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Vilkommen, pask!

Vi har planerat ett festbord till dig med farskostbakverk, lackra tilltugg och
enkla huvudratter. Kramiga ugnsbakade 4gg som du kryddar efter smak

ar lackra till brunch. Sparrisknyten, sallad med melon och mozzarella samt
citronpaj med marangtacke passar utmarkt att ata till. Fore paskhelgen ar det
dock tid for att tanka energi med vardagsratter gjorda i spansk och italiensk stil.

Alla vara paskrecept finns pa finska pa var webbplats: yhteishyva.fi/paasidinen
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Receptidetta nummer I 0o o,

S-provkoket . 21"
Cheesecake med salt kola 3 Anne Ponkkonen glutenfri W)
Sparrisknyten 4L Hanne Penttinen ° Tl
Sallad med melon och mozzarella 5 Mette Mehtaldinen S \
Ugnsbakad potatis med gremolata 6 Maria Ruutuoksa miSIEy

. Anni Salminen

Stekt sparris 7 e
Dragonmoraotter 7 stylist 4ggfri
Lammbullar med Sanna Kekaldinen
fetaost i tomatsas 8 Foto 0 s
Kycklingpladt med apelsin 8 Reetta Pasanen vegetarisk 7
Ugnsbakade agg med fetaost och Kock vid .
chili, kallrokt lax och chorizo 10 fotograferingarna @
Fyllda havrebaguetter 1 lita Niskanen vegansk
Sedven e
Varukorgen 12 planetar

Naringsinnehéllen
i recepten:
yhteishyva.fi

Recept
yhteishyva.fi
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BAKDAG

Bakning ar terapi

Farskost ar grejen

FARSKOST ir gott som smorgaspaligg, i wraps och till
kex. Den passar ocksa bra i varmritter, till exempel i en
kycklingpasta for att ge en mer rund smak eller i en gron-
sakssoppa for lite kramighet. Farskost ar utmarkt vid bak-
ning. Den ger tartsmeten fyllighet och konsistens, och som
fyllning i bullar bidrar den med lacker smak. Cheesecakes
ar alltid lika populdra, bade bakade och obakade.

far en timme. N
svalna 13 .

ad kondenserad mjclk,
fraiche, farinsocker, po-
tismjol, vaniljsocker och salt.
Vispa till en jAmn smet. Vispa
ner ett 4gg at gangen. Hall ut
fyllningen pa bottnen.

® Gradda tartan i 175 grader
langst ner i ugnen i cirka 1
timme. Den fardiga tartan ska ch bred ut
vara fast pa ytan, men fort- ~ den p4 tartan. Toppa tartan
farande lite dallrig i mitten. flingsalt strax fére serve-
Tack tartan med bakplatspap-  ring. Servera tartan som den
per om ytan blir fér mork. ar eller med sasongsfrukter

® Stédng av ugnen och lat och atliga blommor.
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BAST JUST NU

Frascha idéer till festbordet

Sma tilltugg av
sasongens gronsaker

Nar sparrisen kommer, passa pa att baka
ostknyten med sparris eller gora knaperstekt
sparris i stekpanna. Var matiga sallad

toppas med italienska godsaker. Morotter
och potatisar med lackra smaksattningar
passar som tillbehor till mdnga ratter.

Sparrisknyten
24 stycken | 30 min.

1 pkt (400 g) smordeg

1 pkt (200 g) brieost

Y knippe (250 g) gron sparris
1 msk rypsolja

U tsksalt Y
. Y, tsk grovmalen svartpeppar

- Smorjning
o agg

: Timjanhonung
4 msk honung
2 msk timjanblad

® Tina upp degplattorna enligt anvis-
ningarna pa férpackningen.
® Skiva brieosten. Skdlj sparrisen och
skar bort den torra rotdelen. Skala spar-
risstjalkarna tunt. Skar dem i tre delar
och lagg dem i en bunke. Blanda ner
olja, salt och peppar.
@ Skar varje degplatta i sex rektangulara
bitar. Skar forst plattorna pa langden i
tva delar och sedan dessa pa tvaren i tre
delar. Kavla bitarna tunnare pa langden.
® Fordela brieost och sparris i ena
kanten av degbitarna. Vik kanten 6ver
fyllningen och rulla sedan till knyten.
Nyp ihop skarven och lagg knytena med
. skarven nedat pa en pladt med bakplats-
.~ papper.
. @ Pensla sparrisknytena med dgg. Grad-
* daiugnen i 225 grader i cirka 15 minuter
~ eller tills knytena har en vacker gyllen-
brun yta.
® Tillaga timjanhonungen. Riv bladen av
timjankvistarna. Mat upp honung och
timjan i en liten kastrull. Hetta upp under
standig omrorning tills honungen ar
flytande. Ringla varm timjanhonung 6ver
de heta sparrisknytena.




[

1

=

P

Sallad med melon
och mozzarella

6 portioner | 15 min.

12 honungsmelon

1 pase (125 g) mozzarellaost

1 pase (100 g) issallat

1 kruka vildrucola

1, pkt (75 g) lufttorkad skinka
(t.ex. serranoskinka)

Lime-och basilikavincgrett
1lime

Y, kruka basilika

3 dl olivolja

1 msk honung

Dessutom
(kapkrusbar)

® Skar bort skal och karnor fran melo-
nen. Skar melonen i bitar. Riv mozza-
rellan och lagg den péa hushéllspapper
som suger i sig overloppsvatska. Skolj
och torka sallaten och rucolan, riv i
munsbitar.

® Lagg melon, sallat och mozzarella
pa ett serveringsfat. Riv skinkskivorna i
nagra bitar och lagg ovanpa sallaten.
@ Tillaga vinagretten. Pressa saften
ur limefrukten (2 msk) och finhacka
basilikan. Blanda ihop ingredienserna
till vinagretten.

® Toppa eventuellt salladen med
kapkrusbar och servera den med
vinagretten.

Den festliga forrdttssalladen — b kan dvan géra
salladen utan

tOppdS med droppar al/ lufttorkad skinka.
sot limedressing.

yhteishyvi.fi
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BAST JUSTNU

Fréscha idéer till festbordet

Ugnsbakad potatis
med gremolata
4 portioner | 1h

1 kg universalpotatis (van Gogh)
1 Y2 msk olivolja
1, tsk salt

Gremolata

1 vitloksklyfta

1 kruka bladpersilja
1 citron (ekologisk)
2 msk olivolja

en nypa salt

@ Tvatta potatisarna och skar dem
itu pa langden. Vand ner olja och
salt i potatisarna. Lagg potatisarna
med snittytan uppat pa en plat med
bakplatspapper. Stek i ugnen i 200
grader i 35-40 minuter tills potatisar-
na ar mjuka.

@ Skala vitloken. Finhacka vitlok och
persilja. Tvatta citronen, riv skalet

(1 tsk) och pressa ur saften (1 msk).
Blanda alla ingredienser till gremola-
tan i en skal.

@ Hall gremolata 6ver de fardiga
potatisarna med en sked och servera
till exempel med lammbullar med
fetaost (s. 9).

Deugnsbakade .
potatishalvorna toppas
med en ortsds med citron.

6 | yhteishyv.fi



Stekt sparris

4 portioner | 30 min.

1 knippe (500 g) gron sparris
1 msk rypsolja

Y, tsk salt

Y2 tsk chiliflingor

Y, dl mandelspan

Vegansk fetaostmousse

1 burk (200 g) veganska
salladsosttarningar

1 vitloksklyfta

1dl havrefraiche

1 msk citronsaft

Y. tsk grovmalen svartpeppar

Garnering
mynta
atliga blommor

Dragonmoratter med

@ Skolj sparrisen och skar
bort den torra rotdelen.

Skala sparrisstjalkarna tunt.
Stek dem knapriga i olja i en
stekpanna i ndgra omgéngar.
Krydda med salt och chili.

@ Rosta mandelspanen i en
torr stekpanna tills de far farg.
@ L3t salladsosttérningarna
rinna av och smula dem i en
bunke. Skala och finhacka
vitloken. Vispa alla ingredien-
ser till moussen med en elvisp
eller for hand.

® Bred ut moussen pa en vid
tallrik. LAgg sparrisstjalkarna
ovanpa. Stré éver mandel-
span. Garnera eventuellt med
mynta och atbara blommor.

honung dir ett enkelt

vegetariskt tillbehor.

Tips!

och formanligt

Du kan ersatta
sparrisen med
sparrisbroccoli.

Dragonmorotter

4 portioner | 20 min.

500 g morot

2 dl vatten

1> tsk salt

2 msk smor

1 msk flytande honung
2 msk torkad dragon

® Tvatta, skala och skar mo-
rotterna i en halv centimeter
tjocka skivor.

® Koka upp vatten i en kast-
rull. Tillsatt salt och mordotter.
Koka mordtterna under lock
i cirka 10 minuter tills de ar
mjuka, men spanstiga.

@ Hall av morotterna. Tillsatt
smor, honung och dragon

i kastrullen. Ror om tills
smoret smaélter.




SNAPPET BATTRE
V. Lamm och kyekling

Enkla huvudratter
till pask

Tillaga lammbullar med smak
o av fetaost och citron genom att
de far puttra tills de ar mjuka i
en kryddig tomatsas. Du gér en
enkel kycklingmaltid smaksatt
~“.med apelsin pa en enda plat.

- mans med potatis
" med gremolata (s. 6).

8 | yhteishyvi.fi




Lammbullar med fetaost i tomatsas

4 portioner | 45 min.

1 pkt (400 g) lammfars
(djupfryst)

2 dl vatten

1dl strobrod

1agg

1 pkt (150 g) fetaost (ekologisk)
1 tsk rivet citronskal (ekologiskt)
2 msk finhackad mynta

2 msk tomatpuré

Y, tsk grovmalen svartpeppar

Kryddig tomatsas
110k

1 vitloksklyfta

1 msk olivolja

Kycklingplat med apelsin

4 portioner | 45 min.

600 g potatis (fast sort)

2 msk rypsolja

1 msk finhackad rosmarin

Y5 tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar
Y2 knippe (250 g) gron sparris
1 apelsin (ekologisk)

Apelsinkyckling

1 pkt (600 g) larfiléer av kyck-
ling (naturell)

Saft frdn 1 apelsin (ekologisk)
2 vitloksklyftor

1 tsk potatism;jol

2 msk honung

1 msk sojasas (glutenfri)

1 msk finhackad rosmarin

Y. tsk grovmalen svartpeppar
1 msk rypsolja

Yi tsk spiskummin

Y. tsk malen koriander

1 burk (500 g) passerade tomater
1dl vatten

1 portion kéttfond

1 msk citronsaft

Y. tsk grovmalen svartpeppar

® Lt farsen sté och tina i kylskap i
ungefar ett dygn fére anvandning.
@ Blanda strobrodet i vattnet och
|at svalla i ett par minuter. Tillsatt
fars och agg. Smula fetaosten.
Tillsatt fetaost, rivet citronskal,
mynta, tomatpuré och peppar.

Yoghurtsds

2 dl tjock yoghurt

Skal fran 1 apelsin (ekologisk)
Y. tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar

® Ta ut larfiléerna i rumstemperatur.
® Tvatta och torka potatisar-

na noggrant. Tarna potatisarna
med skal i munsbitar. Vand olja,
rosmarin, salt och peppar med
potatisarna i en bunke. Bred ut
potatisbitarna pa en plat med
bakplatspapper. Stek i ugnen i 225
grader i 20 minuter.

® Skolj sparrisen och skar bort den
torra rotdelen. Skala vid behov
tunt. Tvatta apelsinerna och skar
den ena i tunna skivor. Riv skalet
pa den andra apelsinen (1 msk).
Stall skivorna och det rivna skalet
till sidan. Pressa saften ur den
rivna apelsinen (1 dl).

Tips!

Du kan aven

tillaga kottbullarna
av notfars.

Blanda till en jamn massa. Rulla till
bullar med fuktade hander (ca 24
st.). Stek i ugnen i 200 grader i 15
minuter.

@ Tillaga sasen. Skala och finhacka
|6k och vitlok. Fras dem i olja med
spiskummin och koriander. Tillsatt
passerade tomater, vatten, fond,
citronsaft och peppar. Lat sdsen
sjuda i 15 minuter. Tillsatt lamm-
bullarna i s&dsen och |at puttra i
ytterligare 5 minuter.

® Servera lammbullarna med feta-
ost tillsammans med potatis med
gremolata (s. 12).

® Skala och finhacka vitlcken.
Blanda potatismjol och 1 tsk
apelsinsaft till en slat massa i

en liten bunke. Tillsatt resten av
apelsinsaften samt vitlék, honung,
sojasas, rosmarin och peppar.

® Bryn larfiléerna pa ytan i tva om-

gangariolja i en het traktorpanna.

Lagg alla filéer i pannan, tillsatt
apelsinsas och koka i 2 minuter.
® Lagg sparrisen och filéerna
bredvid potatisarna pa platen.
Hall resten av sasen dver larfiléer-
na med en sked. Lagg apelsinski-
vorna ovanpa. Stek i ugnen i 225
grader i ytterligare 10-15 minuter
tills kycklingen ar genomstekt.

® Blanda rivet skal, salt och pep-
par i yoghurten. Spara en del av
det rivna skalet till garnering som
du stror over sasen. Servera sasen
till kycklingplaten med apelsin.

yhteishyvi.fi | 9



~ SUPERENKELT
. Ugnsbakade dgg pa tre vis

Overraskande
ugnsbakade

agg

Gradde gor de ugnsbakade
aggen harligt mjuka.
valj fyllning efter smak
eller avnjut med brod till
frukost eller brunch.

Ugnsbakade iagg

4 portioner | 30 min.

4 agg

4 msk vispgradde

Y. tsk grovmalen svartpeppar
en nypa salt

Dessutom
1 msk smor
ljust brod med knaprig skorpa

® Pensla 4 sma ugnsfasta por-
tionsformar eller kaffekoppar
med smor.

® Knack dggen och férdela grad-
den i formarna. Krydda med salt
och peppar.

o Tillsatt dnskade fyliningar.

® Lagg portionsformarna i en
ugnsform med kant. Hall kokan-
de vatten i ugnsformen sa att
vattnet gar nastan anda upp till
portionsformarnas kanter.

® Stek i ugnen i 175 grader i cirka
12 minuter sa att aggulan forblir
rinnig.

4 basilika efte



foto Reetta Pasanen

Baguetter
med pizza-
fyllningar

Inuti baguetterna

doljer sig valbekanta
pizzafyllningar. Lat
degen jasa lange, till
exempel medan du sjalv
gar ut och motionerar.
Avnjut baguetterna
med varm choklad.

Fyllda havrebaguetter

2 stycken

4 dl Kotimaista-havredryck eller
vatten

1 pése (11 g) torrjast

1 tsk salt

2 tsk socker

Y, dl Kotimaista-rybsolja

2 dl Kotimaista-havreflingor

ca 7 dl Kotimaista-vetemjol

Fyllning

1 pkt (300 g) Kotimaista-

basturokt skinka

1 ask (250 g) Kotimaista-

korsbarstomater

1 pése (150 g) Kotimaista-
riven pizzaost

2 tsk oregano

® Varm vatskan fingervarm.
Tillsatt jast, salt, socker, olja och
havreflingor. Blanda ned lite mjol
4t gédngen. Kndda degen tills den
lossnar fran kanterna av bunken.
Tillsatt mjol vid behov. Lat degen
jasa under duk i cirka 1 timme.

® Finhacka skinka och tomater.

@ Stjalp upp degen pa mjodlat
bord. Dela den itu och kavla eller

VARUKORGEN

| spalten presenteras fynd i matbutiken

tryck ut den till rektangulara plat-
tor (25 x 40 cm). Bred ut ingredi-

enserna till fyllningen pa plattorna.

Rulla plattorna I8st pa bredden.
Ladgg dem pa en plat med bak-
platspapper. Lt jasa under tiden
ugnen blir varm. Skar snitt i ytorna
med en vass kniv.

@ Gradda i ugnen i 225 grader i
cirka 25 minuter.

KAURA

HIUTALE

Kotimaista-havredryck ar mjolkfri och
glutenfri och passar aven till bakning.
Kotimaista-havreflingor bidrar med fibrer
i baguetterna och Kotimaista-basturokt
skinka gor fyllningen mattande.

yhteishyvd.fi | 11



VARUKORGEN

Suomaladinen
menestysresepti- 5,

HERKKA
kaltainen il A
rodukterna e, TOEUN
“ Naturel hiirkéipa\rus‘a
/“,'i’:"“"“y zoog\/ ‘l"llrosimdi PR Lt
VONER kombinerar o ° \ PR 008 S
cnaker fran det fincka Produktnyheter kdnda fran TV o @ ik

och det turkiska koket i
Koftis-bulgurpajen som ar
fylld med voner. Vegopajen HERKKA SNACKS Tofun-
saljs bade djupfryst kaltainen ar ett sojafritt

och i butiksbageriet. proteintillbehér av inhemska
bondbdnor. | produktfamil-
jen finns tva smaker: naturel
och drankt i vitlok & orter.
Produkterna kan tillagas
exempelvis i stekpanna.

MUMS Twisted Oats ar en
vegansk, havrebaserad
ragrot som passar till frukost
eller mellanmal. Den finns i ’
tva smaker: chokladbrownie hoc
samt appel-kolabulle. o
Grotarna innehaller
inget tillsatt socker.

oY - st

REBL EATS fyllda vegosmor- BAKERIKA graddnings- NORRON Kalawursti ar
gésar finns i tre smaker: klar kexsmet finns i en korv gjord pé finsk
Spicy Italian bestar av frysdisken i smakerna regnbagslax och vild fisk
vetebrod med vegowurst, Salted Chocolate Chip i vegoskinn. Den finns

© Smokey BBQ &r en smorgés och Peanut Butter i tvd smaker: rokt och

£ fylld med pulled arter och Chocolate Chip. En milt eldig chorizo samt

£ Ruis-porkkala ar fylld med forpackning ger sex bratwurst med mejram

E rokt morot med havssalt. kex som ska graddas i och citron. En férpackning

b ugnen i 8-10 minuter. innehaller fyra korvar.

Salt och sott

Den senaste godistren-
den ar att kombinera - @ b
salta smaker med godis.

b=

Dessa chokladproduk- Karl Fazer_" Orkla Smash- Ma}rabou Dréom Frukt & CIoeFta T_V r:ﬁx

ter innehaller salta sma Pretzel-m!olkchook- chokoladkakan Krlsp-chokl:’-xd- Mandel-mjélk- .Salmla:kkl-pasen

knapriga bitar. Eller ladkakan innehaller  bestar av kakan bestar av chokladkakan innehéller de basta
. R krossade pretzels, mjolkchoklad som  mjdlkchoklad fylld  innehéller svarta godissorter-

kombinera sjalv: valj en dvs. salta och innehaller salta med sammetslen soOta russin na. Dessa blandas

chokladkaka med frukt knapriga kringlor. och knapriga hasselndtsnougat och knapriga med lite fruktsmak.

och en pase salmiak till. majssnacks. och majsflingor. mandlar.

12 | yhteishyvi.fi



VARUKORGEN

Enkel
universalort

Kryddorten bladpersilja har
en kraftigare smak an per-
silja. Den kan anvandas i sa
gott som alla ratter, aven de
mjuka stjalkarna kan finhack-
as och anvandas. Testa en
blandning av bladpersilja,
vitldk, citron och olivolja i en
italiensk gremolatasés och
toppa ugnsbakade potatis-
halvor med den.

Vegetabiliskt fett
med smak av smor

ELEPLANT AR ett veganskt vegetabiliskt margarin
som tillverkas i Finland av kokos-, ryps- och kakaofett
samt havredryck. Det har tillsats av A- och D2-vitamin
och fetthalten ar 82 procent. Margarinet har en fyllig
smak och passar bra till matlagning och bakning,
men kan dven anvandas som smorgdsmargarin. Fettet
SE RECEPT SANNA bryns nar det steks. Se recept pé veganska smébrod
REKOMMENDERAR pa finska: yhteishyva.fi ->vegaaniset cookiet

Ugnsbakad potatis med
gremolata sidan 6

Finska favoritratter

SERIEN KOTIMAISTA fyller 10 &r och firar sin fédelsedag\ <
genom att lansera klassiska ratter i butik: Skargardssop- i B
pa med gos, Hjortkorvspanna, Kaldolmar med trattkan- = e 8
tareller, Karelsk stek med potatismos samt Alandspann- ..
kaka och hallonsylt.

foto tillverkarna och Reetta Pasanen
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