KEITTIOSSA

Parhaat reseptit
vuosien varrelta

Kesan raikkaimmat
mocktailit

Suussa sulavat
jalkiruoat

Herkkuja
vuodenajan
mukaan



RESEPTI

Ramenkeitto parhaaseen parsa-aikaan

Parsa on paitsi ihana kevdtruoka myés kiireisen kokin luottoaines.
Trendikds ramen vihredstd parsasta ja nuudeleista valmistuu melkein vartissa.

Resepti HANNA HURTTA Kuva MARI LAHTI

Tee alkuvalmistelut: Keitd
u kananmunat, kuori ja hal-

kaise ne puolikkaiksi. Munat
voivat jaada pehmeiksi, mutta eivat

valuviksi. Ota pakasteherneet sula-
maan - kesalld kaytat tietysti tuoreita.

Hienonna kevatsipulit seka tuoreet yrtit.

Huubhtele valmiiksi my6s babypinaatti
ja viipaloi retiisit.

.-~ %] Keitd liemi: Hienonna
valkosipulinkynnet ja raasta

" inkiviari. Lorauta kattilaan
6ljy — seesami6ljylld saat liemeen kivan
aasialaisaromin - ja freesaa valkosi-
pulisilppua ja inkivaariraastetta pari
minuuttia kuumassa 6ljyssd. Kaada
kattilaan kana- tai kasvisliemi ja lisaa
mukaan tahtianikset. Kiehauta ja anna
poreilla miedolla limmélla kymmeni-
sen minuuttia.

~ Valmistele parsat liemen
~ kiehuessa: Vihreid parsaa
ei tarvitse valttimatta

edes kuoria. Napsaise vain tyvesta
pari senttid puisevaa osaa pois
ja pilko parsat muutamaan

osaan. e

#

Ramenkeifon
vihanneksia voi
varioida oman
Mmaun mukaan.

Kypsennd nuudelit ja

parsat: Kiehauta ja valuta

riisinuudelit pussin ohjeen
mukaan. Ne valmistuvat parissa mi-
nuutissa. Pane samaan aikaan myos
parsat kiehuvaan keittoliemeen, nekin
kypsyvat muutamassa minuutissa.

- Kokoa keitto annos-

kulhoihin: Mausta liemi

3 viela soijakastikkeella ja
kalakastikkeella. Jaa sitten nuudelit
neljaan kulhoon. Asettele niiden padlle
pinaatit, retiisit, herneet, kevatsipuli ja
kananmunan puolikkaat. Kaada lopuksi
tulikuuma liemi ja parsat kulhoihin.
Viimeistele annokset yrtti- ja chilisil-
pulla ja tarjoile saman tien limetin
lohkojen kanssa.

Neljdn hengen annokseen
tarvitset:

2 valkosipulinkynttd

2 cm pala tuoretta inkivadrid
2 rkl oliivi- tai seesamiéljyd
1%2 | kana- tai kasvislientd

3 tahtianista

2 rkl vaaleaa soijakastiketta

2 tl kalakastiketta

nippu tuoretta vihredd parsaa
5-6 retiisia

225 griisinuudeleita

4 kananmunaa

2 dl herneitd

pari kourallista tuoretta pinaattia
pari kevdtsipulin vartta
tuoretta basilikaa, korianteria
ja chilia

limetin lohkoja

Vihreaa!

Parsasesonki
alkaa huhtikuussa
ja kiihtyy kohti
alkukesda.
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Kurpitsakeitto

lammittia mahan ja mielen

Kaipaatko vdrid ja Iimmikettd pimeyteen ja
koleuteen? Mausteisessa kurpitsakeitossa
on aasialaista twistid, ja trendikkdat

pahkindat tuovat siihen kivaa
rouskutettavaa ja ruokaisuutta.

Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

_ Valmista ensin
M péhkindt:
A aaad

&

4

Sekoita soijakastike, huna-
ja ja 6ljy keskenddn ja lisad joukkoon
pahkinat. Levita pahkinat leivinpape-
rin padlle uunipellille ja paahda 180
asteessa noin 10 minuuttia, sekoita
‘puolivilissi ja tarkkaile, etteivit pala.
Anna jadhtya. "

Tartu sitten kurpitsaan:
: Halkaise myskikurpitsa ja
)v “..,\ poista siemenet lusikan*
% avulla. Leikkaa kurpit-
sa pari senttid paksﬁiksi siivuiksi
ja levitd ne leivinpaperin paalle
uunipellille. Sudi pintaan 1 rkl 6ljya
ja paahda 200 asteessa 40 minuuttia.
Anna hieman jadhtya ja revi sitten
kuoret irti.

4 7 ~Kasaa keitto:

' Kuori ja hieponna sipuli
! ja valkosipulinkynnet.

" Raasta inkivaari. Kuumen-
na 1 rkl 6ljya kattilassa ja kuullota
sipulia muutama minuutti. Lisad
valkosipuli, inkivaari ja curryjauhe,
kuullota pari minuuttia. Lisaa katti-
laan paahdetut kurpitsat, kookosmai-
to sekd sen verran kasvislienta, etta
vihannekset juuri ja juuri peittyvat.
Keitd 15 minuuttia.

Viimeistele ruoka:

. Soseuta keitto. Mausta

" sitruunamehulla, suolalla
ja mustapippurilla. Tar-
joile keitto hunaja-soijapaahdettujen
pahkinéiden ja tuoreen korianterin
kanssa.

Kokeféﬂhausfepdhkmbifd
myossalaatissa tai
waposteltayana.

Kattilalliseen
kurpitsakeittoa tarvitset:

1 myskikurpitsan (n. 1,2 kg)
2 rkl 6ljya

1 sipulin

3 valkosipulinkynttd

1rkl inkivédria raastettuna
1tl curryjauhetta

400 ml kookosmaitoa

n. 4 dl kasvislientd

Y2 sitruunan mehun

suolaa ja mustapippuria
korianteria

Riittoisa
ruoka!

Hgna_!a:.so'uapaahdettu:hl_n n keitto
pdhkinéihin: ? vain paranee

2 dl péhkingita ldmmitettdessd.

2 rkl soijakastiketta
2 rkl hunajaa
2 tl dljya



VAIHTELUA
MAUSTEILLA

Kokeile savupaprikan
sijasta tavallista
paprikajauhetta tai
mausteisempaan makuun
garam masalaa tai
currya.

Resepti MINNA
RAUTIO-PAKASTE
Kuva MARI LAHTI

Késittele ensin
kasvikset. Pese,
kuori ja lohko peru-
nat. Leikkaa purjo
pituussuunnassa puoliksi ja huuhtele.
Viipaloi purjon vaalea osa noin 1 cm:n
viipaleiksi.

Pehmennd purjo.
Kuullota purjo 6ljys-
sd isossa kattilassa
pehmeaksi, noin 10 minuuttia. Ota
% dl purjoa erikseen koristelua varten.

Kuin lémmin halaus

Lautasellinen lempedn makuista purjo-perunasosekeittoa
ldmmittdd talven keskelld ihanasti. Yrteilld maustettu keitto
saa lisdpotkua savupaprikaéljystd.

Valmista keitto. Lisaa
perunat, vesi, suola ja
mausteet kattilaan. Kuu-
menna keitto kiehuvaksi
ja keita, kunnes perunat ovat kypsid. So-
seuta keitto sauvasekoittimella siledksi.

Viimeistele ruoka.

Lammita 6ljy ja savupap-

rikajauhe pienessa katti-
lassa tai pannussa. Jaa keitto lautasille.
Lisaa koristepurjot ja valuta pinnalle
paprikacljya. Tarjoa leivan kanssa.

Neljén hengen
annokseen tarvitset:

6-7 jauhoista perunaa
3 purjoa

2 rkl oliivicljya

8 dl vettd

1tl suolaa

1 tl kuivattua rakuunaa tai
timjamia

Y2 tl mustapippuria
MAUSTEOLJYYN:

4 rkl oliivicljya

1tl savupaprikajauhetta

Resepti



RESEPTI

Paivitetty perunasalaatti

Kauden ykkéssalaatti syntyy helposti arkiruoaksi, mutta se sopii my6s juhlien buffetpéytddn.
Vihredt vihannekset ja jogurttikastike tekevdt klassikosta trendikkédn.

Resepti HANNA HURTTA
Kuva MARI LAHTI

a Keité aluksi perunat: i Tarvitset 4-6 hengen i Yrttijogurtti-
£i8 Mausta keitinvesi suolalla. i salaattiin: i kastikkeeseen:
b { . Anna perunoiden jadhtya. :
"-_ggf"-" o » Leikkaa puoliksi. {500 g uusia perunoita Y2 ruukkua tillia hienonnettuna
250 g vihredd parsaa ¢ Y2ruukkua basilikaa hienonnettuna
oo ’ Y2 fenkolin (150 i 1valkosipulinkynnen hienonnettuna
o Késittele vihannekset: Y2 kurkun , 2 2tl kupr:’ksiq h)i'enonnettuna
m : Leikkaa parsoista puiseva 150 g vihreitd papuja { Ytlsuolaa
‘&@‘ . “h tyvi pois. Leikkaa parsat ja i 1pienen punasipulin 2 rkl sitruunamehua
3 fenkoli ohuiksi nauhoiksi :  1rkl punaviinietikkaa i 2dlturkkilaista jogurttia ’ % :
kuorimaveitsella. Leikkaa kurkku sii- 4 keitettyd kananmunaa .

1dl hasselpdhkingita

vuiksi. Sulata pakastepavut tai kiehauta f
suolaa ja mustapippuria

tuoreet. Kuori ja hienonna punasipuli.
Sekoita sen joukkoon punaviinietikka
ja ¥z tl suolaa.

Kunnon
ruokaa!

Kananmunat,

Valmistele muut

¢ / L ail‘\ekset: Kuori ja leikkaa pavut, péhkinat ja
keitetyt kananmunat 4 tdyteldinen kastike
puoliksi. Paahda hassel- t o if A g . tekevit salaatista
pahkinéitd hetki pannullajarouhi = 7 v ! ruokaisan.
ne karkeaksi rouheeksi. A i

Tee kastike ja /
' kokoa salaatti:

Sekoita yrtti-

jogurttikastikkeen
ainekset keskenadn. Levita
kastike tarjoilukulhon poh-
jalle. Kasaa muut ainekset
kastikkeen padlle. Viimeistele
suolalla ja mustapippurilla.

~

Safaatti nayttiid
kauniifta, kun

) kastike on sen
_alla, ei seassa.

e =



Kotoista etnisin maustein .

"
Talven kaunein hummus tehdéén punajuuresta, loppuvuaden
sesonkiherkusta. Lahi-idén keittiostd tutun hummuks_grseuraksi
pyordytetdadn marokkolaisittain maustetut Iihapulla.;"

e, X
L

F’unauuun
» "“ hymmus sopii

Resepti HANNA HURTTA Kuva MARI LAHTI

& Aloita punajuurihummuksesta: m(wvan paa({e
"~ S e T L2
[ ! Nope.lmrr.un teet humrr.luksefl etll'(kil P ﬁ endikkdiksi
fr=—=—, - punajuurista, mutta voit myos keittda -

, dippitahnaksi.

punajuuret sitd varten. Kuori valkosi-
pulinkynnet ja paloittele punajuuret. Mittaa kaikki
hummuksen ainekset tehosekoittimeen. Surauta &

mahdollisimman siledksi. Tarkista maku ja siirrd «
hummus jadkaappiin tekeytymadn lihapullien  ©
valmistamisen ajaksi. Hummus sdilyy jadkaapissa
muutaman pdivén, ja sen maku jopa paranee,
joten voit tehda kerralla isommankin satsin.

Tee lihapullataikina: Kuori ja
hienonna sipuli ja valkosipulinkynnet
mahdollisimman hienoksi. Sekoita
kaikki taikinan ainekset keskendin ja
pyorittele taikina pieniksi pulliksi. Marokkolais-
savdyksen pulliin antaa ras el hanout, pohjois-
afrikkalaisen keittion suosituin mausteseos.

Paista lihapullat: Kitevimmin

kypsennat lihapullat uunissa. Lado

ne leivinpaperin péalle uunipellille ja

paista 200 asteessa noin 15 minuuttia.
Voit my0s paistaa pullat pannulla pienessa 6ljy-
tilkassa, jolloin energiaa kuluu hieman vihemman.

Virkeytta

Laita tarjolle: Lusikoi hummus
laakeaan tarjoiluastiaan ja asettele

Punajuuri on hyvada
ravintoa aivoille, ja sen
on todettu virkistdvan

niin mieltd kuin
aineenvaihduntaa.

paalle kuumat tai jaahtyneet liha-
pullat. Viimeistele ruoka paahdetuilla
pinjansiemenilld, granaattiomenan siemenilld ja
lehtipersiljalla.

i

Tarvitset 4 hengen
annokseen: Lihapulliin
400 g porsaan jauhelihaa
1 pieni sipuli L
1 valkosipulinkynsi .

Punajuurihummukseen
1prk (230 g) kypsid kikherneitd

3 rkl tahinia

1-2 valkosipulinkynttd
Y2 sitruunan mehu

1dl oliivicljya

150 g etikkapunajuuria
suolaa

1 rkl hienonnettua lehtipersiljaa
1% rkl hienonnettua minttua

.
2 tl ras el hanout -mausteseosta

Y2 tl jatn\ettua juustokuminda eli
jeeraa
suolaa ja mustapippuria

"
]

Lisaksi

granaattiomenan siemenid
paahdettuja pinjansiemenid
lehtipersiljaa



4

P Mausta ja paista kasvikset:
Sekoita kaneli, juustokumina,
paprika ja korianteri 2 % rkl:een

@ " myskikurpitsa ja poista siemenet.

'3

Syksyn tullen alkaa tehdd mieli ldmmittdvid uuniruokia.
Helppo kuskusvuoka syntyy kauden kasviksista ja saa
potkua fetasta sekd Pohjois-Afrikan mausteista.

Resepti HANNA HURTTA
Kuvat MARI LAHTI, FOTOLIA

v
& Valmistele ensin kasvikset: Kuori

Kuori bataatti ja porkkanat. Leikkaa
vihannekset suupaloiksi ja laita uunivuokaan.

6ljyd ja sekoita seos kasviksiin. Laita my6s
kirsikkatomaatit uunivuokaan. Paista
225 asteessa 20 minuuttia.

\ Valmista kuskus: Kiehauta vesi ja
sekoita kuskus joukkoon. Kadnna
lampo pois levyltd, peita kattila
kannella ja anna tekeytya vahintdan kuusi
minuuttia. Sekoita haarukalla ilmavaksi.

Kasittele lehtikaali: Riivi lehti-
kaali irti lehtiruodista. Hiero jouk-
koon ¥ 1kl 6ljya ja ' tl suolaa.

Viimeistele ruoka: Sekoita kus-

kus ja lehtikaali vuokaan kasvisten

sekaan. Mausta suolalla ja musta-
pippurilla. Murra péille fetajuusto. Jatka pais-
tamista vield 5-10 minuuttia. Koristele vuoka
tuoreella basilikalla.

Neljén hengen
annokseen tarvitset:

Y2 myskikurpitsan (n. 400 g)
1 bataatin

2 porkkanaa = Moneen
2 > + Y2 rkl oliividljya =

1 tl kutakin maustetta jauhettuna: kanelia, makuun!
juustokuminaa, paprikaa, korianteria

250 g (terttu)kirsikkatomaatteja Tuhti kc‘:‘svis:uokq
3 dl kuskusia SORINRYOS

3 dl vettd lisukkeeksi kanalle
100 g lehtikaalia tai kalalle.
150 g fetajuustoa
suolaa ja mustapippuria
tuoretta basilikaa



¢ iﬁ
talviruoka. Tarjoa s
ﬁ& ko. Tar

Resepti HANNA HUF
- Kuva KIRSI-MARJA SAV.

A ="y
Aloita sipulei

ﬁ i Kuori j ja hlenonna 51pu11

-l‘ja.va'lkomp}!lnlynnet

Kuumen jy pann s?_]a kuullo-
ta sipulia viitisen minuuttia. Lisaa

valkosipuli, sokeri, paprikajauhe ja
chilijauhe. Jatka kuullottamista pari
minuuttia.

Etene kastikkeeseen:
Lisad pannulle tomaatti-
murska ja noin desi-

lltra vettd. Anna kas’tl?(een mubhia =
miedolla lammolla va ]
15 minuuttia. Mausta kastike suolalla
ja mustapippurilla.

ntaan

Taytd tortillaveneet:
) Asettele tortillaveneet
leivinpaperin paille uuni-
pellille. Jaa chorizosiivut kuppien Tuhtia

hjille ja kaada t ttikastiki
pohjille ja kaada tomaattikastike SapuSkaa!

padlle. Tee tomaattikastikkeeseen
kolo ja riko sithen kananmuna.

r
5
T

Shakshuka on alun é hengen annokseen taertis
(]

Mausta kananmuna suolalla ja perin aamiaisruoka, .
mustapippurilla. Murustele paille mutta sopii hyvin IS : -
s i WY . . 2 valkosipulinkyntté AL P
eta ja aseta pinnalle kirsikka- brunssille tai 2 vkl ljyd p oLy
tomaatti. Taytd kaikki tortillat lounaaksi. { O Vark s:keri 5 v N s
samalla tavalla. i 1tlpaprikajauhetta = 4" .
1tl chilijauhetta i e "
\‘.‘\ Kypsennd ja koristele: 1tlk tomuuttlmurskqu (400g) = : 1‘:r ,
g %& Paista veneita 200 as- i  suolaa ja mustapippuria " R
' 2 teessa noin 10 minuuttia, f;;’t'lrv?neltt?k/':olrt"g uila y .
: 3 : g chorizoleikkele {
kux.mei valkuainen onllllyytynyt. \1/111- &1onbnmbaad 4~ Yl 4 b | .
meistele veneet tuoreella oreganolla. ¥ 50gfetaa m gV o’ 'y
: 6 kirsikkatomaattia "~ '
i  tuoretta oreganoa i D



Vihreaa piirakan tiydelta

Parsa-broccoliinipiirakka sopii niin lounasherkuksi kuin
viikonlopputarjottavaksi. Voimakas juusto, sitruuna ja
valkosipuli komppaavat raikkaita vihanneksia.

Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Valmista ensin pohja: Sulata

lehtitaikinalevy ja kauli se

ohuemmaksi. Tee taikinaan
noin kahden sentin levyiset reunat kevyesti
veitsella tai taikinapyoradlla painaen. Voitele
reunat munalla ja ripottele niille siemenet.

Tee sitten kuorrutus: Kuori ja

hienonna valkosipulinkynnet

sekd hienonna timjami. Sekoita
valkosipuli, timjami ja juustoraaste rans-
kankermaan, mausta seos suolalla ja musta-
pippurilla. Levita seos piirakan pohjalle
reunoihin asti.

Lisdé vihredt: Leikkaa par-

soista puiseva tyvi pois ja kuori

parsat tarvittaessa. Asettele par-
sat ja broccoliinit piirakkapohjalle ja lorauta
niiden pdalle hieman oliivioljya. Paista
piirakkaa 200 asteessa noin 25 minuuttia.

Muista viimeinen silaus:

Viimeistele piirakka sormi-

suolalla, rucolan versoilla tai
rucolalla ja sitruunasiivuilla, joista syojat
voivat puristaa mehun palasensa paalle.

Yhteen piirakkaan tarvitset:

1ison lehtitaikinalevyn (600 g)
1 kananmunan

2 rkl siemenid

2 valkosipulinkyntta

tuoretta timjamia

100 g voimakasta juustoraastetta esim. cheddar

200 g ranskankermaa
suolaa ja mustapippuria
450 g parsaa
150 g broccoliineja
sormisuolaa
rucolan versoja tai rucolaa
sitruunasiivuja

-

Siemenreunus
fuo Fiimaseer\
uutfa jujua.

Onnistut
varmasti!

Valmis lehtitaikina

tekee piirakan
valmistuksesta

helppoa ja nopeaa.

RESEPTI



Resepti RIIKKA KAILA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Kesdn paras
saaristolaispannari

Saaristolaisleivéin makuinen suolainen

pannari on tdydellinen kesdtarjottava

niin arkeen kuin juhlaan. Kahden lohen
tdyte viimeistelee herkun.

Aloita pannaritaikinasta. Riko kanan-

munat kulhoon. Lisaa vehna- ja ruisjauhot

ja puolet piimasta. Sekoita tasaiseksi. Sekoita

taikinaan loppu piim4, kaljamaltaat, ruis-
leseet, siirappi, voisula ja suola. Anna taikinan turvota
huoneenlammadssa puoli tuntia.

Paista pannukakku. Kaada taikina leivinpape-
rilla vuoratulle reunalliselle uunipellille. Paista
200-asteisessa uunissa 30-35 minuuttia, kunnes
pannari on hyytynytja saanut varid pintaansa.

Viimeistele tdytteilld. Levita smetana hieman
jadhtyneen pannarin paaille. Asettele sen paalle
savukaloja paloiteltuna, retiisia, sipulia, tillia
ja sitruunankuoriraastetta. Ripauta halutessasi
suolaa ja pippuria. Paloittele tarjolle.

16 palan pannariin tarvitset:

Pannariin: Taytteisiin:

4 kananmunaa 250g smetanaa

3dl vehnédjauhoja 150 g ldmminsavulohta

1dl ruisjauhoja 100g kylmésavulohta

11 piim&aa n. 6 retiisid viipaloituna

1dl kaljamaltaita kesdsipulin vartta hienonnettuna
Y2dl ruisleseitd tillia

1dl voisulaa sitruunankuoriraastetta

Y2dl siirappia ripaus sormisuolaa

1tl suolaa ripaus mustapippuria rouhittuna

VAIHTELE,
TAYTTEITA

Voit kokeilla

pannarin pddlle myés
muita savukaloja,

esimerkiksi savusiikaa,
tai katkarapuja.

Resepti



RESEPTI

-

Voit korvata
tofun kyysennefyi{{a'
broiferififee-
suikafeiffa.

Resepti HANNA HURTTA, RIIKKA KAILA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Fajitas Suomen tyyliin

Kotimaiset uunijuurekset ja trendikds texmex
sopivat loistavasti yhteen. Nédmd helpot
fajitakset onnistuvat ihan jokaiselta.

Valmistele tdytteet: Kuori juurekset

ja leikkaa ne sormen kokoisiksi tikuiksi.

Kuori punasipuli, halkaise se ja leikkaa

lohkoiksi. Purista tofusta ylimaaraiset
nesteet pois ja leikkaa se suikaleiksi.

Mausta ja kypsennd: Sekoita 6ljy ja

tacomauste juuresten ja tofun joukkoon
ja levita ne leivinpaperille uunipellille.

Mausta suolalla. Paahda 225 asteessa
noin 15 minuuttia. Kaardise tortillat folioon ja laita
uuniin juuresten kanssa viideksi minuutiksi. .
Lapsetkin
Kokoa annokset: Tarjoile tortilloiden tykkaavat!

sisalld juuresten ja tofun lisiksi kerma-
viilid, tomaattisalsaa, salaattia, korianteria

Tortillojen

ja limelohkoja. tdyttdminen oman
maun mukaan on
hauskaa puuhaa

koko perheelle.

Neljén hengen annokseen tarvitset:

yhteensd 500 g juureksia 8 pientd tortillaa
(porkkana, palsternakka, lanttu) (kaura)kermaviilia
1 punasipulin salsaa

250-300 g maustamatonta tofua salaattia

2 rkl dljya korianteria

2 rkl tacomaustetta limelohkoja

1tl suolaa



Rakkaudesta
kylmasavuloheen

Uskomattoman helppoa, uskomattoman hyvéd.
Veikkaamme, ettd yksinkertaisista aineksista syntyvdstda
kylmésavulohicarpacciosta tulee lempiherkkusi!

Resepti HANNA HURTTA Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Aloita sipuleista: Kuori pu-

nasipuli ja leikkaa se ohuiksi

renkaiksi. Sekoita joukkoon

sitruunan mehu ja 6ljy. Anna
marinoitua puolisen tuntia, sekoittele
valilla.

Kokoa annos: Levita kylma-
savulohet tarjoiluvadille.
Leikkaa retiisi ohuiksi sii-
vuiksi ja levitd lohen paalle
yhdessa punasipulirenkaiden kanssa.

Viimeistele herkku: Lisia
kaprikset ja tuore tilli. Maus-
ta mustapippurilla. Tarjoile
lisdksi tuoretta leipaa.

Reftiisi
fuo kivaa
mpsakkuuﬁ‘a
annokseen.

L

Neljén hengen
annokseen tarvitset:

200 g kylmésavulohta
3 retiisia

2 rkl kapriksia
mustapippuria

tillia

Sitruunamarinoituun
punasipuliin:

1 punasipulin

Y2 sitruunan mehun

1 rkl rypsiéljya

Pienta
suolaista

Savulohicarpaccio

on oiva alkuruoka

tai illanistujaisten
tarjottava.

RESEPTI



Taydellinen
makupari
Paahdettuna

mukavan makeaksi
muuttuva lanttu ja

mausteinen, raikas
jogurtti taydentdvat
loistavasti toisiaan.

Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Lanttu astuu valokeilaan

Perinteikds juures sopii muuhunkin kuin laatikoksi.
Kokeile paahdettuja lanttulohkoja yrttijogurtin kanssa
- ihastut vanhaan tuttuun aivan uudella tavalla!

Valmistele péédtdhdet. Kuori lantut ja leikkaa
lohkoiksi. Sekoita 6ljy, hunaja ja sriracha keskenaan.
Laita lantut leivinpaperille uunipellille ja sekoita
maustekastike joukkoon. Ripottele paille suola.

Kypsennd juurekset. Paahda lanttuja 225 asteessa
20 minuuttia tai kunnes ne ovat napakan kypsid.
Kdinna lantut kerran paistamisen aikana.

Tee lisuke. Kun lantut paahtuvat, valmista yrttijo-
gurtti. Sekoita kaikki sen ainekset keskendan.

Laita tarjolle. Levita yrttijogurtti tarjoiluvadille ja
asettele lanttulohkot pédille. Viimeistele paahdetulla
sipulilla, tuoreella chililla ja korianterilla. Tarjoile
lisdksi limelohkoja.

Neljén hengen alkuruokaan
tai lisukkeeseen tarvitset:

1-2 lanttua (n. 650 g)

2 rkl rypsidljyd

1% rkl hunajaa

1rkl srirachaa tai muuta
chilikastiketta

Y2 tl suolaa

Yrttijogurttiin:

2 dl turkkilaista jogurttia

1 valkosipulin kynnen hienonnettuna
2 rkl limen mehua

1dl hienonnettuja yrtteja (esim.
korianteri, minttu, ruohosipuli)

Y2 tl suolaa

Lisdksi:
paahdettua sipulia
tuoretta chilid

tuoretta korianteria
limelohkoja

Resepti



Resepti

MAUN
MUKAAN

Halutessasi voit
kdyttdad juures-
iskenderissd myos
kebablihalastuja.

Resepti RIIKKA KAILA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Neljdédn annokseen tarvitset:
o0 o0

sal’ittua m&ttoa Kebabkastikkeeseen:

1 pienen sipulin hienonnettuna

2 valkosipulinkynttd hienonnettuna
1rkl rypsiéljyd

1tl paprikajauhetta

1 tl juustokuminaa

Itsetehty iskender-kebab pdihittdd ravintolaversiot
niin maussa kuin terveellisyydessd. Annoksen salaisuus
ovat kotimaiset paahdetut juurekset, kasvipohjaiset

kebablastut ja maailman paras kastike. ¥ tl chilijauhetta
300 g paseerattua tomaattia
Tee ensin kebabkastike. Kuullota sipuleita kasa- 1tl suolaa
rin pohjalla 6ljyssi parin minuutin ajan. Lisid maus- 1tl sokeria

teet kuullotuksen lopussa. Lisdd paseerattu tomaatti,
suola ja sokeri. Keitd miedolla lammolla noin 10
minuuttia. Soseuta halutessasi siledksi ja jaahdyta.

Paahdettuihin juureksiin:

n. 1,2 kg juureksia (esim. porkkana,
palsternakka, lanttu)

n. 3 rkl rypsicljyd

Valmista juurekset ja kebab. Paloittele juurekset 1tl suolaa
tikkumaisiksi paloiksi ja siirrd ne leivinpaperin 2 rkl seesaminsiemenid
padlle uunipellille. Valuta padlle 6ljy, ripota suola

ja seesaminsiemenet. Paahda juurekset kypsiksi Lisdksi:

400 g vege-kebabia (esim. Vénerid)
rypsidljyd paistamiseen
2 dl turkkilaista jogurttia

punasipulia renkaina
Kokoa annos. Asettele kaikkia aineksia osioittain colan

annoslautasille ja viimeistele kebabkastikkeella, minttua
jogurtilla, punasipulirenkailla ja yrteilla. lehtipersiljaa

225-asteisessa uunissa noin 15 minuuttia. Kuumenna vege-
kebab pakkauksen ohjeen mukaan.



Resepti

Resepti
RIIKKA KAILA
Kuva
KIRSI-MARJA
SAVOLA

PIENTA
TWISTIA

Pekaanipdhkinat

tuovat pastaan kivaa
rapsakkuutta, parmesaani
tdyteldisyyttd ja salvia
sdpdkkad lisamakua.




Resepti

TUNNETKO
JO HARISSAN?

Pohjoisafrikkalainen
tahna valmistetaan paah-
detuista paprikoista sekd

chileistd ja maustetaan muun
muassa juustokuminalla ja
korianterilla. Tdydellinen
pari makeaksi kypsyville
juureksille!

Resepti MINNA RAUTIO-PAKASTE
Kuva MARI LAHTI

Uunifetapata Iimmittda

Talvella kotimaiset juurekset pelastavat
kasviskokkaajan. Mehevén padan jujuja ovat
mausteisuus ja uuniruoissa trendiksi noussut feta.

Tee alkuvalmistelut. Laita uuni kuumenemaan 200 Neljaa_h kseen tarvitset:
g asteeseen. Kuori ja paloittele juurekset noin 4 x 4 cm:n pa- :

loiksi. Kuori ja lohko punasipulit paksuhkoiksi viipaleiksi. ApeniiEg

1 palsternakan
2504 juuriselleria

N ls Pistd pataan. Kuumenna 6ljy uunipadassa liedella 2 keltajuurta tai saman verran lanttua
3 ja ruskista siind sipulit. Lisaa kaneli, korianteri, suola, {2 punasipulia
N pippuri ja harissatahna. Sekoita minuutti ja lisi juures- i 3rklrypsisljyé
kuutiot. Lisdaa hunaja ja tomaattisose. Huuhtele t6lkki desilld 1t J:““hett“" ka “.e““ 3
vettd ja lisaa vesi pataan. Kuumenna kiehuvaksi. i Tt jauhettya kapantSpg
1tl suolaa
: Vatl mustapippuria
2 Kypsennd uunissa. Laita kansi paille ja nosta pata uu- S S rEl haticsatahnan
@ niin. Kypsennd 30-35 minuuttia, kunnes juurekset ovat 1rkl juoksevaa hunajaa
pehmenneet, mutta ovat vield napakoita. Ota pata uunista. : 1tlk (500g) tomaattisosetta (passata) I
i 1-2dl vettd

/ Viimeistele ruoka. Kuumenna uuni grillivastuksilla. : 1tkkikherneité >

Lisaa pataan valutetut kikherneet. Murenna paille feta. Jpkeitiota V??qumsm fetavuLa 1
2 " S iy Y2 ruukkua persiljaa
Laita pata takaisin uuniin ja kuumenna ilman kantta, A

kunnes feta saa hieman varia. Hienonna paalle persilja ja tarjoile : LISAKSI: A
keitetyn ruokakauran kanssa. ¢ ruokakauraa tai muuta ruokaviljaa ."al



Syksyn paras sienipasta

Resepti MINNA RAUTIO-PAKASTE Kuva MARI LAHTI

Kantarelleista tai suppilovahveroista valmistuu helposti astetta parempi
sienipasta. Sen viimeinen silaus syntyy lehtikaalista ja timjamista.

\ Valmistele sienet ja kasvik- 8 Keitd pasta. Laita pasta kie-

! * set. Harjaa sienet puhtaiksi .. humaan suolalla maustettuun

v, = pullasudilla ja paloittele ne = veteen. Keitd pakkauksen
suupaloiksi. Kuori ja hienonna sipuli. ohjeen mukaan.

Kuori ja viipaloi valkosipulinkynnet.
Huubhtele ja kuivaa lehtikaalit, leikkaa
pois kovat lehtiruodit ja suikaloi lehdet.
Nypi timjamista lehdet.

. Valmista kastike. Lisdd pannul-
le lehtikaalit ja paista sekoittaen

7 hetki. Lisdd kerma ja hauduta
kastiketta, kunnes pasta on kypsda. Valuta

« 4. Paista pannussa. Kuumen- pasta ja lisaa desi keitinvetta pannulle.
it v< na pannussa tilkka vetti. Mausta kastike sitruunan mehulla.
* o Kun vesi on haihtunut, lisia
sienet. Paista sienid, kunnes suurin osa Yhdistd ainekset. Sekoita
sienten nesteestd on kiehunut pois. Li- - kuuma kastike ja valutettu pasta
saa oljy, timjami, suola ja pippuri. Paista kattilassa. Tarjoa vegaanisen
vield hetki. ; juuston tai parmesaanin kanssa.

S00SSI SAALIIN
MUKAAN

Metsdsienten umamista
makua on vaikea peitota.
Nopeasti kypsyvdt sienet

sopivat pastaan parhaiten:
kokeile my6s lampaankdd-
pdd tai vaaleaa orakasta.

Resepti

Neljéén annokseen
metsdsienipastaa
tarvitset:

11 tuoreita metsdsienid
(kantarelli, suppilovahvero)
1 sipulin

2 valkosipulinkyntta

150 g lehtikaalia

2 rkl oliividljya

5 oksaa tuoretta timjamia
1tl suolaa

¥ tl mustapippuria

1 prk (2 dI) kaurakermaa
1dl pastan keitinvettd

1 rkl sitruunamehua

400 g linguine- tai
fettucinepastaa




Tyrni terastaa

smoothiekulhon

Resepti HANNA HURTTA
Kuva MARI LAHTI

Nyt on paras aika tankata
energisyyttd rannikon
supermarjasta tyrnistd.
Raikkaan tyrni-smoothiebowlin
tdydentdd chia-vanukas.

“. ., Aloita chia-vanukkaasta:

o’ AN .
e i gss ¢, Chia-vanukkaan hyyteldity-
% R ik B . q
- ,%%f“‘fﬁ ¢ minen kestad noin nelja tun-
e

+  tia. Sekoita chian siemenet,
mantelimaito ja hunaja. Mausta ripauk-
sella vaniljajauhetta. Jos kotoa ei 16ydy
sitd, kayta miedompaa vaniljasokeria.
Tarkista maku ja laita seos jadkaappiin
tekeytymaan. Jos et viitsi tehdd vanu-
kasta, smoothie maistuu ilman sitikin.

Pakasta banaanit:
Kuori ja viipaloi smoothieen
“y tulevat banaanit ja laita ne
pakastimeen noin neljaksi
tunniksi. Marjat ja hedelmat voi lisata
smoothieen tuoreinakin, mutta banaani
kannattaa pakastaa, silla ndin saat
smoothiesta kuohkean ja paksun.
Pyordytd smoothie:
Mittaa tehosekoittimeen tyr-
' nimarjat, banaaniviipaleet
ja mangokuutiot. Pakastetut
mangokuutiot ovat kitevit, mutta voit
kdyttaa myos tuoretta, kypsdd mangoa.

Mantelimaifoon
fehf)/ smoothie-
bow( maistuu
vegaaniffekin.

(I

Vitamiini-
pommi!

Tyrnissd on terveel-
lisi@ ravintoainei-
ta enemmdén kuin

missddn muussa
luonnonmarjassa.

Mausta ripauksella kurkumaa ja
ruokalusikallisella hunajaa tai vaah-
terasiirappia. Kaada joukkoon man-
telimaito ja sekoita siledksi. Lisad
tarvittaessa mantelimaitoa, mutta
vain sen verran, ettd smoothien
koostumus sdilyy lusikoitavana.

Kokoa annoskul-

. hoihin: Jaa smoothie
kahteen kulhoon,
lisaa joukkoon
chia-vanukasta. Koristele annokset
mieleisillasi marjoilla, granolalla,
kookoslastuilla ja mintunlehdilla.

Tarvitset kahden hengen
chia-vanukkaaseen:

3 rkl chian siemenid

ripaus vaniljajauhetta

1 rkl hunajaa tai vaahterasiirappia
1% dl mantelimaitoa

Smoothieen:

2 banaania

150 g pakastemangokuutioita tai
tuoretta mangoa

1dl tuoreita tai pakastettuja
tyrnimarjoja

%2 tl kurkumajauhetta

1 rkl hunajaa tai vaahterasiirappia
1-2 dl mantelimaitoa

Lisaksi:

marjoja (tyrnid, mustikkaa, mansikkaa)
granolaa tai myslid

kookoslastuja

tuoretta minttua



RESEPTI

Porkkanakakun o
makua puuroon y )

Trendikds tuorepuuro on superhelppo aamiainen, - ‘
vdlipala tai evés ulkoiluretkelle. Porkkanakakun o -
maut tekevdt puurosta vastustamattoman.
Kokeife .
Resepti HANNA HURTTA Kuva MARI LAHTI ‘('\AOY@ uuyon '
paafla muitakin
Fahkmglfa Jja o’D
% g Aloita porkkanaraasteesta: Mmax)o)a.
T » ; —
Wi f} %  Kuori ja raasta porkkana raastimen

W) pienelli teralls.

Yhdistd puuron ainekset:
Sekoita keskendan porkkana-
raaste, kaurahiutaleet, pellavan-
siemenrouhe, mandariinin mehu,
kauramaito, hunaja, kaneli ja
vaniljajauhe.

Anna puuron valmistua
itsestddn: Laita seos jadkaappiin
tekeytymdaan mielelladn yon yli
tai vahintdan tunniksi.

Annostele kauniisti: Jaa puuro
kahteen kulhoon ja viimeistele
jogurtilla, rouhituilla pekaanipah-
kinoill, mustikoilla ja granaatti-
omenan siemenilla.

Kahden hengen
annokseen tarvitset:

1 keskikokoisen porkkanan
2 dl kaurahiutaleita

2 rkl pellavansiemenrouh
1 mandariinin mehun

2 > dl kauramaitoa

1 rkl hunajaa = RaVitseva

Y2 tl kanelia ]
ripauksen vaniljajauhetta tai herkku'
1 tl vaniljasokeria %
Terveellisistd

D el qineksistu"syntyvi'i

puuro hellii vatsaa
maustamatonta jogurttia ja antaa energiaa.
pekaanipdhkingitd
mustikoita

granaattiomenan siemenid




Omena yllittia nachoina

Syksyn ompuista saa monenlaista hyvdd, mutta tdtd
superhelppoa jélkkdri- tai naposteluherkkua et taatusti
ole vield maistanut! Omenanachot vievdt syddmesi.

Resepti HANNA HURTTA Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Taydellinen
maku-
kombo!

Kinuski ja suklaa
tuovat makeuden,
minttu, puolukka ja
omena raikkauden.

RESEPTI

Valmista ensin kinuski-

kastike: Sulata sokeri katti-

lassa ja sekoita sen joukkoon

kerma koko ajan vatkaten.
Anna kiehua viitisen minuuttia. Vatkaa
lopuksi joukkoon voi ja suola. Anna
jadhtya.

Kadsittele omput ja
suklaa: Poista omenoista
siemenkodat ja leikkaa ome-
nat ohuiksi siivuiksi. Rouhi
suklaa veitselld karkeaksi rouheeksi.

Kokoa nacholautanen:

Asettele omenasiivut tar-

joiluvadille. Levita niiden

paalle runsaasti kinuski-
kastiketta, rouhittua suklaata, puolu-
koita ja nonparelleja. Viimeistele annos
tuoreella mintulla.

Tarvitset vadilliseen
omenanachoja:

500 g omenoita

50 g suklaata (esim. hassel-
péhkindsuklaa)
kinuskikastiketta
puolukoita

nonparelleja

mintunlehtid

Kinuskikastikkeeseen:

2 dl sokeria

2 dl kuohukermaa
1 rkl voita
(ripauksen suolaa)

Voit oikaista
kayttamat(
valmista
kinuskikastiketta.

J



"RESEPTI

Vastaisku
kaamokselle

Uunissa paahdetut mehevdt pddryndt
saavat granolasta mukavaa rousketta
ja inkivddrisiirapista lempedd potkua.
Helppoa ja herkullista!

Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Hyodynna

‘ Valmista inkivddrisiirappi: , . ' ; iﬁmﬁt!
’\. , Pese inkivaari ja leikkaa
- » pieniksi paloiksi. Laita palat ' _ Nauti loppu inkivédri-
©¥.  Kattilaan yhdessa sokerin ja siirappi mocktaileissa

veden kanssa. Keita hiljakseen poreil- ' itelon kera.

len noin 20 minuuttia. Siivilsi ja anna Sdilytd jddkaapissa.

jadhtya.

»
4 Kaésittele padryndt: Pese Tarvitset neljén

hedelmat ja halkaise ne. Ko- hengen annokseén:

e ‘ verra lusikalla siemenet pois. L. EE, L
: 4 pientd padryndd

Aseta paarynat uunivuokaan natare Yvoita

ja laita jokaiselle nokare voita. Ripottele 1% tl sokeria .

pinnalle sokeri ja kaneli. Paahda paary- Y tl kanelia : F., .
H o . . ) ’

noiti 175 asteessa puoli tuntia. i turkkilaista jogurttia > . 4
: granolaa )

Rakenna annokset: Siirra
pddrynat tarjoilukulhoihin
ja lusikoi paalle jogurttia.
Ripottele paalle runsaasti 25 g inkivédria

sitruunamelissan lehtida [

Inkivéddrisiirappiin: Granofan,

efi paahdefun

granolaa ja viimeistele inkivaarisiira- 1 dl sokeria VV\YS{I n, voit
pilla seka sitruunamelissan lehdilla. : 1% dl vettd tehdd ifsekin.



Resepti

RENNOSTI
TARJOLLE

Voit koota jalkkdrin
annosten sijasta isoon
kulhoon. Hauska idea on
my&s laittaa ainekset tarjolle
eri kippoihin, jolloin jokainen
voi koota oman annoksensa.

+T = =+ 8

== P

=

: ; S e 5
Syksy lasissa B

Puolukat ja omenat ovat sesongin suloisin makupari. ﬁ
Pannulla sokerin kanssa paahdettu kaura tuo
rapsakkuutta tdhdn helppoon jélkkdrihyveeseen.

Kuutioi omenat. Sulata voi kattilassa ja paista ome- i tarvitset:

(g q.i Aloita omenoista. Ota puolukat huoneenlampo6on. i Neljdgédn annokseen
nat pehmeiksi. Mausta kanelilla.

1 ps (200 g) pakastepuolukoita

Siirry sitten kauraan. Paahda kaurahiutaleita ja (tai tuoreita)

B e . -
.'r;;;if% -f * pekaanipahkinéita kuivalla pannulla keskilam- :;ilk::il:zalstu A
“" molla, kunnes hiutaleet ovat saaneet hieman virii. 1 kanelia .
Lisaa sokeri sekd kardemumma ja paista sekoittaen, kunnes 4 dl isoja kaurahiutaleita N
sokeri alkaa sulaa ja seos on sopivan rapeaa. Jadhdyta. :  1dl pekaanipdhkingitd rouhittuna
3 rkl fariinisokeria "

Y2 tl kardemummaa
1 prk (2 dI) vaahtoutuvaa ~
vaniljakastiketta

Rakenna annokset. Vatkaa vaniljakastike vaah-
doksi. Annostele kulhoihin tai juomalaseihin
kerroksittain omenoita, puolukoita, kauraseosta ja

vaahtoa. Jata paallimmaiseen kerrokseen vaniljavaahtoa ja Resepti MINNA RAUTIO-PAKASTE
koristele annokset puolukoilla. Tarjoa heti. Kuva MARI LAHTI



. Ty

Mokkapalat + rocky road = unelmapari -

Kun kaksi klassikkoa kohtaa, lopputulos ¢n herkullista historiaa.

Rocky road -kuorrutus nostaa perinteis

Resepti HANNA HURTTA Kuva MARI LAHTI

Aloita pohjasta. Sulata voi.
Vaahdota kananmunat ja
sokeri. Sekoita keskenddn
vehndjauhot, kaakaojauhe ja leivin-
jauhe. Sekoita kuivat aineet, maito ja
voi vuorotellen muna-sokerivaahdon
joukkoon. Vuoraa n. 30 x 40 cm:n uuni-
vuoka leivinpaperilla ja kaada taikina
vuokaan. Paista 200 asteessa noin

20 minuuttia tai kunnes mokkapalat
ovat kypsid. Anna jadhtya.

Tee sitten kuorrutus.
Mittaa kahvi ja voi kattilaan

A .I | ja kuumenna, kunnes voi on

sulanut. Anna jadhtya. Sekoita joukkoon
tomusokeri ja kaakaojauhe. Levitd kuor-
rutus mokkapalojen paalle.

" Lisdd lopuksi koristeet.
..f‘ 5 Ripottele kuorrutuksen
v paalle vaahtokarkkeja, suola-
pédhkingita, kuivattuja karpaloita ja
nonparelleja. Laita jadkaappiin vahin-
taan vartiksi, jotta kuorrutus jahmettyy.
Leikkaa paloiksi ja tarjoile.

Uunivuoalliseen tarvitset:

200 g voita

4 kananmunaa

2 Y2 dl sokeria -
3 dl vehndjauhoja -
1dl tummaa kaakaojauhetta
2 tl leivinjauhetta

1%z dl maitoa

Kuorrutukseen:

Y2 dl kahvia

60 g voita

4 dl tomusokeria

3 rkl tummaa kaakaojauhetta

Koristeeksi: .,

pienid vaahtokarkkeja
suolapdhkingita
kuivattuja karpaloita
nonparelleja

RESEPTI

-

mokkapalan uudelle tasolle.

Suofapdhkinit ja -
makea ovat koukutfava
yhdis’re(ma‘.

Kaikki
ihastuvat!

Tayteldinen herkku
on loistava tarjottava
pikkujouluihin tai
uudenvuodenbileisiin.




BN

‘Raparperin aika

Resepti MINNA RAUTIO-PAKASTE Kuva MARI LAHTI

Monelle raparperit ovat varma kesdn merkki.
Ensi sadosta syntyy raikas kddretorttu, joka sopii
niin arkiherkutteluun kuin juhlapéytddn.

Valmista hilloke etukdteen. Huuhtele
raparperit ja paloittele ne kattilaan. Lisda so-
7%= Yeri, vesi ja vanilja. Keitd keskilimmolla va-
lilla sekoittaen, kunnes raparperit ovat pehmenneet.
Jadhdyta huoneenlampoéiseksi ja laita jadkaappiin.

IHANA
IKISUOSIKKI

Alkukesén vihreisi
raparpereihin saa varid
lisaddmdlla hillokkeeseen
muutaman mansikan. Jos

kdytdt pakasteraparperia,
reseptiin ei tarvita vettd.

Leivo ké&dretorttu. Vatkaa munat ja sokeri

paksuksi vaahdoksi. Lisdaa keskendin sekoi-
tetut kuivat aineet kevyesti kadnnellen. Le-
vitd taikina leivinpaperin padlle uunipellille. Paista
225 asteessa uunin keskitasolla noin 6 minuuttia.

Jaahdyta pohja. Kumoa kypsa pohja sokeroidulle
leivinpaperille ja irrota paistopaperi. Anna jaihtyd 5
minuuttia ja peita leivinpaperilla.

Taytd torttu. Vatkaa kerma napakaksi

vaahdoksi. Lisaa tuorejuusto muutamassa

erdssa sekoittaen. Levitd seos jadhtyneen
torttulevyn pdalle. Lisad raparperihilloke ja kaari
tiukaksi rullaksi. Kdari torttu leivinpaperiin ja nosta
jadkaappiin tunniksi.

3\*, Koristelun aika. Vatkaa loput kermasta

, G

» > ;. vaahdoksi. Mausta sokerilla ja pursota

g % tortun paille. Siivilsi pi i
paalle. Siiviloi pinnalle tomusokeria

ja koristele syotavilla kukilla.

Yhteen kddretorttuun
(12 viipaletta) tarvitset:

RAPARPERI-
HILLOKKEESEEN:

11(n. 400 g) raparperia
1% dl sokeria

Y2 dl vettad

1 tl vaniljasokeria

KAARETORTTUUN:

4 kananmunaa

11/2 dl sokeria

1d vehnéjauhoja

1dl perunajauhoja

1tl leivinjauhetta

%2 tl jauhettua kardemummaa

TAYTTEESEEN:

2 dl raparperihilloketta

1dl vispikermaa tai
kasvipohjaista tuotetta

1rs (200 g) vaniljatuorejuustoa
tai kasvipohjaista tuotetta

KORISTELUUN:
1dl vispikermaa
1tl sokeria
tomusokeria
sydtdvid kukkia



Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Oispa pullaa!

Kaikkihan tykkddvét pullista.
Mutta kun niihin liséd porkkanaa,
inkivddrid ja kauratoscaa,
lopputulos on hullaantuminen!

Tee ensin taikina. Kuori

porkkana ja raasta hienoksi.

Lammitd maito kidenlam-

poiseksi, murustele ja liuota
hiiva joukkoon. Sekoita mukaan sokeri,
kardemumma ja suola. Lisad jauhot
vahan kerrallaan koko ajan taikinaa vai-
vaten. Lisdd voisula ja porkkanaraaste,
kun suurin osa jauhoista on taikinassa.
Lisdd vield sen verran jauhoja, etta tai-
kinasta tulee tasaista ja se irtoaa kasista.
Anna taikinan kohota liinan alla noin
puoli tuntia.

Leivo se pulliksi. Kauli
taikina suorakaiteen malli-
seksi levyksi. Levita pehmeda
voi levyn paalle ja ripottele
pinnalle kaneli ja inkivaari. Kaari rul-
lalle pitkalta sivulta ja leikkaa 16 osaan.
Laita palat pullavuokiin uunipellille
ja anna kohota.

Valmista kauratosca.

Sekoita pehmedan voin jouk-

koon kaurahiutaleet, sokeri,

maito ja vehndajauhot. Voi-
tele pullat munalla. Levitd kauratosca
pullien paalle.

Kypsennd herkut. Paista
pullia 225 asteessa uunin
keskiosassa noin 10-15
minuuttia.

Hyva
kombo!

Porkkana ja

kaura tuovat pulliin
Suomi-fiilistd,

inkivddri ripauksen
eksotiikkaa.

16 pullaan tarvitset:

1 porkkanan (2 dl hienoa
raastetta)

22 dl maitoa

25 g hiivaa

1dl sokeria

1tl kardemummaa

Y2 tl suolaa

8 dl vehndjauhoja

50 g voita tai margariinia
sulatettuna

Valiin:

25 g voita

2 tl kanelia

Y2 tl inkivadaria

Kauratoscaan:

50 g voita

1dl sokeria

2 dl isoja kaurahiutaleita
Y2 dl maitoa

2 rkl vehnéjauhoja

Resepti



Resepti

Trendikds
pistaasimisu

Pistaasi on trendimaku, joka on tullut jadddkseen.
Vadelman kanssa se tekee tiramisusta superherkun,
joka kdy jopa tédytekakun korvaajaksi kahvipdyddssd.

Resepti RIIKKA KAILA Kuva MARI LAHTI

Aloita pohjasta. Varaa tiramisulle vuoka,
jonka koko on noin 20 x 25 cm. Lado keksit
yhdeksi kerrokseksi vuoan pohjalle.

Tee marjatdyte. Murskaa vadelmat lautasella
haarukalla painelemalla. Lisad vadelmamurs-
kaan vesi ja sokeri. Lusikoi murska tasaisesti
keksien paalle.

Lisdd pddllinen. Vatkaa kerma paksuksi
vaahdoksi. Vatkaa joukkoon mascar-

pone ja pistaasilevite. Kaada ja tasoita

seos vuokaan keksien ja vadelman

~ padlle. Nosta tiramisu jadkaappiin
, tekeytymaddn vahintdan neljaksi
tunniksi.

Viimeistele herkku. Koristele tira-
misun pinta pistaasirouheella
ja vadelmilla.

6-8 annokseen tiramisua tarvitset:

% pkt (& 100 g) savoiardi- eli kissankielikeksej&
250 g vadelmia (tuore tai kotimainen pakaste)
2 rkl vetta

1 rkl tomusokeria

1 prk (2 dlI) vispikermaa

1 prk (250 g) mascarponejuustoa
1dl (n. 125 g) pistaasitahnaa

KORISTELUUN:
n. 2 dl pistaasipdhkingitd rouhittuna
100-200 g tuoreita vadelmia

VAIHDA PISTAASI
SUKLAASEEN

Tiramisu on ihanaa myés
vadelma-valkosuklaaversiona.
Korvaa téllin pistaasilevite
100 grammalla sulatettua
valkosuklaata ja siivili tiramisun
pinnalle tummaa kaakaojauhetta
ennen vadelmien asettelua

pistaasirouheen sijaan.




Resepti

Mika
ihmeen

shrub?

Shrub tarkoittaa
sekd viinietikasta,
sokerista ja

marjoista tai
hedelmistd keitettyd
siirappia ettd siitd

tehtyd juomaa.

Resepti HANNA HURTTA
Kuva KIRSI-MARJA SAVOLA

Kesan viilein
mocktail

Superhelppo raparperishrub
on kesdn trendikké&in mocktail.
Se sopii niin juhlamaljaksi kuin
hellepdivien raikastajaksi.

Valmista ensin siirappi.

Leikkaa raparperi paloiksi

ja laita kattilaan yhdes-

si rosmariinin oksan,
sokerin ja omenaviinietikan kanssa.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita 10 mi-

i e T s e Neljan hengen i Neljdén raparperishrub-
nuuttia. Siiviléi ja anna jadhtya. . : Lpee .
raparperishrub- i mocktailiin tarvitset:
Kokoa mocktailit. Tiyti siirappiin tarvitset: 1fmnolfsen raparperishrub-
li4 lasia jailla, . 500 g raparperia siirappia
n-e ]? 'ei:la']al d rfilfljrp.(.e 1 oksan rosmariinia : 2 tlk ginger alea (& 3,3 dI)
rlp.a N ma.m.51 st : 1% dl sokeria 5 dl kivenndisvettd
. . v.ullla. .]:.ia las-elhln. shrub, 1% dl omenaviini- P jaita
ginger ale ja kivenndisvesi. Koristele i etikkaa i koristeeksi raparperipaloja,

rosmariinin oksalla. : :  mansikkasiivuja ja rosmariinin oksia



VAASAN SAHKON
NIMIKKOJUOMA

Electric Wasa on Vaasan

Sdhkén nimikkodrinkki, jonka
reseptin on kehittényt monille
vaasalaisille tuttu baarimestari
Mats Wester Ernst Salonger
-ravintolasta.

Kuva MARI LAHTI

Kuvausjdrjestelyt MINNA RAUTIO-PAKASTE

Resepti

Kescdin raikkain drinkki

Mansikalta ja ananakselta maistuva Electric Wasa -juoma on
tdydellinen aurinkoisten pdivien drinkki niin cocktailina kuin
alkoholittomana mocktailina. Kippis kesdlle!

Sekoita juoma. Laita kaik-
ki ainekset cocktailsekoitti-
meen ja ravista kunnolla.

Viimeistele drinkki.

Taytd lasi jailla ja siivil6i
juoma lasiin.

Yhteen Electric Wasa -cocktailiin/
-mocktailiin tarvitset:

4 cl ginia cocktailiin TAI

2 cl seljankukkamehua mocktailiin
4 cl ananastuoremehua

1 cl tuorepuristettua sitruunamehua
1 cl mansikkasiirappia
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