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SILAKKAPIHVIT

1kg silakkafileita

1dl hienonnettua tillia

1 rasia tuorejuustoa (200 g)
4 rkl voita paistamiseen

korppujauhoja leivitykseen
suolaa ja valkopippuria maun mukaan

Leikkaa silakkafileista saksilla selkdevét pois. Ripottele suola, pippuri
ja tillifileille. Jaa tuorejuusto puolelle fileista ja nosta toiset fileet nii-
den paille. Pydrittele korppujauhoissa. Paista voissa kypsiksi pannulla.

SKANEN PERUNAT

1 kg kiinteitd perunoita
3 sipulia

3 rkl voita

4dl kermaa

2dl tdysmaitoa

1dl persiljaa

suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Kuori perunat ja leikkaa ne 1 %2 cm:n kuutioiksi. Hienonna sipulit.
Kuullota perunoita ja sipulia voissa. Mausta suolalla ja pippurilla ja
lisaa kerma.

Hauduta miedolla lammélld, kunnes perunat ovat kypsia. Sekoita
valilla, ettei seos pala pohjaan. Lisaa tarvittaessa maitoa.
Tarkista maku. Koristele pilkotulla persiljalla.






LIHAMUREKE
SIENITAYTTEELLA

Y dl korppujauhoja
1dl vettd

1 kananmuna

400¢g naudan jauhelihaa

suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Tayte:

5dl herkkusienid, kanttarelleja tai suppilovahveroita
1 sipuli

1 rkl voita

Yl kuivattua rosmariinia

suolaa maun mukaan
Sekoita vesi, kananmuna, korppujauhot, jauheliha ja mausteet kulhossa.

Puhdista ja pilko sienet ja silppua sipuli. Paista sienid kuivalla pannulla,
kunnes kaikki neste on haihtunut. Lisaa sipuli, voi ja rosmariini. Jatka
paistamista muutaman minuutin ajan.

Muotoile jauhelihamassa suorakaiteeksi leivinpaperin paélle. Levita tayte
keskelle. Nostele jauhelihamassan reunat taytteen pdalle. Nosta mureke
uunivuokaan.

Paista 180 °C noin 30-40 minuuttia. Tarjoa esimerkiksi uunijuuresten ja
perunasoseen kanssa.






BROILER KUNG PO

400¢g broilerinfileetd

1 vihrea paprika

1 punainen paprika

1 keltainen paprika

100 g herkkusienia

100 g cashew- tai maapéhkingita
1-2 chilia

1 kevatsipuli tai pala purjoa
1 %2 cm pala tuoretta inkivaaria

1 rkl limemehua

3rkl soijakastiketta

21t seesamioljya (voi hyvin valmistaa ilmankin)

6ljya paistamiseen
suolaa maun mukaan

Pilko paprikat isoiksi kuutioiksi. Paloittele herkkusienet ja hienonna
chili seka kevatsipuli tai purjo. Raasta inkivaari. Paloittele broileri
viipaleiksi. Kuumenna 6ljy, kypsenna broilerit ja ota pois pannulta.

Paista kasviksia ja pahkin6itd muutaman minuutin ajan. Lisad jouk-
koon broileri ja mausteet ja paista hetki. Mausta lopuksi seesamioljylla.
Tarjoa kuumana basmati- tai jasmiiniriisin kera.

ot olet tulisen ystava,
voit Caittan clilii enemmin







PIKKUPIZZAT 72 TUNNIN
PIZZATAIKINASTA

11dl durumjauhoa tai puolikarkeaa vehndjauhoa
5dl kadenlampdista vetta

1dl oliividljya

1ps kuivahiivaa

2tl sokeria

suolaa maun mukaan (n. 2 tl)

Aloita sekoittamalla kuivat aineet keskendan. Sekoita tarvittavat nesteet
ja kaada niistd suurin osa kuivien aineiden joukkoon. Vaivaa taikinaa
kasin tai yleiskoneella. Lisda loput nesteet vaivaamisen aikana. Jatka tai-
kinan tydstamista niin kauan, ettd se ei enda tartu sormiin tai kulhoon.
Muodosta taikina tiukaksi palloksi.

Siirrd taikina isoon kulhoon ja lisda taikinan paalle vahan oliivioljya.
Peitd kulho joko kannella tai kelmulla ja laita jadkaappiin kohoamaan.
Pida taikinaa jadkaapissa minimissaan vuorokauden — parhaat tulokset
syntyvdt 48-72 tunnin nousemisen jalkeen.

Kohotuksen jalkeen jaa taikina 4-8 osaan. Painele taikinat tasaisiksi
kiekoiksi ja pydrittele ne palloiksi. Anna taikinapallojen levdta
peitettyind huoneenldammdssa noin puoli tuntia.
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Lammitd uuni 300 asteeseen tai niin kuumaksi kuin mahdollista.
Laita myds pizzakivi uuniin tdssa vaiheessa, jos sinulla on sellainen.
Jos sinulla ei ole pizzakived, voit korvata sen kattilalla/valurautapa-
dalla/paistinpannulla, joka kestad uunin. Aseta kattila/pata/pannu
uuniin pohjapuoli yldspdin kun laitat sen paalle. Pizzoista on hyva
leipoa tatd kikkaa kayttdessd pienempid, jotta niitd olisi helpompi
kasitelld lastan avulla.

Jauhota tyotasosi. Aseta taikina jauhojen pdalle ja tyosta taikinaa
kasilldsi. Jos taikina kutistuu aina kun yritat venyttda sitd, anna sen
levdtd muutama minuutti.

Kun olet saanut taikinasta mieleisesi, sivele reunat oliividljylla.
Tama lisaa makua ja auttaa tekemdén reunoista kauniin variset
ilman ettd ne palavat.
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PIZZ0JEN

TAYTTAMINEN

Siant i

Pizzan paalle kdy muukin kuin tomaattikastike, esimerkiksi valko-
kastike tai pesto. Raguletto-tomaattikastike toimii mainiosti. Kdyta
kastiketta maltillisesti, jotta pohja padasee kypsymaan.

@ Sainti

Kayta téytteitd vdhemman kuin olit ajatellut. Laadukkaita taytteita
kdyttaessasi et joudu korvaamaan laatua maaralla. Paljon nestetta
sisaltdvat tuotteet kannattaa valuttaa.

@ Saints

Tuoreiden mozzarellapallojen ja mozzarellaraasteen yhdistelmd on
hyvd, mutta kuivaa juustosta ylimadrdiset nesteet pois. Laita juustoa
reilusti.

oot Baytat
pepperonia tai muuta
mallaraa, laita 1o
vasta viimeiseni

\ mem@&/
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llmakuivattu kinkku, rucola ja tuoremozzarella
Tonnikala, salami ja tuoremozzarella
Sinihomejuusto, saksanpahkind ja tuoremozzarella
Vuohenjuusto, oliivi ja aurinkokuivattu tomaatti

PIZZOJEN PAISTAMINEN

Paista noin 10 minuuttia tai kunnes reunat ovat kauniin ruskeat. Kun
otat pizzan pois uunista, anna sen levdtd muutama minuutti.

Lisda paistamisen jalkeen tuoreet raaka-aineet. Esimerkiksi rucola, yrtit
ja avokado tulee lisata vasta uunista ulos tulon jalkeen.
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LAMMASKEITTO

500-600g lampaan putkiluupaistia tai vastaavaa

11 vettd
2 porkkanaa
1 palsternakka
Va valkokaalia
2] purjo
1 sipuli
pala selleria
voita paistamiseen
2 laakerinlehted

2 oksaa tuoretta timjamia
suolaa ja pippuria maun mukaan

Laita lampaan putkiluupaisti kattilaan kylmaén veteen. Kiehauta
ja kuori pinnalle kerdé@ntyva vaahto. Pilko sipuli ja selleri ja lisad ne
keittoon. Mausta timjamilla, suolalla ja pippurilla. Keita hiljalleen
3-4 tuntia. Jadhdyta, nosta liha talteen ja siivil6i liemi mydhempéa
kédyttoa varten.

Kuutioi liha. Suikaloi porkkana, palsternakka, kaali ja purjo, ja
kuullota niita kevyesti voissa. Lisda lammasliemi ja lihakuutiot. Lisaa
my0s kaikki mausteet, kiehauta ja anna hautua hetki. Tarkista maku
ja tarjoile.
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RIEVA

2%dl maitoa
2%dl vettd

509 hiivaa

2l suolaa

5dl ohrajauhoja
4dl vehndjauhoja

Sekoita aineet ja kohota I6ysaa taikinaa 30 minuuttia liinan alla. Jaa
taikina kahteen osaan ja vaivaa taikina jauhotetuin kdsin kiekoksi. Valmis
kiekko saa kohota 30 minuuttia uunipellilld leivinpaperin paalld. Ylimaa-
raiset ilmat otetaan rievasta pois pistelemalld reikia taikinaan.

Paista uunissa 250 °C 15-20 minuuttia. Rieva on kypsd, kun se kumisee
pohjasta.

Alkuperdinen resepti: Eteld-Suomen Maa- ja kotitalousnaiset






MARJASMOOTHIE

1dl mustikoita (tuore tai pakaste)

1dl viinimarjoja (tuore tai pakaste)

1dl mansikoita (tuore tai pakaste)

1 kypsa banaani (myds ylikypsat kayvat)
1%dl maustamatonta jogurttia

1dl appelsiinimehua

hunajaa makusi mukaan

Sekoita raaka-aineet keskendan tehosekoittimessa ja nauti.
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NUTELLA-OREO
SUKLAAKAKKU

13%dl vehndjauhoja Oreo-Nutella -téyte:

Y dl kaakaojauhetta 25 Oreo-keksia

3t ruokasoodaa 8dl kuohukermaa

Vst suolaa 2 rkl sokeria

2dl sokeria 1rkl vaniljasokeria

2dl ranskankermaa 5 rkl Nutellaa

75 dl ruokadljya

1 iso muna Tuoreita mansikoita koristeluun
il vaniljasokeria ja appelsiinimehua kostutukseen

Voitele piirakkavuoka tai vuoraa vuoka leivinpaperilla. Sekoita jauhot,
kaakaojauhe, ruokasooda ja suola isossa kulhossa. Vatkaa erillisessa
kulhossa sokeri, ranskankerma, 6ljy, munat seka vaniljasokeri.

Sekoita muna-sokeriseos kuiva-aineiden kanssa, kunnes massa on silea.
Kaada seos uunivuokaan ja paista 175 °C kunnes kypsa (noin 20-25
minuuttia). Anna kakkupohjan jaghtya kunnolla ennen tayttoa.

Irrota varovasti kuudesta Oreo-keksista kannet koristeiksi. Murskaa
loput kekseista taytteeseen.

Valmista tdyte. Vatkaa kerma, sokeri ja vaniljasokeri vaahdoksi. Lisaa
loppuvaiheessa Nutella. Kun Nutella on sekoittunut kunnolla, ota osa
massasta pursotinpussiin koristelua varten. Sekoita loppumassaan
Oreo-keksimuru. Halkaise kakkupohja keskeltd. Kostuta kakkupohjaa
appelsiinimehulla. Lisdd Oreo-Nutella -tdyte valiin.

Koristele pursottamalla Nutella-vaahtoa kakun paélle, Oreo-keksien
kansilla sekd tuoreilla mansikoilla.
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Moit,

mukavaa, ettd olet I6ytdnyt syksyn reseptimme. Toivottavasti saat
reseptivihon sivuilta inspiraatiota niin arjen ruokapdytaan kuin
viikonloppuherkutteluun.

Syksyyn kuuluvat keitot ja kotoisat klassikkoruoat, mutta jotain uutta
ja erilaistakin kannattaa kokeilla. Alusta asti itse tehdyt pikkupizzat
maistuvat varmasti koko perheelle, ja taytteissd mahdollisuuksia
riittda loputtomiin. Pizzataikinan ohje on moneen kertaan testattu, ja
hyvda tulee! Nautitaan myds vield kesan marjoista raikkaan smoothien
muodossa.

Kaikkia resepteja yhdistavat herkullisuus seka laadukkaat raaka-aineet,
jotka l0ydat katevasti omasta kaupastasi. Mitd reseptid Sina aiot kokeilla
ensimmadiseksi?

EMLM W‘)/ ual

Terveisin,

Harri Harjula

ruoan kehityspaallikko
Pirkanmaan Osuuskauppa
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