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Aloita joulu leipoen

Tee leipaa ja piirakoita pakastimeen
ja lahjaksi. My6s suklaakakun

ja pullat voi leipoa etukateen ja
pakastaa.
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Saaristolaisleipa

3kpl,M, K

11 omenamehua

100g hiivaa

3dl siirappia

1rkl suolaa

3dl kaljamaltaita

3dl vehna- tai kauraleseita
3dl ruisjauhoja

n.13dl vehnajauhoja

Murenna hiiva haaleaan mehuun. Sekoita joukkoon
kaikki ainekset ja vehn#jauhoja vihitellen kunnes
taikinasta tulee 16ysin puuron kaltaista. Anna kohota
lampimaéssd 1 tunti. Jaa taikina kolmeen hyvin voi-
deltuun vuokaan (alumiinifoliovuoat sopivat hyvin).
Kohota peitettyind 45 minuuttia. Paista leipid ensin
250 asteessa 10 minuuttia, sitten 150 asteessa 1 tunti
45 minuuttia.

Helpot poropiirakat
10 kpl

500g voitaikinalevyja
1 kananmuna
150 g ranskankermaa
100g tuorejuustoa
2-3tl piparjuuritahnaa
100g kylmasavuporoleiketta
1/2tl mustapippuria
Koristeluun
pakastepuolukoita
persiljaa

Puolita sulaneet taikinalevyt. Viilld veitselld sen-
tin levyinen kehys taikinaneliéiden reunoille. Voitele
levyt munalla. Sekoita hienoksi silputtu savuporo,
ranskankerma, tuorejuusto ja piparjuuritahna.
Mausta persiljalla ja pippurilla. Leviti tiyte nelididen
keskelle. Paista 225 asteessa noin 15 minuuttia. Koris-
tele piirakat persiljasilpulla ja puolukoilla.
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Pahkinakinuskiruudut
12 kpl, K

1 pkt (400 g) pakastemuro-

taikinaa
11/2dl vadelmamarmeladia
Kinuski
2dl sokeria
1/2dl vetta
5049 voita
11/2dl  kuohukermaa
Pinnalle
1259 pahkinoita
1/4 1l hiutalesuolaa

Kauli sulaneet taikinalevyt leivinpa-
perin pailld puolta ohuemmiksi. Paista
levyji 200-asteisessa uunissa 12-15
minuuttia. Levitd marmeladi jadhty-
neelle levylle. Nosta péille toinen levy.
Mittaa sokeri ja vesi paksupohjaiseen
kattilaan. Kuumenna sekoittamatta
kunnes sokeri paahtuu vaaleanruske-
aksi. Lisdd voi, anna kiehahtaa. Kaada
kerma kattilaan ja keitd kinuskia noin
10 minuuttia tai kunnes se on sopivan
paksua kuorrutteeksi. Levitd pahkinét
pohjan péille, kaada péille kinuski.
Ripottele péille suolakiteet. Leikkaa
jadhtyneeni neliviksi.

"] FOODIEFI

Oman myymalasi hinta- ja valikoi-
matiedot I6ydat Foodie.fi -palvelusta.
Siella ndet myds tuotetiedot ja voit
tehda ostoslistan.

Resepteja nyt myos
Pinterestissa
pinterest.com/Yhteishyva

Pinterest

Nutellapullat

16 kpl, K

21/2dl maitoa

25¢g hiivaa

1dl sokeria

1/2tl suolaa

21l kardemummaa

n.7dl  vehndjauhoja
759 sulatettua voita
Tayte

5049 notkeaa voita

3rki fariinisokeria
11/2-2 dl pahkina-suklaalevitetta
(Nutella)
1dl hasselpahkinarouhetta
Voiteluun
kananmunaa

Liuota hiiva kidenldmpo6iseen mai-
toon. Lis#d mausteet. Alusta taikinaan
sen verran jauhoja, ettd syntyy siled ja
kimmoisa taikina. Lisd rasva ja jatka
vaivaamista kunnes taikina irtoaa kul-
hosta. Kohota noin 1/2 tuntia ldm-
pimissi. Kaada taikina jauhotetulle
poydille. Kauli taikinasta noin 30 x
50 cm:n kokoinen levy. Levité levylle
rasva ja pahkiné-suklaalevite. Ripot-
tele péille piahkindrouhe ja sokeri.
Kééri levy rullaksi. Jitd sauma alle.
Leikkaa rulla paloiksi ja pane pape-
rivuokiin. Kohota. Voitele pullat
munalla. Paista 225-asteessa noin 10
minuuttia.
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Jouluinen britakakku
10 palaa, K

1259 voita

1dl sokeria

3 keltuaista
11/2dl  vehndjauhoja
1tl leivinjauhetta
1dl maitoa

Marenki

3 valkuaista
11/2dl  sokeria

1t vaniljasokeria
1dl mantelilastuja
Tayte

3 kirpedaa omenaa
n.2dl glégia tai mehua
1 kanelitanko

2dl vispikermaa
n.2rkl sokeria

200g vaniljarahkaa

Vatkaa pehmei voi ja sokeri. Lisdd
keltuaiset yksitellen hyvin vatkaten.
Lisdi toisiinsa sekoitetut kuivat aineet
ja maito vuorotellen. Vuoraa uunipelti
leivinpaperilla. Leviti taikina pellille
25 x 30 cm:n kokoiseksi levyksi. Esi-
kypsenni 190-asteisessa uunissa noin
10 minuuttia. Vatkaa valkuaiset vaah-
doksi. Lis#i sokerit vihin kerrallaan
hyvin vatkaten. Levitd marenki ilma-
vasti pohjan péille. Ripottele paille
mantelilastut. Paista 190-asteisessa
uunissa noin 15 minuuttia. Kuori ja
lohko omenat. Pane lohkot ja kane-
litanko kattilaan. Kaada piélle sen
verran nestetti, ettd omenat peitty-
vit. Hauduta omenat pehmeiksi, jadh-
dyti liemessa ja valuta hyvin. Vatkaa
kerma ja sokeri vaahdoksi, lisd4 rahka.
Puolita kakkulevy. Leviti vaahto ja
omenat toiselle pohjalle, nosta péélle
toinen pohja.

Suklaa-mascarponekakku
12 palaa, K

1259 voita

100g taloussuklaata
11/2dl  sokeria

3 kananmunaa
21/2dl vehndjauhoja

1tl leivinjauhetta

1/2dl kaakaojauhetta

1dl kermaa

Kostutus

11/2dl  maitokahvia tai kaakaota
Tayte

1259 mascarponejuustoa
1dl kuohukermaa

2rkl sokeria

21l vaniljasokeria
Kuorrutus

1259 mascarponejuustoa
1/2dl  tomusokeria

100g taloussuklaata

Peiti irtopohjavuoan pohja (20
cm) leivinpaperilla, voitele reunat.

Sulata voi, paloittele sekaan suklaa

ja sekoita. Vaahdota munat ja sokeri.
Sekoita kuivat aineet keskeniin ja
siiviloi ne taikinaan. Lisdd kerma ja
hieman jadhtynyt suklaaseos. Kaada
puolet taikinasta vuokaan. Kypsenni
175-asteisessa uunissa noin 15 minuut-
tia. Poista kakku vuoasta. Paista loput
taikinasta toiseksi pohjaksi. Kostuta
jadhtyneet pohjat. Vatkaa kerma peh-
meiksi vaahdoksi sokereiden kanssa.
Lisdd mascarpone. Leviti tai pursota
seos kakkupohjalle, pane piélle toi-
nen pohja. Sulata kuorrutusta varten
suklaa. Sekoita suklaa tomusokerilla
makeutettuun mascarponeen. Leviti
kuorrutus kakun péille.

Vi i

Tee kaulitusta sokerimassasta tai mar-
sipaanista kuvioita kakun koristeeksi.
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Taytetyt taatelit ja glogia
Sinappisilli ja broilerinmaksapatee perunoiden kera
Ylikypsa uunikylki makealla kastikkeella
= -Herﬂn,epyree, paistetut palsternakat ja omenalohkot
~ Jaatelokakku
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Taytetyt taatelit

6 annosta, K, G

n.12 tuoretta taatelia
200g pehmeaa vuohen-

valkohomejuustoa
tilkka kermaa
Koristeeksi

saksanpahkinéita

Poista taateleista kivet viiltimalla
hedelmi halki pitkittédin. Jitd taatelit
pohjasta kiinni. Poista juustosta kuori
ja sekoita juusto seki tilkka kermaa
sileiiksi tahnaksi sihkovatkaimella.
Téyt4 taatelit juustoseoksella. Koris-
tele saksanpéhkinélla.

Ylikypsa uunikylki

6 annosta

3 pkt (n. 1kg) viipaloitua kypsaa

kylkirullaa (HK)

11/2dl omenamehua, siideria tai
olutta

2rkl fariinisokeria

1rki sinappia

2rkl soijakastiketta
rouhittua mustapippuria

Lisaksi

200g palsternakkaa

1rkl oljya

1rki hunajaa

1rki voita

4 omenaa

Paista kylkiviipaleet kuumalla pais-
tinpannulla kauniin ruskeiksi, nosta
pois pannulta. Kaada rasva pois (ei vie-
miriin). Lisd4 pannulle neste, sokeri,
sinappi ja soijakastike. Keitd kunnes
seos sakenee. Kiintele kylkiviipaleita
kuumassa liemessé pannulla, mausta
pippurilla. Kuori ja paloittele palster-
nakat. Sivele 6ljylld ja hunajalla. Paista
200-asteisessa uunissa kypsiksi. Paista
omenalohkot voissa pannulla.

Sinappisilli

8 annosta, K, G

n.300 g matjessillifileeta

3/4dl  makeaa sinappia

1rki dijoninsinappia

2kl vakiviinaetikkaa

1rki sokeria

1dl ranskankermaa

1dl oljya

1/2tl rouhittua valko- tai musta-
pippuria

1/2tl suolaa

1/2dl  silputtua tillia

a pieni punasipuli)

Huuhtaise, kuivaa ja paloittele sil-
lifileet. Sekoita sinapit, etikka, sokeri
ja ranskankerma. Sekoita ja lisdi 6ljy
ohuena nauhana. Mausta suolalla, pip-
purilla, tillilld ja halutessasi silputulla
punasipulilla. Lado sillipalat purkkiin
kerroksittain kastikkeen kanssa. Anna
maustua vihintidn 1 vrk kylméssé.

Hernepyree

6 annosta, M, K, G

400g pakasteherneita
1 sipuli

2 rkl voita

1dl kermaa

3/4tl suolaa

1/4 1l pippuria

Kuumenna silputtu sipuli pehme-
dksi voissa. Lisd4 herneet ja kerma,
kuumenna kunnes herneet ovat lim-
pimii. Soseuta sauvasekoittimella tai
tehosekoittimessa. Mausta suolalla ja
pippurilla.

Pehmea broilerinmaksa-

patee

6 annosta, G

300g pakastebroilerinmaksaa

1 silputtu sipuli

1-2 hienonnettua valkosipulin-
kyntta

6-8 anjovisfileeta

1tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

1/2tl timjamia

100g pehmeaa voita

Leikkaa sulaneista maksoista jinteet
pois. Sulata 1 rkl voita pannulla. Paista
maksapaloja ja sipulisilppuja kun-
nes sipuli on pehmeii. Maksa saa olla
kypséd, mutta sisiltd vaaleanpunaista.
Lis#d anjovikset ja mausteet. Sekoita
hyvin. Lisd4 voi nokareina pannulle.
Pyoriytd massa sileiiksi sauvasekoit-
timella, siirrd tarjoiluastiaan ja anna
jahmettyé jadkaapissa.

Jaateldokakku

8 annosta, K

Pohja

1509 Bastogne-kekseja tai
piparkakkuja

759 voita

21 jaateloa (esim. vanilja ja
suklaa)

3-4dl kotimaisia pakastemarjoja
(mustaherukoita, mansi-

koita,
vadelmia)

1/2dl  sokeria

Koristeeksi
hedelmia ja kotimaisia
pakastemarjoja

Jauha keksit muruiksi, sekoita jouk-
koon sulatettu voi. Painele muruseos
irtopohjakakkuvuoan (halk. 20 cm)
pohjalle. Painele sulaneet marjat sii-
vilén ldpi soseeksi. Mausta sokerilla.
Anna jiiteldiden sulaa hetki huoneen-
lammossi. Vatkaa molemmat jddtelot
pehmeiksi sihkovatkaimella. Painele
jadtelot lusikalla kerroksittain vuo-
kaan. Kaada pinnalle marjakastike ja
pakasta kakku. Irrota kakku vuoasta,
siirri tarjoiluvadille ja koristele hedel-
milld sekd marjoilla.
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I it _ Rapusilakat ja ruotsalainen etikkalohi
Saaristolaisleipaa (s. 3), perunoita ja salaatteja
Kuhaterriini ja kastike

< Appelsiiniposset

Kuhaterriini
6 annosta, G

600g pakastekuhafileita

3 valkuaista

21l suolaa

1/4 tl valkopippuria
3dl kuohukermaa

1/2dl ftillisilppua

100g kylmadsavulohta
Kastike

ruokakermaa
kalaliemikuutiota
raastettua sitruunan

silputtua tillia
ripaus valkopippuria

~ Jauha paloiteltu kala suolan ja val-
kuaisten kanssa monitoimikoneessa.
Sekoita puoli minuuttia. Lisdd kerma
pippuri. Sekoita vield puoli minuut-
': fia. Ota massa pois koneesta ja lisda
o tilli. Peitd 1,5 litran vetoinen pitkin-
" emainen vuoka leivinpaperisuika-
; a. Pane puolet massasta vuoan
A pohjalle, lisii paille kylmisavulo-
--‘ hiviipaleet ja peitd murekemassalla.
‘ ? Peité vuoka kaksinkertaisella foliolla
i jﬂ(ypsen)rﬁ'terriini vesihauteessa
150-as teiSessa uunissa 1 tunti 15
minuttia. Tarkista kypsyys keskelti.
imista kastike. Mittaa kerma kat-
‘tilaan, murenna sekaan liemikuu-
_‘-,_‘\ ja sitruunankuoriraaste. Keitd
pari minuuttia. Sekoita keltuaisten

- r Sp ne rikki. Lisd4 kastikkeeseen ja
T L enna hetki sekoitellen. Lisii til-
Pl T Py oy ’ e - v oy B 0H ja mausta pippurilla.
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Rapusilakat

6 annosta, G

300g pakastesilakkafileita
Etikkaliemi

1dl vakiviinaetikkaa
5dl vetta

1rkl suolaa

1rs (170 @) ravunpyrstéja
suolaliemessa

Kastike

150 gr anskankermaa

1dl majoneesia

1 valkosipulinkynsi

1/2dl tilli- ja persiljasilppua

1tl raastettua sitruunankuorta
1rkl sitruunamehua

1/2 tl suolaa

Pinnalle

tilli-tai persiljasilppua

Sulata silakat. Sekoita etikkaliemi ja
anna fileiden “kypsy4” liemessid muu-
tama tunti kunnes liha on valkoista.
Poista nahkat ja paloittele fileet.
Valuta ravunpyrstoisti liemi. Sekoita
kastike majoneesista, ranskanker-
masta ja mausteista. Sekoita silakat ja
ravut kastikkeeseen. Anna maustua
yon yli kylméssé. Ripottele koristeeksi
tilli- tai persiljasilppua.

Yhteishyva on Facebookissa.
Kdy katsomassa joka viikko
uusi ruokaohje.

Ruotsalainen etikkalohi
6 annosta, M, G

300g lohifileeta

1 porkkana

1 punasipuli

4 mauste- ja valkopippuria
1 laakerinlehti
3dl vetta

1/2dl vakiviinaetikkaa
1rki suolaa

1/2dl sokeria
1ruukku tillia

Lisaksi

1dl majoneesia

piparjuuritahnaa

Mittaa vesi, etikka, sokeri, suola ja
mausteet kattilaan. Lisdé paloiteltu
porkkana ja suikaloitu sipuli. Keitd
hiljalleen pari minuuttia. Leikkaa lohi
kuutioiksi. Lisé4 palat liemeen ja kuu-
menna, mutta ild keitd. Anna lohen
maustua liemessi jiddkaapissa seuraa-
van péiviin. Pane lohipalat tarjoilu-
kulhoon ja silppua péille tillid. Tarjoa
liséind piparjuurella maustettua majo-
neesia.

Appelsiiniposset
6 annosta, K, G

1 appelsiini

5dl kuohukermaa
1dl sokeria

1/2dl sitruunamehua

Koristeeksi
appelsiiniviipaleita
suklaarouhetta

Pese appelsiini hyvin, raasta kuori ja
purista mehu. Mittaa kerma ja sokeri
kattilaan. Keitd 5 minuuttia koko ajan
sekoittaen. Nosta kattila pois levylts,
lisdd 1/2 dl appelsiini- ja sitruuname-
hua seké kuoriraaste. Jaa seos pieniin
laseihin tai kahvikuppeihin. Anna
jahmettya kylmissid vihintidin 4 tun-
tia. Koristele appelsiinilla ja suklaa-
rouheella.

M = maidoton
K = kasvis
G = gluteeniton

Tarkista raaka-aineen
gluteenittomuus
pakkausmerkinnoista.

Perinteisten jouluruokien ohjeet
16ydat osoitteesta
www.yhteishyva.fi
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Mausteinen tomaattis
Taytetyt kalkk ja juureSpyree

> Hedelmainen sal ¢
Juusto, pippuripiparit ja glégikastike

.
L

3 P,

Taytetyt kalkkunakaaroét

6 annosta, G

700g kalkkunan ohutleikkeita Pane luumut pehmeneméén ldmpi-  tia. Kaada kerma ja vesi pannulle. Murs-

12 kuivattua luumua miin veteen. Puolita luumut. Levitd kaa sekaan liemikuutio, lisii4 sinappi.

n.100 g mustapippurituorejuustoa kalkkunaleikkeet leikkuulaudalle. Jaa ~ Keit4 kastiketta kokoon kunnes se sake-

1t suolaa juusto ja luumut leikkeiden alap4dhén.  nee hieman. Lisii juusto, sekoita tasai-
voi-oljyseosta Kéinni ensin sivut tiytteen péille ja seksi. Kaada kastike kalkkunakéiréjen

Kastike kadri leikkeet sitten rulliksi. Sulje sau-  paille tai tarjoa erikseen.

11/2dl  kermaa makohdat tikuilla. Kuumenna isolla

1dl vetta paistinpannulla voi-oljyseos. Paista
1/2 kana- tai lihaliemikuutiota k&&rot parissa eréssd kauniin rus-

1-2 tl sinappia keiksi ja pane uunivuokaan. Kypsenni
50¢g mustapippurituorejuustoa 175-asteisessa uunissa 10-15 minuut-

Ravintosisaltétiedot 16ytyvat
yhteishyva fi-sivuilta reseptin
yhteydesta.

12 YHTEISHYVA RUOKA JOULUKUU 2015



Mausteinen tomaatti-
bataattikeitto

6 annosta K, G

400g bataattia

1 punasipuli

1rkl oljya

1prk sdilyketomaatteja

8dl kasvis- tai kanalienta

1/241 kanelitankoa

1 tahtianis tai 3 neilikkaa

1tl jauhettua inkivaaria
suolaa

rouhittua mustapippuria
Pinnalle

2 dl ranskankermaa
(hunajaa)

Kuori ja paloittele bataatti ja silp-
pua sipuli. Kuumenna aineksia hetki
Oljyssd, lisdd tomaatit, liemi ja maus-
teet. Anna keiton hautua puolisen
tuntia. Poista kanelitanko, anis ja nei-
likat. Soseuta siledksi. Liséi tarvitta-
essa lientd ja kuumenna keitto. Tarjoa
ranskankerman ja hunajan kera.

Hedelmainen salaatti
6 annosta, K, M, G

1 kera tai ps vihreaa salaattia

2-3 persimonia tai luumua
100g punakaalia

1dl saksanpahkindéita
3rkl oliividljya

1rkl balsamicoa

1/2tl hiutalesuolaa

1/4 1l mustapippuria

Pane salaatti kulhon pohjalle, lisdd
paiille viipaloidut hedelmiit, ohueksi
suikaloitu punakaali ja pihkinit.
Sekoita kastike ja poyhi salaatin jouk-
koon juuri ennen tarjoamista.

Tutustu kauden kasviksiin, katso
uusia resepteja ja lue
Kunnon sesonkia -blogi
www.yhteishyva fi-sivujen
Yhteishyva Live -osiossa.

Juustoa, piparitankoja ja
gloégikastiketta

6 annosta, K

4009 valko- ja/tai sinihomejuustoa

Piparkakkutangot

250g (1/2 pkt) pakastepiparkakku-
taikinaa

n.1tl rouhittua mustapippuria

Kastike

2dl glogia

11/2tl  perunajauhoja

Kauli sulanut taikina 3 mm:n pak-
suiseksi. Leikkaa taikinasta noin 12
cm:n pituisia tankoja. Pane tangot
pellille ja ripottele péille rouhittua
mustapippuria. Paista 200-asteisessa
uunissa noin 7 minuuttia. Mittaa kas-
tikeainekset kattilaan, kuumenna
sekoitellen kunnes kiehahtaa. Ota pois
levyltd ja anna jddhty4. Tarjoa pipari-
tangot ja kastike juustojen kanssa.

Juurespyree
6 annosta, K, G

7009 juureksia (bataattia,
porkkanaa, selleria, lanttua)

2-3 perunaa

21l siirappia

1/2tl jauhettua inkivaaria

11/2tl  suolaa

2kl voita

1-2dl kermaa

Keitd paloitellut juurekset ja peru-
nat hyvin pehmeiksi kevyesti suolalla

maustetussa vedessi. Soseuta kasvikset

ilman lientd. Lisdi neste, voi ja maus-
teet hyvin vatkaten.
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Silli-perunalaatikko
3annosta, G

n.500 g keitettyja perunoita

1 sipuli

tilkka oljya
4 rki tillisilppua
n.75g sillia
2 kananmunaa
1dl kermaa
2dl maitoa
1/2tl suolaa
1/4 1l mustapippuria
2-3 maustepippuria

voinokareita

Kuori ja viipaloi perunat. Kuullota
silputtu sipuli 6ljyssi. Lado perunat,
sillipalat ja tilli kerroksittain uunivuo-
kaan. Sekoita muniin kerma, maito ja
mausteet. Kaada seos vuokaan ja lisdi
pinnalle muutamia voinokareita. Kyp-
sennd 175-asteisessa uunissa noin 45
minuuttia.

Pasta-leikkelesalaatti
4 annosta

3dl (n. 200 g) raakaa pastaa
100g pakasteherneita
1 omena

(vihreaa salaattia)

Kastike
1/2dl majoneesia
11/2dl  kermaviilia
1rkl ketsuppia
1t sinappia
1/2tl suolaa
ripaus chilia
Pinnalle

leikkeleita ja juustoja
kirsikkatomaatteja

Keitd pasta, huuhtaise kylmalla
vedelld ja valuta hyvin. Sekoita kasti-
keainekset keskeniin. Sekoita kastike
pastan, paloitellun omenan ja hernei-
den joukkoon. Kaada seos kulhoon
(salaatinlehtien péille). Lisdd pinnalle
paloiteltua juustoa, kinkkusuikaleita,
makkaraa tai muita leikkeleitd sekd
kirsikkatomaatteja.

Kinkku-phokeitto

2 annosta

509 nuudelia

3dl kasvissuikaleita (porkkana,
selleri, lanttu, sipuli)

1/2 chilin palkoa
pala inkivaaria

2 valkosipulinkyntta

1rkl oljya

6dl vetta

1 kanaliemikuutio

1rkl soijakastiketta

1tl (fariini)sokeria

1rkl sitruunamehua

1dl pakasteherneita
joulukinkkua suikaleina

2 kirsikkatomaattia

Keitd nuudelit ja valuta. Hienonna
chili, valkosipuli ja inkivéiri ja kie-
hauta oljytilkassa. Lisd4 vesi, liemikuu-
tio, soija ja sokeri. Hauduta hetki. Lisdd
kasvikset, keitd minuutti. Lisdi nuude-
lit, kinkkusuikaleet ja tomaatit. Pane
kansi péélle ja anna keiton tekeytyid
hetki. Lisd4 halutessasi persiljaa, basi-
likaa tai korianteria.

Ahvenanmaan letut
4 annosta, K

3dl riisipuuroa

2 kananmunaa
2dl maitoa

1dl vehndjauhoja
1rkl sokeria

1t vaniljasokeria
1/2 1l kardemummaa

Sekoita munat, maito, jauhot ja
mausteet riisipuuroon. Anna taikinan

tekeytyi jonkin aikaa. Paista taikinasta
lettupannulla tai isolla pannulla voissa

lettuja. Tarjoa hillon kanssa.
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Mehevan ja maukkaan paistin
salaisuus on pakastetun kinkun
hidas sulatus ja riittavan alhainen

Joulukinkku ja

taateli-omenakastike

Joulukinkku

1(n. 6 kg) suolattu joulukinkku

pantaessa. Huolehdi,
ettei kinkku péése
limpenemain liikaa.
Poista kinkku pakka-
uksesta. Jos kinkku on
pakattu verkkoon, jitd
se paikoilleen pais-
tamisen ajaksi. Laita
kinkku paistopussiin
ja sulje pussi. Leikkaa
pieni ilmareiki pus-
sin ylikulmaan. Kéyté
lihalimpomittaria
kypsymisen seuraami-

asteeseen. Nosta
kinkku uunipannulle
kamarapuoli ylspéin.
Tyonni kinkku uuniin
siten, ettd paistomit-
tarin ldmpéotilaa on
helppo seurata. Paista kinkkua aluksi
200 asteessa noin 1/2 tuntia ja alenna
sitten uunin limpétila 125 asteeseen.

paistolampdtila.

Vi i

Kinkku sailyy hyvana pidempaan, kun
sdilytat sen koko ajan foliolla peitet-
tyna kylmassa. Viipaloi tarjolle kul-
loinkin tarvittava maara; pida kinkkua
huoneenlamma®ssa mahdollisimman
lyhyen aikaa kerralla.

Taateli-omenakastike
8 annosta, G

seen. Tyénni mittari 2dl vetta
kinkun paksuimpaan 5 tuoretta taatelia
kohtaan niin, ettei sen ~ 1-2 kirpeaa omenaa
kirki kosketa luuta. 2dl kinkun paistolienta
Kuumenna uuni 200 2dl kermaa

21l lihafondia

musta- tai valkopippuria

Mittaa vesi kattilaan. Lisdi taate-
lit sekd kuoritut ja paloitellut omenat.
Keiti hiljalleen kunnes taatelit ovat
pehmenneet. Soseuta hedelmit sauva-
sekoittimella. Lisidd paistoliemi, fondi
seki kerma. Keiti hiljalleen noin 15

Lisdksi  paistopussi Paista, kunnes mittari osoittaa 80 minuuttia. Mausta pippurilla.
lihalampomittari astetta. Paistoajaksi arvioidaan noin 50

Kuorrutus minuuttia kiloa kohden. Aika vaihtelee

4 rkl sinappia kinkun koosta, muodosta, alkulimpo-

2rkl fariinisokeria tilasta ja jopa luullisuudesta riippuen.

1dl korppujauhoja Anna kypsin kinkun jadhtyd uunista

(kokonaisia neilikoita
tai tahtianiksia)

Ota suolattu pakastekinkku sula-
maan riittivin ajoissa ennen
paistamista. Anna kinkun sulaa pakka-
uksessaan. Noin 6 kg:n painoisen kin-
kun sulamisaika kylmésséi on 2-3 vrk.
Ota kinkku huoneenldmp66n muu-
tama tunti ennen paistamista. Parhaan
lopputuloksen saat, kun kinkun sisi-
lampétila on noin +10 astetta uuniin
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ottamisen jéilkeen 15-20 minuuttia.
Poista pussi ja ota liemi talteen. Poista
kinkusta verkko ja nahka seki osa sila-
vaa. Nosta uunin lamp6 250 asteeseen.
Sekoita sinappi ja fariinisokeri keske-
ndén. Leviti seos kinkun pintaan ja
ripottele péille korppujauhot. Rus-
kista, kunnes kuorrutus saa kauniin
virin. Painele kinkun pintaan halutes-
sasi koristeeksi kokonaisia neilikoita
tai tdhtianiksia.

Konseptipaallikké Sanna Autio, SOK
Teksti ja kuvausjarjestelyt Taina Salovaara Kuvat Laura Riihela
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