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Lohitaytteen tarjoiluehdotus. Herkullinen lohitdyte maistuu l&hiruisleivan paalla
- koristeeksi kotimainen tilli.

Kylmasavulohilevite

200g kylmasavulohta

20049 maustamaton tuorejuustoa
120g smetanaa

2rkl tuoretta tillia

1tl mustapippuria

Pilko kylméasavulohi veitsella pieniksi kuutioiksi. Hienonna
tilli. Sekoita kaikki aineet keskendan. Anna vetaytyad muuta-
ma tuntija tarkista suola, lisda tarvittaessa.



i §'] érll.'.a N g e h}-..*'i&‘E% &

Silakkatartar valmistuu katevasti nylkemalla silakoista nahka pois. Kala kypsyy
marinaadissa. Uskallatko kokeilla? Koristeeksi voit laittaa tyrnimarjoja.

Silakkatartar ja paahdettua ruisleipaa

35049
n.1rkl
n.2rkl
4rkl

2 rkl
1tl
1rkl
1rkl

1rkl

nahatonta silakkafileeta

majoneesia

kermaviilia

sitruunamehua

hienonnettua tillig

sokeria

etikkaa

hienonnettua ruohosipulia

suolaaja pippuria myllysta

muikun- tai siianmatia tai kokonaisia tyrnimarjoja

Leikkaa nahattomat silakkafileet mahdollisimman ohuiksi suikaleik-
si. Mausta suolalla ja pippurilla, sekoita joukkoon tilli ja ruohosipuli.
Sekoita kermaviili ja majoneesi, mausta kirpeaksi sitruunamehulla.
Sekoita kastike silakoihin. Leikkaa ruisleivasta kantit pois, paahda,
sivele voilla ja leikkaa kolmioiksi. Levita tartar leiville. Pane lopuksi
annoksen keskelle méatia tai kokonaisia tyrnimarjoja.



Kotimainen kinkku taipuu moneksi. Savukinkkutahna maistuu satakuntalaisen
kakon kanssa.

Savukinkkutahna

10049 palvikinkkua
1(759) maustekurkku

1 punainen paprika

1/2 prk (200 g) tuorejuusto
1/2prk (200 g) raejuustoa
mustapippuria
0,5dl hienonnettua tuoretta persiljaa

Hienonna kinkku, maustekurkku ja paprika. Sekoita ranskan-
kerma tai kermaviili ja raejuusto keskenaan. Lisda kinkku ja
maustekurkku. Mausta pippurilla ja halutessasi persiljalla.



Tiesitkd, ettd juurisellerista voi saada ndinkin kauniin moussen.

Sellerimousse
n.250g juuriselleria
2549 voita

suolaa keitinveteen

vetta keittdmiseen
1prk (1800g) ranskankermaa tai kasvispohjainen valmiste
1tlk suolaa
(2 kpl liivatetta, jos tarvitaan kiintedmpaa moussea)

Kuorija leikkaa palasiksijuurisellerit. Laita ne yhdesséa voin ja suo-
lan kanssa kattilaan. Freesaa hetkija lisdd vettad sen verran etta
selleripalat peittyvat. Keita kypsiksi.

Hienonna siledksi massaksi sauva- tai tehosekoittimella. Lisda
tarvittaessa valmiiksiliotetut liivatelehdet, puolet (100 g) rans-
kankermasta ja suola. Sekoita samalla voimakkaasti ja varmista
ettd massa tulee kauttaaltaan siledksi. Anna massan jadhtya ja
lisda jadhtyneeseen massaan loput 100 g ranskankermaa.

Tarjoile leivan paalla, voileipdkakun valissa levitteena tai ruoan
lisdkekastikkeena.



Mallaslimpun teko on helppoal
Sekoittamalla kuivat aineet
nesteeseen ja kunnollisella
kohotuksella saat aikaan mait-
tavanruokaleivan, josta saat
myds ruokalahjan jouluun.

Mallasleipa

(3 leipdd)

Leivan voi tehda kertakayttdiseen paisto-
vuokaan. Sopii myo6s ruckalahjaksi!

11 piimaa

100g hiivaa (2 pakettia)
1rkl suolaa

3dl siirappia

3dl mammi- ja leipdmaltaita
3dl ruisjauhoja

3dl kauraleseita

9dl vehnajauhoja
Siirappivesi:

1/3 siirappia

2/3 vetta

Liota hiiva kddenldampoiseen nesteeseen.
Lisda suola ja siirappi ja sekoita.

Lisda maltaat, ruisjauhot ja kauraleseet.
Sekoita tasaiseksi. Lisda vehnajauhot
vahitellen taikinaan. Taikinaa ei tarvitse
alustaa kasin, ja se saa jadda l6ysaksi.
Kaada taikina kolmeen paistovuokaan, jata
vuoat vajaiksija anna kohota liinan alla
tunnista kahteen tuntiin.

Paista leivat uunin alatasolla 175 asteessa
noin 2 tuntia. Paistamisen loppuvaiheessa
leivat voidellaan siirappi-vesiseoksella.
Vinkki! Maistuvan muunnoksen saa kayt-
tamalla piiman sijaan 4 dl puolukkasurvos-
taja B dlvettd taiomenamehua.
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Vorschmack on koko perheelle sopiva liharuoka, joka on sailynyt vuosia ravin-
toloiden suosikkina. Se olimyés marsalkka Mannerheimin lempiruoka. Halutes-
sasivoit hyddyntda lampaanlihaa, mutta paistijauheliha sopii vorschmackiin
mainiosti. Juuresmuusi ja syksyinen puolukkahillo maistuvat lisdkkeena.

Vorschmack

50049 lampaan jauhelihaa
10049 naudan paistijauhelihaa
tai 800g pelkkda naudan paistijauhelihaa (rasvaa alle 10 %)

2 sipulia hienonnettuna
4 valkosipulinkyntta
5 anjovisfileeta
2 rkl tomaattisosetta
suolaa, valkopippuria
2dl lihalienté (1 lihaliemikuutio + 2 dl vettd)

Kuorija kuutioi sipuli ja valkosipuli. Ruskista jauheliha 6ljyssé pan-
nulla, lisda loppuvaiheessa sipuli ja valkosipuli. Kaada seos kulhoon,
lisda anjovikset, tomaattipyree ja lihaliemi. Sekoita monitoimiko-
neella tai sauvasekoittimella tasaiseksi. Mausta suolalla ja valkopip-
purilla. Kypsenna uunin alatasolla noin 45 min 175 asteessa.

Tarjoa vorschmack perunamuusin kanssa. Jos kypsennat
vorschmackin uunin kestavissa annosastioissa, on kypsennysaika
hieman lyhyempi.



Puolukkahillo

2pss(@200g) puolukoita

Y pkt (125 g) minihillosokeria
1rkl vetta

Mittaa puolukat, vesija minihillosokeri kattilaan ja kuumenna kie-
humispisteeseen. Anna kiehua hiljalleen 10-15 minuuttia, valilla
sekoittaen. Kuori pinnalle muodostunut vaahto ja kaada hillo kuu-
mennettuihin lasipurkkeihin. Sdilyta jadkaapissa.

Juuresmuusi

4-5isoa jauhoista perunaa (500 g)
2-3kpl  porkkanaa (300 g)
1-2 kpl palsternakka (200 g)

0,5l suolaa
1,5dl maitoa
2 rkl voita

0,5l suolaa

Kuori perunat, porkkanat ja palsternakka. Paloittele ja keité ne
suolalla maustetussa vedessa kypsiksi. Valuta ja sdasta keitinliemi.
Survo juurekset maidon ja voin kanssa tai kdyta sdhkovatkainta,
mausta suolalla. Ohenna keitinliemelld sopivan notkeaksi halutessa
makeuta siirapilla.



Punajuuripihvit paistuvat uunissa, kuorrutettu lanttu on yksinkertainen, kokei-
lemisen arvoinen liséke, joka sopii monelle. Sellerimousse sopii myds ndiden
ruokien lisdkkeeksi.

Punajuuri-nyhtokaurapihvit

3dl nyhttkauraa, maustamaton

2dl keitettyja harkapapuja

3(800g) raakaapunajuurtaraasteena

1 hienonnettu sipuli

3 valkosipulin kyntta hienonnettuna
1-2tl suolaa

1,5tl jauhettua korianteria

21t jeeraa elijuustokuminaa

(tilkkanen vetta)
(paistamiseen 6ljya)

Jauha keitetyt harkapavutja nyhtdkaura monitoimikoneessa tasai-
seksi massaksi. Raasta punajuuri. Kuori ja hienonna seka sipuli etta
valkosipuli. Lisda papujen joukkoon hienonnetut sipuli ja valkosipuli,
raastettu punajuuri, suola, korianteri ja jeera. Sekoita massa tasai-
seksi. Lisda tarvittaessa tilkkanen vetta. Peita kulho muovikelmulla
ja jata taikina tekeytymaan noin puoleksi tunniksi. Muovaa taikinas-
ta kasin pihveja ja laita uunipellille leivinpaperin pdalle. Paista 200
asteessa 15-20 min pihvien koosta riippuen.



Kuorrutetut lantut

n.750g/1kpl lanttua

11 vetta

1tl suolaa

0,5 rosmariininoksa tai 0,5 rkl rosmariinia
0,5dl oljya

0,5dl korppujauho

1rkl persiljasilppua

0,5rkl hienonnettua rosmariinia

0,5t suolaa

Kuori lanttu ja halkaise se puoliksi. Pane lanttu, suola ja rosmariininoksa
kattilaan. Keita hiljalleen kannen alla noin tunnin ajan, kunnes lantun puo-
likkaat ovat melkein kypsia. Nosta puolikkaat lantut lautaselle jadhtymaan.
Kuumenna uunin grillivastukset. Pane jadhtyneet lantun puolikkaat uu-
nipannulle tai uunivuokaan leikkauspuoli alaspain. Levita paalle 6ljya.
Sekoita korppujauho, persilja, rosmariini ja suola jaripottele seos lanttujen
paalle. Kuorruta uunissa 225 asteessa noin 5 minuuttia. Anna jaahtya hetki
jaleikkaa viipaleiksi. Tarjoa haaleana tai kylmana.

Vinkki! Lopun rosmariinin voit kdyttaa uunijuuresten mausteena tailihapa-
doissa.






Puolukkajaddykkeen voit valmistaa jo hyvissa ajoin pakastimeen odottamaan
juhlia. Juhlien jarjestely helpottuu ja aikaa jaa seurusteluun.

Puolukkajaadyke

1,5dl vettd
1,5dl sokeria

5 keltuaista
3dl puolukkasurvosta
5dl kuohukermaa

Sulata sokerilampimaan veteen. Jadhdyta vesi kddenlampoiseksi.
Erottele keltuaiset terdsastiaan. Kaada vesi ohuena nauhana mu-
nankeltuaisten pdalle koko ajan massaa voimakkaasti sekoittaen.
Laita astia vesihauteeseen liedelle ja kuumenna seosta, kunnes se
saostuu koko ajan sekoittaen pohjia myoten. Varo, ettad vesi ei osu
kulhon pohjaan ja kiehu koko ajan, ettei muna kypsy kokkareiksi. Kun
massa on kypsa3, siirrd astia kylmaan veteen ja jatka hetken ajan
sekoittamista (jaahdyta).

Hienonna puolukat sauvasekoittimella. Lisda survos jaadhtynee-
seen munamassaan. Vatkaa kerma vaahdoksi ja sekoita se kevyesti
jaadykkeeseen. Laita massa huuhdeltuun 1,5 litran kakkuvuokaan ja
pakasta.
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Marianne-tayte

Y2 prk ranskankermaa
Y2 prk maustamatonta
tuorejuustoa

1pss (130 g) Marianne-rouhetta

Notkista tuorejuusto ranskanker-
malla ja lisdd seokseen Marian-
ne-rouhe. Anna makujen tasaantua
hetkijddkaapissa Tarkista maku.
Kayta Marianne-taytetta piparei-
den taytteena taitee pienia jalki-
ruoka-annoksia.

Tuulihatut Marianne-taytteella.

Tuulihatut

2dl vetta

759 voita

1,5dl vehnajauhoja
2 munaa

Kiehauta vesija voi kattilassa. Lisda kaikki jauhot kerralla kattilaan ja vatkaa
puuhaarukalla voimakkaasti, kunnes silea ja kiiltava seos irtoaa kattilan
reunoista.

Anna taikinan hieman jadhtya. Lisda sitten munat yksitellen sdhkévatkai-
mella voimakkaastivatkaten.

Nostele tai pursota taikinasta esimerkiksi py6reita leivospohjia, tankoja tai
rinkeleita.

Paista tuulihattuja uunin keskiosassa 200 asteessa noin 25-30 minuuttia.
Ala avaa uunia paiston aikana, jotta leivonnaiset eivat laskisi. Tuulihatut ovat
valmiita, kun ne ovat kiinteita ja kullanruskeita. Pistele valmiisiin tullihattui-
hin reidt teravalla veitsella tai cocktailtikulla, ettd hdyry pdasee ulos. Jadh-
dyta tuulihatut ritilan paalla.

Leikkaa jaahtyneista tuulihatuista hattu pois ja tayta tuulihatut joko suolai-
sella tai makealla taytteella.



Marjakimara neljille

40049 kotimaisia marjoja,
vadelmia, mansikoita,
puolukoita tai mustikoita

2dl kuohu- tai vispikermaa

Vatkaa kerma vaahdoksi. Jaa mar-
jatneljaan kulhoon. Lisda annok-
seen marenkia ja koristele mielesi
mukaan. Mikali kaytetaan ulkomai-
sia marjoja tuotteet tulee kypsen-
t4ad 5 min 90 asteessa tai2 min 100
asteessa.
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perinteinen marjakimara on nayttava
jalkiruoka marenkien kera.

Sveitsildinen marenki

5 kananmunan valkuaista
2,75dl sokeria
0,5dl fariinisokeria

Erottele kananmunan valkuaiset keltuaisista. Laita valkuaiset metalliseen
kulhoon. Nosta kulho vetta sisaltdvan kattilan paalle ja nosta kattila hel-
lalle. Varmista ettei vesi osu metallikulhoon. Lisda sokeri kulhoon ja laita
levy paalle. Vatkaa sdhkovatkaimella niin kauan kunnes sokeri on sulanut
jamarenki on paksuuntunut. Pursota marenki pursotin pussilla tai nostele
pienia kekoja lusikoiden avulla leivinpaperoidulle alustalle. Marengit voi jat-
tda huoneen l@Gmpbddn kovettumaan ja kuivumaan tai voit kuivata ne uunissa
miedolld l6mpdtilalla (50 astetta). Kananmunan valkuainen kypsyy vesi-
hauteessa jo vatkaamisen aikana, tdman vuoksi marengit voi kuivata myds
huoneenlammadssa.




Hyddynna valmista piparitaikinaa tai
ostavalmiita pipareita ja tdyta mielesi
mukaan.

Taytetyt piparit
Joulupipareita

Paista joulupiparit ohjeen mukaan tai
kayta valmiita pipareita. Laita taytet-
ta piparin paalle ja paina toinen pipari

kanneksi.
Sinihomejuustotayte sopii mainiosti!

Sinihomejuustotayte

100g sinihomejuustoa
Y prk ranskankermaa
Y prk raejuustoa

Pilko tai murusta sininomejuusto ja
sekoita se sekaisin ranskankerman
seka raejuuston kanssa. Kayta levit-
teena tai piparien taytteena.

Kinuskitayte sopii myds snapsilasiin.

Kinuskitayte

1,65dl kinuskikermaa
vaahdotettuna

Y prk maustamatonta
tuorejuustoa

fariinisokeria
kinuskikarkkeja
koristeeksi

Vatkaa kinuskikerma vaahdoksi ja
sekoita maustamattoman tuore-
juuston joukkoon. Anna vetatytya
hetki ja kdyta piparien taytteena tai
pikkumakeana jalkiruokana. Lopun
kinuskikerman voit kdyttda mar-
jakimaraan tai kdyta koko purkki
jatee kinuskitaytteesta loysempi.
Tarjoile annoksina esim. snapsila-
seista.



Kotikalja valmistuu kaljamaltaista ja sopii hyvin ruokajuomaksi perinteisten
suomalaisten makujen kanssa.

Kotikalja

Maltaista

7509 kaljamaltaita

4,5 dl sokeria

101 vettd

7509 tuorehiivaa tai Y2 pss kuivahiinaa

Kuumenna vesi melkein kiehuvaksi. Sekoita joukkoon maltaat ja
sokeri. Seisota kannen alla. Sekoita valilld, kunnes seos on haaleaa.

Kaada kalja maskin paalta ja lisda tilkkaseen haaleaan veteen lio-
tettu hiiva. Anna kaljan kdyda huoneen l&mmaodssa seuraavaan pai-
vaan. Siivildi tonkkaan tai kanisteriin. Sdilyta kylmassa 2-3 paivaa.
Lisda sokeria ennen tarjoilua tarvittaessa, maun mukaan.

Vinkki! Kaljan valmistuksesta jddva maski sopii Mallasleivan raa-
ka-aineeksi, korvaat vain mammi- ja leipamaltaat maskilla.
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