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PUNAJUURI-
ROSMARIINIGRAAVATTUA

LOHTA

500g lohifilee
n.0,7 dl karkeaa merisuolaa

1rkl sokeria
3 keskikokoista punajuurta
3-4 kokonaista oksaa tuoretta rosmariinia

Kuivaa lohen pinta. Valitse vuoka, johon lohifile mahtuu. Ripottele n. % suolasta
vuoan pohjalle tasaisesti. Laita lohi suolan péalle vuokaan. Levitd loput suolasta
tasaisesti kalan paalle ja ripottele sen paélle sokeri. Asettele suolan ja sokerin
paalle rosmariinin oksat. Kuori ja raasta punajuuret. Levitd punajuuriraaste kalan
padlle niin etta koko lohifilee peittyy. Kelmuta kala hyvin ja aseta paélle painoksi
vaikka maitopurkki tms. Anna graavaantua kaksi vuorokautta jadkaapissa.

Ota lohifilee kylmasta ja pyyhi punajuuriraaste ja mausteet pois sen
pinnasta. Leikkaa fileestd ohuita viipaleita.
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SAARISTOLAISI.EIPA

appelsiinimehua 3dl ruisleseita
50 g hiivaa 5dl ruisjauhoja
2%dl siirappia n.7dl  vehndjauhoja
2dl puolukoita 1,5d vetta
2l suolaa siirappivetta (1,5 dl vettd, 0,5 dl siirappia)
3dl kaljamaltaita

Lammitd appelsiinimehu kadenldmpdiseksi ja liuota hiiva mehun sekaan.

Lisad loput aineet sekoittaen. Sekoita taikina, mutta &la vaivaa. Taikina jaa 16ysah-
koksi. Laita kolmeen leipdvuokaan ja anna kohota n. 1 h 30 min. Limmita uuni
175 asteeseen. Paista leipid aluksi 175 asteessa noin tunti. Alenna lampdtilaa

150 asteeseen. Voitele leivit siirappivedelld ja jatka paistamista n. puoli tuntia.
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MATI- JA PUNASIPULI-
RANSKANKERMALLA TAYTETYT

KYLMASAVULOHI-
RULLAT

8-10kpl ohuita kylmasavulohiviipaleita

(koosta riippuen ja ruokailijoiden méaaran mukaan)
pieni prk siian- tai muun kalan matia

1-2 punasipulia

1 prk ranskankermaa

n.%tl  sitruunamehua

tillid koristeluun

suolaa ja mustapippuria myllystd maun mukaan

Valuta ranskankermasta nestetta esim. kahvisuodattimessa. hienonna kuorittu
punasipuli ihan pieniksi kuutioiksi. Sekoita ranskankermaan punasipuli, mati,
sitruunamehu ja mausteet. Levita tuorekelmulla vuoratulle tyélaudalle tai
lautaselle kylmdsavulohiviipaleet. Levita viipaleille tasaisesti ohut kerros
tdytettd ja kdari ne tiukalle rullalle tuorekelmun avulla.

Anna rullien levata kylmédssa (myos pakastimessa voi pitad hetken aikaa,
se helpottaa rullan leikkaamista). Leikkaa rullat sopivan kokoisiksi paloiksi,
asettele tarjoiluvadille ja koristele tuoreella tillilla.




Tuniths
akka on porkkanan

mutta yaaleampi j2
man makuinen.

etta palstern
Izhisukulainen,
voimakkaam

PALSTERNAKKA-
LAATIKKO

800g  palsternakkaa

1 sipuli

1 valkosipulinkynsi
150g  vahvaa juustoraastetta
1%tl  suolaa

n.1tl  raastettua inkivaaria

%l tuoretta mustapippuria
2%dl  kuohukermaa
1dl kasvislienta

tuoretta timjamia
muskottipahkinaa

Leikkaa palsternakat ohuen ohuiksi viipaleiksi. Pilko kuorittu sipuli ja kuorittu
valkosipuli pieneksi. Lado vuokaan kerroksittain palsternakkaa, sipulia,
valkosipulia ja juustoa. Tee kermasta, kasvisliemesta ja mausteista liemi ja
kaada vuokaan. Laita paallimmaiseksi juustoa.

Peita foliolla ja paista uunissa tunti. Tarkista kypsyys, ota folio pois ja
paista vield kunnes paistopinta ndyttaa hyvalta.
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TURKINPIPPURI-
SUKLAA-SUOLAKEKSI

1009 suolakekseja

3levyd turkinpippurisuklaata (600 g)

n.1-2rkl pakastekuivattua vadelmaa tai karpaloa
409 valkosuklaata

Sulata turkinpippurisuklaa mikrossa tai vesihauteessa. Asettele suolakeksit
leivinpaperille. Levita sulatettu turkinpippurisuklaa keksien péalle.

Ripottele vadelmaa tasaisesti suklaan péalle. Koristele sulatetulla
valkosuklaalla. Anna kovettua jédkaapissa.
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RIISIVANUKAS

5-6 annosta

1dl puuroriisid
2dl vetta

4dl maitoa

1 vaniljatanko
2dl kuohukermaa
Yt suolaa

jaisia puolukoita tai karpaloita (koristeeksi)

Mittaa riisi ja vesi kattilaan. Leikkaa vaniljatanko halki pitkittdin, irrota sieme-
net esim. lusikalla, ja lisdé ne ja koko tanko riisin joukkoon. Keitd kunnes vesi
on lahes kokonaan imeytynyt riisiin. Lisaa maito ja jatka keittamista, kunnes
maitokin on imeytynyt riisiin. Jadhdyta.

Vaahdota kerma pehmeéksi vaahdoksi ja sekoita jaahtyneen puuron
joukkoon.

Laita riisivanukas tarjoiluastiaan tai annoskulhoihin ja koristele jaisilla
marjoilla. Tarjoile glogikinuskin kera.
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2dl sokeria
1dl punaista glogitiivistetta
2dl kuohukermaa
1 kanelitanko

2-3 téhtianista
ripaus suolaa ja nokare voita
(punaista elintarvikevarid)

Laita sokeri paksupohjaiseen kattilaan. Kuumenna sekoittamatta keskilammolla,
kunnes véri on tumman kullanruskea. Nosta kattila levylta ja lisdd varoen
glogitiiviste ja kerma, silld neste kuohahtaa kuumassa sokerissa. Liséa viela
kanelitanko ja tahtianikset ja anna kinuskin kiehua hiljalleen n. 5 minuuttia.

Lisaa kastikkeeseen ripaus suolaa ja nokare voita. Kastikkeen punaista
varid voi halutessaan korostaa elintarvikevarilla. Tarjoile riisivanukkaan tai
jaatelon kera.
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KERMALIKOORIMOUSSELLA
JA KIRSIKKAHILLOLLA TAYTETTY

SUKLAAKAKKU

KAKKUPOHJA: KERMALIKOORIMOUSSE:

4 kananmunaa 44l kuohu- tai vispikermaa
2dl sokeria 1prk  mascarponejuustoa
1dl jauhoja 5 rkl kermalikooria

Y2dl  perunajauhoja 1tk vaniljasokeria

Vadl kaakaojauhetta Tprk  kirsikkahilloa

Yt leivinjauhetta (kakun tayttamiseen)
1rkl voita (kakkuvuoan voiteluun)

n.3rkl korppujauhoja

Voitele ja jauhota kakkuvuoka valmiiksi, ja laita uuni limpenemaén 175
asteeseen. Sekoita kaikki jauhot ja leivinjauhe. Vatkaa munat ja sokeri kovaksi
vaaleaksi vaahdoksi. Siivil6i vaahtoon jauhot ja sekoita kevyesti nostellen.
Kaada taikina voideltuun tai leivinpaperilla vuorattuun vuokaan ja paista

n. 30 min. Kokeile kypsyytta tikulla, paistoaika riippuu uunista.

Pehmennd mascarponejuusto tasaiseksi kulhossa esim. vispilallg, ja
sekoita siihen kermalikoori ja vaniljasokeri. Vatkaa kerma 16yséksi vaahdoksi
toisessa kulhossa ja sekoita mascarpone-massaan kevyesti nostellen.

Leikkaa hyvin jaahtynyt kakkupohja kolmeksi tai neljaksi levyksi teravalla
pitkalla veitselld. Aloita kokoaminen tarjoilualustalle laittamalla kakkulevyn
paalle ohut kerros kirsikkahilloa ja sen paalle paksumpi kerros moussea. Jatka
nain koko kakku, paallimmaisen levyn palle voit myos laittaa ohuen kerroksen
hilloa ennen moussea. Kuorruta koko kakku moussella tai tee “naked cake” eli
jatd sivut kuorruttamatta. Kakun voit koristella esim. sail6tyilla kirsikoilla ja/
tai suklaalastuilla. Kakku on parhaimmillaan levéttydén jaakaapissa useam-
man tunnin tai seuraavaan paivaan. Mikali haluat kosteamman kakun, voit
kostuttaa kakkulevyt pienelld kermalikdoritilkalla maustetulla maidolla.
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PUNAJUURI-
TERRIINI

4- punajuurta (raakaa tai valmiiksi eﬂkeltett@

1 rkI hunajaa
1 rkl balsamiviinietikkaa
2dl kuohukermaa

1prk  ranskankermaa

1ps pistaasipahkingita

liivatetta massan maaran ja pakkauksen ohjeen mukaan
pehme&a kuoretonta vuohenjuustoa tai Aurajuustoa
suolaa |

valkopippuria

Keita punajuuret kypsaksi suolalla maustetussa vedessa, laita
hetkeksi jaakylmaan veteen ja hiero kuoret irti. Voit kuoria punajuuret
myos raakana, mutta jos keitat ne kuorineen, varia ei irtoa niin

paljon. Jos kaytat esikeitettyja punajuuria, jaa tdma vaihe pois.
Soseuta punajuuret hienoksi ja siledksi soseeksi. Lisad jaahtyneeseen
soseeseen maun mukaan suolaa, ripaus fuhettua valkopippuria,

hunaja ja balsamiviinietikka. Vaahdota kuohukerma ja lisaa vaahto
punajuurisoseeseen. Mittaa massan maara ja kayta liivatetta pakka-
uksen ohjeen mukaan. (Annostusohjeesl{a voi valita suhteen, joka on
ns. lusikoitavalle hyytelélle, jotta siitd ei tule liian kovaa.) Kaada massa
kelmulla vuorattuun vuokaan ja laita jadkaappiin hyytymaan.

Valmista haluamastasi juustosta pehmea tahna “hieromalla”
se tasaiseksi, ja sekoita siihen tarvittaessa ranskankermaa, jotta
saat siitd helposti késiteltavan pehmean massan.

Tarjolle laitettaessa kumoa punajuuriterriini vuoasta ja
koristele juustovaahtoruusukkeilla ja pistaasipahkinoilla.




SILLI A LA RUSSE

2prk  matjessillipaloja

2 kananmunaa

1 punasipuli

2 suolakurkkua

2 etikkapunajuurta
1dl tillia

KASTIKE:

2prk  creme fraichea
3rkl ranskankermaa

pyordytys mustapippuria myllysta

Keita kananmunia n. 12 min. Jadhdytd munat ja kuori ne. Erottele keltuaiset ja
valkuaiset. Kuutioi keltuaiset, valkuaiset, suolakurkut ja punajuuret. Hienonna
tilli ja kuorittu sipuli. Sekoita creme fraiche ja ranskankerma keskenaan,
mausta mustapippurilla.

Valuta sillinpalat liemestd ja asettele ne vadille. Levitd palle kastike.
Asettele punasipuli, keltuainen, valkuainen, suolakurkku, punajuuri ja tilli
ryhmittdin sillin ja kastikkeen padlle.
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ROSOLLIPIKKELI

keskikokoista punajuurta

1 porkkana

1 omena

1 pieni punasipuli
n.>5 cocktail kurkkua
LIEMI

2dl vettd

2kl sokeria

11l suola

Yadl omenaviinietikkaa
2 rkl sinapinsiemenia
1 kanelitanko

1 appelsiinin kuori

Pese appelsiini huolellisesti ja leikkaa kuorimaveitselld kuoren oranssi osa kat-
tilaan. Laita loput pikkeliliemen ainekset kattilaan ja kiehauta. Jadhdyta liemi
ja anna maustua véhintadan muutama tunti (mieluummin yon yli jadkaapissa).

Kuori kasvikset ja omena ja poista omenasta siemenkota. Leikkaa
punajuurista, porkkanasta ja omenasta mahdollisimman ohuita puolikuun
muotoisia viipaleita, sipuli puolirenkaiksi ja kurkut pitkittdin viipaleiksi. Lado
kerroksittain tiiviiseen astiaan.

Kaada jaahtynyt pikkeliliemi kasvisten paalle, sulje tiiviisti ja kddntele
purkkia niin, ettd liemi asettuu tasaisesti.

Anna maustua seuraavaan pdivaan ja tarjoile joulupdydan kalojen ja
kinkun lisukkeena.
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KINKUN PAISTO

PAKASTETTU KINKKU:

Sulata kinkku hyvissd ajoin jadkaapissa. Nosta kinkku hetkeksi huoneenlam-
pooNn ennen paistoa niin, ettd sisdldmpd ndyttaa n. 10 astetta. Paistopussi
pitad kinkun mehukkaana ja paistolampdmittari ndyttad kinkun oikean
sisdlampatilan. Paista kinkku miedossa 100-120 asteen ldmpétilassa, kunnes
sen sisdldmpdatila on n. 75 astetta.

TUORE KINKKU:

Pida kinkku huoneenldammagssa ennen paistoa, kunnes sen sisdldmpétila on
10 astetta. Pane kinkku paistopussiin ja tyonnd paistoldmpdmittari lihan pak-
suimpaan kohtaan. Paista 100-120 asteen lampétilassa, kunnes sisalampdtila
on n. 75 astetta.

YHDEN TAHDEN *

JALLUSINAPPI

1%dl  sinappijauhetta
1%dl  sokeria

2dl kuohukermaa
1 muna
11l omenaviinietikkaa

2kl yhden téhden jallua

Sekoita sinappijauhe ja sokeri. Lisaa joukkoon kerma ja muna. Kuumenna
ja ota pois liedeltd, kun sinappi kiehahtaa kevyesti ja alkaa saostua. Anna
hieman jaahtya ja lisad joukkoon omenaviinietikkaa ja yhden tahden jallua.
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KALKKUNAN PAIST

n.5kg kalkkuna

1 sitruunan mehu ja kuori
2-3tl  suolaa
Yt rouhittua mustapippuria

100g voisulaa

Kuivaa kalkkuna ja hiero se siséltd ja paaltd mausteilla, sitruunan mehulla ja
raastetulla kuorella. Sido linnun reidet ja aseta ritildlle uunipannun paalle
kyljelleen. Voitele voisulalla ja paista 175 asteessa puoli tuntia. Kddnna toiselle
kyljelle, voitele ja jatka kypsennystd puoli tuntia. Kdédnna rinta ylospain, voitele
ja jatka kypsennysta. Suojaa lintu kypsymisen loppupuolella foliolla.
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IMELLETTY

PERUNALAATIKKO

1-2 laatikkoa

2kg jauhoisia perunoita
1dl vehndjauhoja

6dl maitoa

1 rkl siirappia

2kl voita

11l suolaa

Keitd pestyt perunat kuorineen kypsiksi. Kuori perunat kuumina ja soseuta
heti. Lisdd vehndjauhot ja sekoita huolella. Peitd perunaseos pyyheliinalla ja
jatd huoneenlampd6n imeltymaén yon yli.

Lisdd peruna-vehndjauhoseokseen maito, siirappi, suola seka voi pienina
nokareina. Kaada seos huolellisesti voideltuun isoon uunivuokaan tai kahteen
pienempdan vuokaan. Taytd vuoat vain puoleen véliin, koska laatikko kuohuu
kypsennyksen aikana. Kypsenna laatikkoa 175 asteessa n. 2 tuntia.
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PORKKANA-

LAATIKK

1-2 laatikkoa

3dl vetta . . ‘
1%dl  puuroriisia [V !

7dl maitoa "

' on
1%kg  porkkanoita \oit pakastaa rad an laat!
5dl vetta Vuoassa :‘0 etukateen ja
11l suolaa - attona
1 kananmuna paistaa sen joulud
%l suolaa

3rkl tummaa siirappia
ripaus  rouhittua valkopippuria
3rkl korppujauhoja

1rkl voita

Kiehauta 3 dl vettd ja lisda joukkoon riisit. Keitd, kunnes vesi on imeytynyt
riisiin. Lisda maito ja anna hautua kannen alla ldhes puuroksi. Keita kuoritut
ja paloitellut porkkanat kypsiksi suolalla maustetussa vedessa. Valuta ja
soseuta porkkanat. Sekoita soseen joukkoon kananmuna ja mausteet. Sekoita
joukkoon riisipuuro.

Kaada seos voideltuun uunivuokaan (n. 2 ). Kuvioi pinta lusikalla ja
ripottele korppujauhot pinnalle. Lisda paalle muutama nokare voita.
Kypsennd 175-asteisen uunin alatasolla n. 2 tuntia.
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LANTTULAATIKKC

1-2 laatikkoa

1%kg lanttua

1dl keitinlienta

2dl kuohukermaa

1dl korppujauhoja

2 kananmunaa

1dl tummaa siirappia

il jauhettua inkivaaria
ripaus  rouhittua valkopippuria
5dl vettd

1t suolaa

Kuori ja paloittele lantut. Keita kypsaksi suolalla maustetussa vedessa. Saasta
keitinvesi. Soseuta lantut. Sekoita 1 dl keitinvettd, kerma ja korppujauhot kes-
kendan. Anna turvota 5 minuuttia. Lisad seos lanttusoseeseen. Sekoita mukaan
kananmunat, siirappi ja mausteet. Kaada tasaiseksi sekoitettu seos voideltuun
uunivuokaan (n. 2 1). Kuvioi pinta lusikalla painellen ja ripottele korppujauhot
paalle. Kypsennd 175-asteisen uunin alatasolla n. 2 tuntia.

Funiths

ettd \anttu\aat’\.kko on o\\(\::
quomalaisten )qu\uruo
jo Keskiajalta
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neljalle neljlle

1%dl  vettd 200g lanttusosetta

1dl puuroriisid 1dl kaurakermaa
3dl mantelimaitoa 2 rkl korppujauhoja
5dl porkkanasosetta Yadl siirappia

vajaa 1tl suolaa
2-3rkl sokeria
%-1dl  mantelilastuja
hyppysellinen pomeranssin kuorta

1 rkl korppujauhoja (pinnalle)
hyppysellinen suolaa
hyppysellinen muskottipahkinaa
hyppysellinen kanelia

vegaanista kananmunan korviketta
(pakkauksen ohjeen mukaan yhta
kananmunaa vastaava maara)

Kiehauta vesi, lisaa riisi ja keita hiljaa poreillen, kunnes vesi on imeytynyt riisiif
Lisaa mantelimaito ja keita pienelld lammalla riisi kypsaksi. Lisad joukkoon
porkkanasose, mausteet ja sokeri. Sekoita. Kaada vuokaan ja ripottele manteli=
lastut paalle ja paista laatikkoa 150 asteessa n. 45 minuuttia.
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Sekoita lanttusose, kaurakerma, korppujauhot, siirappi, mausteet ja vegaani-
nen kananmunankorvike keskenaan. Laita massa haluamasi kokoisiin vuokiin
ja ripottele pinnalle korppujauhoja. Paista 150 asteessa 45—-60 min vuoan

\ "‘ koosta riippuen.
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