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Leivo jalkiruoaksi
moussekakku valko-
suklaasta ja puolu-

koista, ohje s. 10.
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rosolli uudella tavalla’s liunmukastike perinteiselle
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Omena-piparkakku-

mMoussc

6 annosta | 45 min

100 g (14 kpl) piparkakkuja

(Kotimaista)

Omenahilloke

2-3 (400 g) omenaa
1, dl sokeria

1rkl vetta

1 rkl sitruunanmehua
Y. tl kanelia

Mascar, ponemousse

1rs (250 g) mascarpone-
juustoa

1 prk (2 dl) kuvohukermaa
Y, dl sokeria

1 rkl sitruunamehua

1tl vaniljasokeria

— KAUDEN SUPERTAHTI ~

@ Saasta 6 piparia koristeek-
si. Rouhi tai murskaa loput.
@ Huuhtele ja kuori omenat.
Leikkaa ne pieniksi kuutioik-
si. Laita hillokkeen ainekset
kanelia lukuun ottamatta
pieneen kattilaan. Keita
seosta miedolla lammalla,
valilla sekoittaen, noin 5
minuuttia, kunnes omenat
hieman pehmenevat. Mausta
hilloke kanelilla, kaada kul-
hoon ja anna jadhtya huo-
neenlampoiseksi (kylméassa
vesihauteessa). Viilenna
jaakaapissa.

® Vaahdota mascarpone ja
kerma yhta aikaa kulhossa.
Mausta sokerilla, sitruunan-
mehulla ja vaniljasokerilla.
® Annostele hilloketta,
moussea ja piparimurua
kerroksittain esimerkiksi
kahvikuppeihin tai laseihin.
Koristele piparkakuilla.




Voit keittdd omena-
hillokkeen jo edellisend
pdivana jidkaappiin
viilentymaan.

sesonki...

Tervetuloa joulupoOytain!

Tasta lehdesta kokkaat koko jouluaterian. Tee alkuruoaksi uuden-
laista kirpeaa rosollia vuohenjuustovaahdolla, hedelmaista krans-
sisalaattia ja kielenvievia joulusilakoita. Leivo lisukkeeksi aito
saaristolaisleipa ja sipaise sille herkullista punajuurihummusta.
Jos joulupoytaasi kuuluu perinteinen kinkku, keita sille luumuinen
kastike. Vegaaninen karjalanpaisti taas ilahduttaa kaikkia, jotka
kaipaavat joulupdytaan lisaa kasviksia. Kokeile myds uutta, aro-
mikasta palsternakkalaatikkoa. Se on kiva lisa tuttujen joululaati-
koiden seuraan. Aterian jalkeen suu makeutuu raikkaalla omena-
piparkakkujalkkarilla, ja kahvittelun kruunaavat marja- ja hedelma-
kakut. K8y myds yhteishyva.fi:ssa - [0ydat sieltd seka uudet ettd
kaikki perinteiset joulureseptimme.
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Ps. sesonki-liite ilmestyy nyt viimeista
kertaa. Ensi vuonna |6ydat ruokaohjeet
yhteishyva fi:sta ja Yhteishyva-lehden
sivuilta.
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Yhteishyviin reseptilupaus o

gluteeniton
Yhteishyvan resepteilld onnistut! Yhteis-
hyvan reseptit suunnitellaan S-kokeilu- °
keittidssa. Uudet, testatut ja fiksut re- maidoton
septit sisaltavat runsaasti sesongin
kasviksia ja kotimaisia raaka-aineita.
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= PARASTA JUURI NYT ~

Tarjoa rosolli vuo-
henjuustovaahdon
kanssa. Ohje, s. 6.




Palsternakkalaatikko

4 annosta | 1t 30 min

500 g palsternakkaa

500 g perunaa (jauhoinen lajike)
1 prk (2 dl) ruokakermaa 15 %

2 rkl voita

1 kananmuna

1 rkl siirappia

1tl suolaa

Yu tl inkivaaria

Y tl muskot

Y tl valkopippuria jauheena

Pinnalle
1 rkl korppujauhoja (gluteenittomia)
2 rkl voita

Lisciksi
1 rkl voita vuoan voiteluun

® Pese, kuori ja kuutioi palsternakat
ja perunat. Keita ne kiehuvassa ve-
dessa kypsiksi, 15-20 minuuttia.
Kaada vesi pois ja soseuta kasvikset
sahkovatkaimella.

@ Sekoita kerma ja voi soseeseen.
Lisaad muna, siirappi ja mausteet.

@ Kaada seos voideltuun uunivuo-
kaan (noin 2 I). Kuvioi pinta lusikalla ja
ripottele korppujauhot pinnalle. Lisaa
voi nokareina paélle. Kypsenna laatik-
koa 175-asteisessa uunissa noin tunti.

: PaISterlial<ka sad
makupareikseen

: inkividrid ja
\_muskottipdhkin

1S

Kauden makuja

Joulupdydan lisukkeissa
maistuvat juurekset ja
sesongin hedelmit.
Joulumausteilla, siirapilla
ja taytelaisilla juustoilla
tutut kasvikset kohoavat
juhlan tahdiksi.

ad.



Pikkeloity rosolli
ja vuohenjuusto-
vaahto

6 annosta |1t + jaahtyminen
1t + maustuminen 2-12 t

Rosolli

4 keskikokoista punajuurta
3 porkkanaa

2 perunaa (kiintea lajike)

1 punasipuli

1omena

1 maustekurkku

Liemi

3 dl vetta

2 dl sokeria

1dl vakiviinaetikkaa
1tl suolaa

5 maustepippuria

1 kanelitanko
1tahtianis

— PARASTA JUURI NYT ~

Vuohenjuustovaahto

1rs (140 g) levitettavaa vuohenjuustoa
(Soignon)

1dl kuohukermaa

1 rkl sitruunanmehvua

2 tl hunajaa

ripaus suolaa

® Pese juurekset ja perunat. Keita puna-
juuret yhdessa kattilassa ja porkkanat ja
perunat toisessa kattilassa kypsiksi.
Kuori ja kuutioi jadhtyneina.

@ Keitd liemen aineksia kattilassa mie-
dolla 1ammall&, kunnes sokeri liukenee
nesteeseen. Jaahdyta liemi.

® Kuori ja kuutioi sipuli ja pesty omena.
Kuutioi kurkku. Sekoita rosollin ainekset.
Valuta liemi paalle. Anna maustua pei-
tettyna jadkaapissa 2-12 tuntia.

® Vaahdota juusto ja kerma. Mausta
sitruunalla, hunajalla ja suolalla.

@ Valuta liemi pois rosollista. Poista
halutessasi kokonaiset mausteet. Tarjoa
vuohenjuustovaahdon kanssa.

Valmista
etukiteen

Voit tehda punajuuri-
hummuksen pari paivaa
etukateen. Sailyta se
kannellisessa astiassa
jaakaapissa. Koristele
hummus juuri ennen
tarjoamista.

Punajuurihummus

5dl | 15 min + punajuurten keittaminen
ja jadhdyttaminen 1t 30 min

3-4 (350 g) punajuurta

1 pkt (380 g) kikherneita

1 valkosipulinkynsi

2 rkl tahinia

2 rkl sitruunanmehua

2 rkl rypsioljya

% tl suolaa

ripaus mustapippuria rouhittuna
(lehtipersiljaa)
(granaattiomenansiemenia)

@ Pese punajuuret ja keita ne kuorineen
kypsiksi, noin tunti. Kuori ja paloittele
punajuuret jadhtyneina.

@ Valuta ja huuhtele kikherneet. Kuori
valkosipuli. Soseuta kaikki ainekset
tehosekoittimessa tai sauvasekoittimel-
la. Siirra hummus tarjoiluastiaan ja anna
vetaytya hetki jadkaapissa.

@ Koristele halutessasi lehtipersiljalla ja
granaattiomenalla.

Kranssisalaatti

6 annosta | 15 min

1 ps (180 g) salaattisekoitusta

Y2 rs (A 500 g) tummia viinirypaleita
1paaryna

1 ps (100 g) saksanpahkinoita

1 pkt (170 g) sinihomejuustoa

Hunaja-sitruunavinegretti
2 rkl rypsioljya

1rkl juoksevaa hunajaa

1 rkl sitruunanmehva

® Huuhtele ja kuivaa salaattisekoitus
tarvittaessa. Huuhtele rypaleet ja paary-
na. Puolita isoimmat rypaleet. Halutes-
sasi kuori paaryna ja leikkaa ohuiksi
viipaleiksi.

® Rouhi pahkinat ja paloittele juusto.
Asettele salaatit, rypaleet, paarynat ja
pahkinat vadille kranssin muotoon. Laita
juusto keskelle.

@ Sekoita vinegretin ainekset keske-
naan. Pirskottele kastike salaatille.
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— JAUHOPEUKALON JOULU ~

r

Leipurin
joulukalenteri

Aloita taatelikakusta viikkoa ennen joulua. Paista
sitten saaristolaisleiviit. Aatonaattona on vuorossa
moussekakku. Skagen-tortut taittelet glogin
seuraksi vikkeldsti viime hetkelld.

Nauvolainen
saaristolaisleipa
3 kpl | 330 min

11 piimaa

1 pkt (50 g) tuorehiivaa

3 dl tummaa siirappia

3 dl kaljamaltaita

3 dl vehna- tai kauraleseita
3 dl ruisjauhoja

1rkl suolaa

10 dl vehnijauhoja

Vuokaan
voita tai rypsioljya

Voitelu
2 rkl tummaa siirappia
2 rkl vetta

® LAmmita piima varovasti kaden-
lampoiseksi. Murenna hiiva piimaan.
Sekoita joukkoon siirappi, maltaat,
leseet, ruisjauhot ja suola. Lisda veh-
najauhot vahitellen. Taikina saa jaada
|6ysaksi. Anna kohota liinan alla 12
tuntia.

® Voitele kolme leipavuokaa (vetoi-
suus 1,5 1). Jaa taikina vuokiin. Paista
leipia vunin alimmalla tasolla 175
asteessa 1% tuntia.

® Yhdista siirappi ja vesi. Voitele
leivat. Kumoa leivat hieman jaahtynei-
na ritilalle.

@ Kaari jaahtyneet leivat ilmatiiviisti
kelmuun ja sailyta jadkaapissa. Leipa
on parhaimmillaan parin paivan paas-
ta. Se sailyy jadkaapissa yli viikon.



Skagen-joulutortut
10 kp!l | 45 min

1 pkt (500 g) voi- tai lehtitaikina-
levyja (pakaste)

Tdyte

1 ps (180 g) katkarapuja

1 pieni punasipuli

Y2 ruukkua tillia

1 prk (150 g) ranskankermaa
12 dl majoneesia

2 tl sitruunanmehvua

2 tl suolaa

Y. tl mustapippuria rouhittuna

saavat taytteekseen klassisen

@ Ota taikinalevyt huoneenlampodn
sulamaan.

@ Laita avaamaton katkarapupussi
kylmaan veteen noin puoleksi tunnik-
si. Valuta sulaneet ravut. Kuori ja
hienonna sipuli. Hienonna tilli. Sekoi-
ta kaikki taytteen ainekset kulhossa.
Siirra jadkaappiin maustumaan.

® Puolita taikinalevyt. Leikkaa nelioi-
den vastakkaisiin kulmiin, noin sentin
paahan reunasta, reunojen suuntaiset
viillot. Sivele levyn keskelle kylmaa
vetta. Nosta uloimmat kulmat keskel-
le ja paina tiukasti kiinni. Paista
225-asteisessa uunissa 10-12 minuut-
tia. Anna pohjien jaahtya.

® Lusikoi taytetta kunkin tortun
keskelle ja koristele halutessasi tillilla.

Suoldiset joulutortut

katkaraputahnan.
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Puolukkamousse-
kakku
10 palaa | 30 min+6t

Pohja

100 g valkosuklaata
100 g voita tai leivonta-
margariinia:

1dl sokeria

2 kananmunaa

2 dl vehnijauhoja

1dl (50 g) puolukoita
(pakaste)

Tdyte

2 dl (100 g) puolukoita
200 g valkosuklaata

2 rs (2 200 g) vanilja-
tuorejuustoa

1% dl kuohukermaa

Lisciksi

1tl voita tai leivonta-
margariinia

1% dl kuohukermaa
1dl (50 g) puolukoita

® Pingota leivinpaperi irto-
pohjavuoan (@ 22 cm) poh-
jalle. Voitele vuoan reunat.
® Paloittele pohjan suklaa
kulhoon. Sulata rasva katti-

;}5‘;& Ka da se suklaan

_ suklaa ja sulata se varovasti

paalle ja sekoita tasaiseksi.
Vatkaa sokeri ja munat seok
seen. Sekoita jauhot taiki-
naan muutamassa erassa.
Kaantele jaiset puolukat
joukkoon (jata taytteen
puolukat sulamaan). Levita
taikina vuokaan. Paista poh-
jaa 175-asteisessa uunissa
noin 20 minuuttia. Se saa
jaada sisalta taikinamaiseksi.
@ Irrota pohja jadhtyneena
vuoasta. Pese vuoan reunat.
Aseta pohja takaisin vuokaan
ja peitd vuoan reunat leivin-
paperisuikaleilla.

® Soseuta taytteen puolukat
sauvasekoittimella. Paloittele

mikrossa tai vesihauteessa.
Vatkaa tuorejuustoa ja ker-
maa muutama minuutti,
kunnes seos jamakoityy.
Sekoita suklaa joukkoon.
Lisaa puolukkasose ja sekoi-
ta. Kaada tayte pohjan paalle
vuokaan ja tasoita pinta.
Anna hyytya peitettyna
jaakaapissa yon yli.

@ Siirra kakku vuoasta tarjoi-
lulautaselle. Vaahdota ker-
ma. Koristele kermavaahdol-
la ja puolukoilla.




Nain onnistut

Leivo taatelikakku hyvissa
ajoin etukateen. Kakun
maku vain paranee, kun se
saa tekeytya joitakin
paivia. Jadkaapissa se
sailyy kuvun alla hyvana
viikon. Jos pakastat kakun,
kuorruta se vasta sulatta-
misen jalkeen.

Keksi-taatelikakku
16 palaa | 115 min

1 pkt (250 g) kivettomia
taateleita

2 dI (%5 prk) keksi-
levitetta (Biscoff)

1% dl valmistettua kahvia
4 dl vehnajauhoja

2 tl leivinjauhetta

2 tl piparkakkumaustetta
1tl vaniljasokeria

2 dl kaurajogurttia

1dl juoksevaa rapsioljy-
valmistetta

Kuorrute
1dl (/s prk) keksilevitetta

Liscksi
margariinia (maidotonta)
korppujauhoja

@ Voitele ja korppujauhota
rengasvuoka (vetoisuus 1,8 I).

@ Leikkaa taatelit muutamaan
osaan. Soseuta taatelit, keksile-
vite ja Iammin kahvi sauvasekoit-
timella tasaiseksi.

@ Sekoita kuivat aineet keske-
naan. Lisaa ne jogurtin ja rasvan
kanssa soseeseen ja kdantele
nuolijalla tasaiseksi taikinaksi.
Lusikoi taikina vuokaan. Paista
175-asteisen uvunin alimmalla
tasolla 45-50 minuuttia. Tarkista
kypsyys tikulla.

® Kumoa kakku hieman jaahty-
neena ja anna jaahtya haaleaksi
ennen kuorruttamista.

® Kuumenna keksilevite mikros-
sa juoksevaksi, noin 15 sekuntia,
ja valuta kakun paalle. Anna
kuorrutteen jahmettya ennen
leikkaamista.



Joulusilakat

8 annosta | 15 min + 4-12 t

0000

1 pkt (250 g) silakkafileita

Etikkaliemi

5 dl vetta

1dl vakiviinaetikkaa
1rkl suolaa

— KAKSI HERKKUA KALASTA ~

Silakat
juhlapuvussa

Kun silakka saa pintaansa mausteisen glogiliemen tai kermaisen

Glogiliemi

1 punasipuli

3 dl perinteista glogijuomaa
2 dl punaviinietikkaa

12 dl sokeria

1tl suolaa

5 maustepippuria

5 neilikkaa

1 laakerinlehti

kastikkeen, hopeakylkinen kala on valmis juhlaan.

@ Huuhtele silakat tarvittaes-
sa nopeasti kylmalla vedella
ja valuta siivilassa.

@ Yhdista etikkaliemen ainek-
set kulhossa. Sekoita, kunnes
suola on livennut. Veda halu-
tessasi silakoiden nahka irti
tyontamalla sormet fileen
paksummasta paasta fileen ja
nahan valiin. Leikkaa fileet
pitkittdin kahteen osaan ja
poista selkdevat. Lisaa silakat
liemeen. Peita ja anna tekey-

tya jadkaapissa yon yli.

® Valmista glogiliemi. Kuori
ja leikkaa sipuli ohuiksi puoli-
renkaiksi. Yhdista glogilie-
men ainekset kattilassa.
Kiehauta seos ja jadhdyta
jaakaappikylmaksi.

@ Valuta etikkaliemi silakois-
ta. Laita silakat puhtaaseen
kannelliseen astiaan. Kaada
glogiliemi paalle. Sulje tiiviis-
ti ja anna maustua jaskaapis-
sa vahintaan 4 tuntia.

ol i



Kermaiset
sinappisilakat
. 4-8annosta [#s mm -
| 500 g silakkafileita

1tl suolaa

2 tl mustapippuria
rouhittuna

Kermakastike

1 prk (2 dl) ruokakermaa 15 %
1 prk (150 g) ranskankermaa
12 ruukkua tillia

1-2 valkosipulinkyntta

2 rkl kokojyvasinappia

2 rkl sitruunanmehua

ripaus suolaa

Ruisleipdmuru

50 g kuivahtanutta
ruisleipaa,
ruisnappeja tai
hapankorppuja

2 rkl voita tai

® Levit silakkafileet leikkuu-
laudalle nahkapuoli alaspain.
Ripottele suola ja pippuri

silakoille. Rullaa ne pyrstosté

~alkaen ja lado vierekkain

matalaan vunivuokaan (noin
20 x 30 cm) sauma alaspain.

- @ Yhdists kermat kulhossa.

Hienonna tilli. Kuori ja hie-
nonna valkosipuli. Sekoita
valkosipuli, tilli, sinappi,
sitruunanmehu ja suola ker-
maseokseen. Kaada seos
kalojen paalle.

@ Hienonna leipa esimerkiksi
monitoimikoneessa. Lisaa
sulatettu voi. Ripottele muru
vuoan pinnalle.

® Kypsenna 200-asteisessa
vunissa 25-30 minuuttia.



Vinkki!

Kolmen kilon kinkusta
riittda 12 annokseen,
kun lautasella on pari
kolme viipaletta eli
noin 200 grammaa
kinkkua.

— ASTETTA PAREMPAA ~

kaswspalstl

Permtemgn Joulukmkku saa rinnalleen luumuisen
kemfukastlkkeen Karjalanpalstlyr/ uskistetaan

*’ 7

modernisti vegekuutidita. - -




Joulukinkku ja luumuinen
kinkun kastike

12 annosta | 3t + kinkun sulatus 2 vrk

Joulukinkku
1 kpl (3 kg) luuton
juhlakinkku (pakaste)

Kuorrutus

2 rkl sinappia

1 rkl fariinisokeria

2 dl korppujauhoja
(neilikoita tai tahtianiksia)

Lisciksi
1 paistopussi

Kastike

2 dl kinkun paistolienta siivilityna
1dl vetta

2 rkl vehnajauhoja

2 ps (2 70 g) luumu-

sosetta (lastenruoka)

1 prk (2 dl) kuohukermaa

1tl sinappia

Y tl mustapippuria rouhittuna

® Anna kinkun sulaa pakkauksessaan
jaakaapissa noin 2 vrk. Ota se huoneen-
lampodn muutama tunti ennen paista-
mista, tyonna paistolampomittari
keskelle ja anna lampdtilan nousta noin
10 asteeseen.

@ Poista mittari ja muovikaare ja laita
kinkku verkkoineen kamarapuoli ylos-
pain paistopussiin syvalle uunipellille.
Sulje pussi ja leikkaa pieni ilmareika
pussin ylakulmaan. Tyénna mittari
pussin lapi kinkun paksuimpaan koh-
taan. Paista 100-125-asteisessa uunissa
75-80 asteen sisdlampoon. Aikaa kuluu
noin tunti/kg. 75-asteisena kinkku on
mehukkaan kypsa ja 80-asteisena
mureampaa.

® Anna kinkun jadhtya 15-20 minuuttia.
Poista pussi ja ota liemi talteen kasti-
ketta varten. Poista kinkun verkko,
nahka ja osa silavasta. Nosta uunin
lampo 250 asteeseen. Sekoita sinappi
ja sokeri keskenaan. Levita seos kinkul-
le ja ripottele korppujauhot paalle.
Ruskista uunissa. Koristele kinkku halu-
tessasi neilikoilla tai tahtianiksilla.

@ Tee kastike jadhtyneesta paistolie-
mesta. Poista rasvakerros ja mittaa

2 dI hyytynytta lienta kattilaan. Kuu-
menna se juoksevaksi. Tee suurus
sekoittamalla jauhot veteen. Sekoita
suurus, luumusose ja kerma kastikkee-
seen. Keita hiljalleen, sekoitellen noin
5 minuuttia, kunnes kastike sakenee.
Mausta sinapilla ja pippurilla.

Vegaaninen
karjalanpaisti

L annosta |1t

1(n. 300 g) lanttu

2-3 (n. 200 g) porkkanaa
2 sipulia

3 rkl rypsioljya

6 dl vetta

2 rkl kasvisfondia

10 maustepippuria

3 laakerinlehtea

Hauduta lihaton karjalanpaisti
pdaruoaksi tai nauti murea,
mauikas kasvispatapaisti
,,joulur\uQ\kien lisukkeena.

- 'Y

2 tl suolaa

2 pkt (460 g) vegekuutioita
(Gold&Green)

1rkl soijakastiketta (gluteenitonta)
Y. tl mustapippuria rouhittuna
(lehtipersiljaa)

@ Pese, kuori ja paloittele juurekset.

Kuori ja kuutioi sipulit. Kuumenna 2 rkl
oljya kattilassa. Kuullota sipulia 6ljyssa

miedolla [ammalla noin 10 minuuttia.
Lisaa juurekset ja kuullota muutama
minuutti.

@ Lisaa vesi, fondi, pippurit, laakerin-
lehdet ja suola. Kuumenna ja keita

miedolla I8mmolla kannen alla noin 40

minuuttia.

® Ruskista vegekuutioita 6ljyssa pais-

tinpannulla 7-10 minuuttia. Mausta
soijalla ja pippurilla. Lisaa kuutiot
pataan juuri ennen tarjoamista. Vii-
meistele halutessasi hienonnetulla
persiljalla. Tarjoa keitettyjen perunoi-
den kanssa.
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— TOSI HELPPO ~

Kalaa ja katkarapuja

Jos pidat kalataytteista, lusikoi
blineille tai letuille valmista
kylmasavukala- tai katkarapu-
salaattia. Oman kalataytteen
voit pyorayttaa paketillisesta
kylmasavulohta tai pussillisesta
sulatettuja katkarapuja. Hie-
nonna kala ja sipuli, ja sekoita
ne purkilliseen ranskankermaa.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Mitii modernisti

Hittiherkku matidippi sopii
taydellisesti blineille, silla siina
yhdistyvat blinien perinteiset

lisukkeet eli mati, ranskan-
kerma ja sipuli. Matidippia saa

valmiina, mutta se on myos
helppo sekoittaa itse. Pyorayta
silputtu sipuli madin ja ranskan-
kerman kanssa sekaisin. Mausta
suolalla ja pippurilla.

Kasvisten kanssa

Sienisalaatti on blinien perin-
teinen kasvistayte. Tee sieni-
salaatti itse tai hae rasiallinen
salaattia kaupasta. Ripauta
pinnalle mustapippuria ja
piristd makua tuoreella persil-
jalla. Muista myds blinien
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