia ja
siirrd tarjoiluvadille.

® Kuumenna 1 rkl oliiviéljya
pannulla ja paista paarynoita leik-
kauspinta alaspdin 3-5 minuuttia.
Laita padrynat paistoksen paalle.

@ Ota pannu levylta ja lisda 2 rkl
oliiviéljya kuumalle pannulle. Sekoi-
ta siihen etikka, sokeri ja mausteet.
Kaada lammin kastike pannulta
paistoksen paalle. Viimeistele ruco-
lalla tai pinaatilla ja tarjoa heti.

10|

Juhlapaivin tofupaisti
4 ANNOSTA | G | m | mu | VE]

Vegaanin "kinkku” on appelsiinipedilld
paistettu ja granaattiomenamarinadilla
kruunattu maukas uunitofu.

2 pkt (a 300 g) maustamatonta tofua

MARINADI

1 granaattiomena

% dl oliividljya

% dI fariinisokeria

1 rki soijakastiketta (gluteenitonta)
1 tl savupaprikajauhetta

1 tl suolaa

% tl rouhittua mustapippuria

LISAKSI
20 neilikkaa
1 appelsiini

@ Kadri tofut talouspaperiin. Laita siiviladan
ja aseta pddlle paino. Valuta 30 minuuttia.
@ Halkaise granaattiomena ja irrota sieme-
net. Sdasta 2 rkl siemenia koristeluun.
Soseuta loput. Painele sose siivildn lapi
kattilaan. Lisad 6ljy, sokeri, soija ja maus-
teet. Keitd 10 minuuttia, kunnes jdljelld on
noin puolet. Anna jadhtyd haaleaksi.

@ Halkaise tofut pitkittdin. Laita tofut ja
marinadi vahvaan pussiin. Sulje pussi ja
kadntele marinadi kaikkialle. Marinoi yon
yli jadkaapissa.

@ S3add uuni 200 asteeseen. Ota tofut
pussista. Sddstd marinadi. Viilld tofujen
pintaan ristikot. Pistele neilikoilla.

@ Pese ja viipaloi appelsiini. Laita viipaleet
uunivuokaan ja aseta tofut paalle. Sivele
marinadilla. Paista uunissa 45 minuuttia
valilla marinadilla sivellen.

@ Poista neilikat ja koristele granaatti-
omenansiemenilla.
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Tropiikin kookosriisipuuro
4 ANNOSTA | G | m | mu | Vel

Kookosmaidolla maustettu riisipuuro on kuin joulutervehdys tropiikista.
Tarjoa puuro tuoreista hedelmistd tehdyn hedelmdkeiton kanssa.

KOOKOSRIISIPUURO @ Tee ensin hedelmadkeitto. Kuori ja
8 dl vetta paloittele klementiinit ja padrynat.
2 dl puuroriisia Halkaise granaattiomena ja irrota
1 tlk (400 ml) kookosmaitoa siemenet koputtelemalla kuorta
% tl suolaa lusikalla kulhon paalla.
(1 manteli) @ Keitd appelsiinimehua ja kaneli-
tankoa kattilassa 5 minuuttia. Lisaa
TUOREHEDELMAKEITTO kookoshiutaleet ja sokeri. Poista
2 klementiinia kanelitanko. Yhdistd vesi ja peruna-
2 punaista padrynaa jauhot pienessa kulhossa. Kaada
1 granaattiomena seos mehuun ohuena nauhana koko miedolla lAmmolIld 20 minuutti
6 dl appelsiinimehua ajan sekoittaen. Kuumenna sekoi- vililld sekoittaen. Lisdd kookos =2
1 kanelitanko tellen, kunnes seos pulpahtaa. Ota _ tojakeitd vield 15 minuuttia.
1 dl kookoshiutaleita kattila liedeltd. Lisdd hedelmadt ja Mausta suolalla ja lisdd manteli
2 rkl sokeria anna jadhtyad. halutessasi.
1 dl kylmaa vetta @ Keitd riisipuuro. Mittaa vesi ja ® Tarjoa puuro lampiman tai viilen-
1 rkl perunajauhoja riisi paksupohjaiseen kattilaan. netyn tuorehedelmakeiton kanssa.
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JAUHOPEUKALO

UNELMIEN
JUUSTOKAKUT

Juhlista pyhia tyylikkaalla konvehtikakulla,
vegaanisella "melkein juustokakulla”
tai mausta kakku piparkakkumausteella
ja paista uunissa Amerikan malliin.

RESEPTIT KATI POHJA KUVAT PANU PALVIA

[12]

Kinuskinen
konvehtikakku

12 PALAA

Upota lempikonvehtisi
samettisen pehmeddn juustokakkuun.

1 pkt (150 g) cookies-suklaakekseja
50 g voita

TAYTE

4 liivatelehted

2 rs (a 200 g) kinuskituorejuustoa
3 dl vaniljajogurttia

2 dl kuohu- tai vispikermaa

2 rkl sitruunamehua

KORISTELU
noin 20 suklaakonvehtia
koristerakeita

@ Hienonna keksit. Sulata voi ja sekoita se
kekseihin. Pingota leivinpaperi irtopohja-
vuoan (24 cm) pohjalle. Painele keksiseos
tasaiseksi kerrokseksi vuokaan.

@ Pane liivatelehdet kylmdan veteen
likoamaan.

@ Sekoita tuorejuustot ja jogurtti. Vaahdo-
ta kerma ja kddntele se varovasti juusto-
seokseen. Kuumenna sitruunamehu. Puris-
ta liivatteet ja liuota ne kuumaan mehuun.
Kaada liivateseos ohuena nauhana seok-
seen samalla sekoittaen.

@ Kumoa juustotdyte keksipohjalle ja
siirra kakku jadkaappiin. Kun kakku on
hyytynyt noin 30 minuuttia, paina kon-
vehdit kevyesti kakun pinnalle. Laita kakku
takaisin jadkaappiin ja anna hyytya vahin-
tdan 4 tuntia tai yon yli.

® Viimeistele kakku halutessasi koriste-
rakeilla juuri ennen tarjoamista.



Piparijuustokakku ja glogikastike
Vm% 12 PALAA

Voit kdyttad marja-
soseeseen myos
puolukoita tai
mustikoita.

Piristd uunissa paistettava juustokakku piparkakku-
mausteella ja tarjoa glogikastikkeen kera.

Vegaaninen musta-
herukkajuustokakku

12PALAA | M | mu | VE |

Leivo raikas mustaherukkakakku juusto-
kakun tyyliin vegaanisista raaka-aineista.

200 g digestivekekseja (vegaanisia)
50 g margariinia (vegaanista)

TAYTE

2 rs (a 150 g) kauralevitetta
(esim. Oatly pdMackan)

1 prk (500 g) jogurttihapatettua
soijavalmistetta

1 % dl tomusokeria

% dl perunajauhoja

% dl sitruunamehua

MARJASOSE

1 ps (200 g) mustaherukoita (pakaste)
% dl sokeria

% dl vetta

@ Tee ensin marjasose. Ota noin % dl
herukoita erikseen ja laita ne takaisin
pakastimeen. Kumoa loput marjat katti-
laan, lisda sokeri ja vesi. Kiehauta ja so-
seuta sauvasekoittimella. Anna jadhtya.

@ S3dda uuni 175 asteeseen. Hienonna
keksit. Sulata margariini ja sekoita se
kekseihin. Pingota leivinpaperi irtopohja-
vuoan (24 cm) pohjalle. Painele keksiseos
tasaiseksi kerrokseksi vuokaan.

@ Vatkaa levite ja soijavalmiste kulhossa
sdhkdvatkaimella tasaiseksi. Yhdista kuivat
aineet keskenddn. Lisda ne ja sitruuna-
mehu tdytteeseen.

@ Sdadstd 2 rkl marjasosetta kakun pinnal-
le. Levitd puolet lopusta soseesta keksi-
pohjalle. Levita puolet tdytteestd vuokaan.
Toista kerrokset. Tiputa loppu sose pisaroi-
na kakun pinnalle. Veda tikulla pisaroiden
1dpi, niin ettd pintaan muodostuu kuvioita.
® Paista kakkua uunissa ensin 20 minuut-
tia. Vahennd Iamp6 150 asteeseen ja jatka
kypsennystd noin 25 minuuttia.

® Anna kakun jadhtyd kunnolla ennen kuin
irrotat sen vuoasta. Tarjoa loput marjat
kakun kanssa. Sdilytd kakku jadkaapissa.

150 g voita tai margariinia
1 dl sokeria

1 kananmuna

3 % dl vehndjauhoja

1 tl leivinjauhetta

TAYTE

2 rs (a 200 g) vaniljatuorejuustoa
1 tlk (200 g) kermaviilid

1 dl kuohukermaa

1 dl sokeria

4 kananmunaa

% dl maissitdrkkelysta

1 rkl piparkakkumaustetta

GLOGIKASTIKE
2 dl glégijuomaa
1 % tl perunajauhoja

@ S3dda uuni 175 asteeseen.
Pingota leivinpaperi irtopohjavuoan
(24 cm) pohjalle.

Vinktlei

Ripottele kakun
pinnalle talvinen
tomusokeri-

® Vaahdota pehmead rasva ja sokeri.
Sekoita kananmuna vaahtoon. Yhdis-
td kuivat aineet keskendan, lisda ne
vaahtoon ja sekoita taikinaksi. Paine-
le taikina jauhotetuin sormin vuoan
pohjalle ja reunoille noin 3 cm:n
korkeudelle. Laita vuoka jadkaappiin
tdytteen valmistuksen ajaksi.

® Sekoita tdytteen ainekset kulhossa
sahkoévatkaimella. Kaada seos vuo-
kaan taikinan pdalle.

@ Kypsennd kakkua uunissa noin
tunti. Anna jadhtyd huoneenlampdi-
seksi ja siirrd sitten jadkaappiin.

® Ota % dl glogistad erilleen ja sekoi-
ta perunajauhot siihen tasaisesti.
Kiehauta loppu glégi. Kaada peruna-
jauhosuurus kuumaan glégiin ohue-
na nauhana, koko ajan sekoittaen.
Kun kastike pulpahtaa, ota kattila
pois liedelta. Anna kastikkeen jaah-
tyd. Tarjoa juustokakun kanssa.
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Vil
d Tulisesta
tykkaava korvaa
makean chili-
kastikkeen
srirachalla.

Nakk1kranss1 @ Ota taikina pf\kkalfks?staJa anna
sulaa huoneenldmmadssa noin 30 mi-
12 PALAA nuuttia ennen leipomista.
3 et & ! ¢ @ S3ada uuni 200 asteeseen. Leikkaa
Nakkipiilon viritetympi versio kootaan taikinalevy pituussuunnassa kolmeen
knnssiivingglepn jo mylustetaan osaan. Leikkaa suorakaiteen muotoiset

makealla chilikastikkeella. levyt puoliksi.
1 L ® Sekoita chilikastike ja ketsuppi. Levita
1(600 g) iso lehtitaikinalevy (pakaste)  iiinaryuduille. Ripottele juustoraaste
4 rkl makeaa chilikastiketta paille. Aseta kunkin ruudun paalle nakki
2 rkl ketsuppia

Lasten ja aikuisten ot S sttt ja kadri tiukalle rullalle. Leikkaa kaarot

= 6 nakki puoliksi ja purista taikinan sauma
yhteisissd uudenvuoden : ::na'nam 5 leikkauskohdasta tiukasti kiinni.
u

@ Aseta kddrot leivinpaperille pellille

kemuissa herkutellaan 1 tl oreganoa Sy ot Bariaiine s akEn
hauskalla nakkipiilolla, 3 paat ovat ylospain.
LISAKSI 4 - ) b
A £ 3 @ Voitele kranssi kananmunalla. Ripotte
rapealla nachovuoalla ja 1 rs (250 g) kirsikkatomaatteja

le pinnalle oreganoa. Paista uunissa
15-20 minuuttia, kunnes kranssi on
ruskistunut.

RESEPTIT SUVI RQSTER ® Huuhtele kirsikkatomaatit ja salaatin-
KUVAT PANU PALVIA lehdet. Aseta ne nakkikranssin keskelle.
Valuta halutessasi makeaa chilikastiketta

kranssin paalle.

makeilla mutakakkupaloilla. ~ rapeitasalaatiniehtia
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Broileri-nachovuoka
4 ANNOSTA | G | mu |

Kokoa nachot broileri-tacokastikkeen
kanssa uunivuokaan ja paista
jaettavaksi naposteluruoaksi.

1 sipuli

1-2 valkosipulinkyntta

1 rkl rypsioljya

1 pkt (300 g) broilerin fileesuikaleita
1 tl suolaa

1 prk (350 g) tacokastiketta

1 prk (2 dl) ruokakermaa

2 rkl limen mehua

1 prk (285 g) kidneypapuja
200 g nachoja

175 g cheddarjuustoraastetta

LISAKSI
2 tomaattia
1 ruukku persiljaa tai korianteria

@ Sdadad uuni 225 asteeseen. Kuori ja hienonna
sipuli ja valkosipulinkynnet.

@ Kuullota sipuli ja valkosipuli 6ljyssd pannulla.
Lisaa broilerinfileesuikaleet. Paista keskilammol-
13 sekoitellen noin 5 minuuttia. Mausta suolalla.
@ Lisda tacokastike ja ruokakerma. Purista
limenmehu joukkoon. Valuta ja huuhtele pavut
lavikossa. Lisdd ne kastikkeeseen. Hauduta
sekoitellen 5 minuuttia.

@ Levitd laakeaan uunivuokaan vuorotellen
kastiketta, nachoja ja juustoraastetta parin
kerroksen verran.

@ Paista uunissa noin 10 minuuttia, kunnes
juusto on sulanut.

@ Huuhtele ja kuutioi tomaatit. Hienonna yrtit.
Ripottele ne vuoan pinnalle. Tarjoa heti.

Vil boi
Kokoa herkkutikut
juuri ennen tarjoilua,

silld kakku pehme- /

\nee nopeasti.
Z

NAMIPALA
mutakakkua,
vaniljarahkaa ja
rouhittuja ranska-
laisia pastilleja

Mutakakkutikut

NOIN 20 KPL

AIKUISTEN MAKUUN Loihdi pakastealtaan mutakakusta
mutakakkua, nopeasti pienid herkkutikkuja.
padrynad ja
sinihomejuustoa 1 (400 g) mutakakku (pakaste)
1 banaani
% dl suolapahkinéita
kinuskikastiketta

@ Ota mutakakku pakkauksesta leikkuu-
laudalle ja anna sulaa noin 10 minuuttia.
® Leikkaa kakku hieman jdisena pieniksi
suupaloiksi.

® Leikkaa banaani % cm:n viipaleiksi.
TUTTIFRUTTI Rouhi suolapahkindt veitselld.

mutakakkua ja @ Pistd banaaniviipale cocktailtikulla
hedelmépaloja mutakakkuun. Valuta paille kinuskikasti-
ketta ja viimeistele suolapdhkindrouheella.

[15]



JUHLAILLAN
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KUNINGATAR

Valmista ndyttdavd, mutta superhelppo jadadyke
vaniljajdatelostd, marjoista, pipareista ja karkeista.
Viimeistele raikkaan makealla karpalokinuskilla.

RESEPTI KATI POHJA KUVA PANU PALVIA

Rocky road
-jaddyke
8 ANNOSTA

1 % | vaniljajaateloa

14 vaahtokarkkia

12 palaa suklaata

(esim. joulusuklaata)

1 dl (60 g) pahkindsekoitusta
8 piparkakkua

1 dl (50 g) karpaloita (pakaste)

KARPALOKINUSKI
2 dl (100 g) karpaloita (pakaste)
2 dl kinuskikastiketta

KORISTEEKSI

karpaloita, vaahtokarkkeja,
piparkakkuja, suklaata ja
pahkinoita

@ Siirrd jadteld pakastimesta
jdakaappiin 10-20 minuutiksi.

@ Saksi vaahtokarkit pienemmik-
si. Rouhi suklaa ja pahkinat.
Murustele piparkakut.

® Kumoa hiukan pehmennyt
jadteld kulhoon. Lisaa karpalot ja
muut aineet. Vatkaa makuaineet
jadtelon joukkoon sahkovatkai-
mella tai monitoimikoneessa.
Lusikoi ja painele seos tiiviisti

Kuvausjdrjestelyt Kaisa Jouhk| ja Henna Siponen Kansikuva Panu Pdlvid Kuvaustarvikkeet Prisma ja Sokos

HERKKUHETK'.\ ' i

/

/ Pakasta
i jaddyke pestys-
sd, kilon vetoi
sessa jogurtti-
\ purkissa.

rasiaan (vetoisuus
1,2-1,5 ). Peitad
kannella ja laita pakasti-
meen vahintdan 4 tunniksi.
® Tee karpalokinuski. Sddstd -
muutama karpalo koristeluun ja

soseuta loput. Siivildi sose kinus-

kikastikkeen joukkoon ja sekoita.

@ Saksi koristeeksi tulevat vaah-

tokarkit pienemmiksi. Rouhi

suklaa, piparkakut ja pahkinat.

@ Ota jaddyke pakastimesta ja

kasta purkki muutamaksi sekun-

niksi kuumaan veteen. Kumoa

jdadyke lautaselle. Koristele ja

tarjoa karpalokinuskin kanssa.

FOODIE.FI

Eoolfel

...parempi sinulle.
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