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AURA-PIPARKAKKU-
UUNILOKI

1(n.800g) kirjolohifilee

Y tl valkopippuria

ot suolaa

2% dl ruokakermaa

1dl Aurajuustomurua

2 rkl tillia

2 rkl tuoretta tillia hienonnettuna
piparkakkumurua

1 sitruuna

Huuhdo filee kylmalla vedelld ja taputtele talouspaperilla kuivaksi.
Poista fileesta ruodot ja nahka. Voit halutessasi leikata fileen
annospaloiksi. Laita uunivuokaan. Ripottele fileen pintaan valko-
pippuri ja suola. Kaada vuokaan ruokakerma ja Aurajuustomuru.
Kypsenna uunin alaosassa 175 asteessa 35-40 minuuttia.

Ripottele kypsan kalan pinnalle hienonnettua tillid ja piparimurua.
Leikkaa sitruuna lohkoiksi ja laita tarjolle.
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&%AS RETIISISALAATTI

10 retiisia
1 fenkoli
2 porkkanaa

1 ruukku korianteria tai lehtipersiljaa

Sitruunainen vinaigretti

1dl bljya
1 sitruunan mehu
21l sokeria

Sekoita vinaigretin ainekset keskenddn voimakkaasti vispaten tai
sauvasekoittimella. Pese kasvikset, poista fenkolista huonot osat
ja kuori porkkanat. Leikkaa kasvikset mahdollisimman ohuiksi
viipaleiksi esim. juustohdylalla. Sekoita kasvisten joukkoon
korianterin tai lehtipersiljan lehtia seka haluamasi maara
vinaigrettid. Tarjoile jouluisen uunilohen lisukkeena.
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neim 2.5 kb

6009 valmista lehtitaikinaa (iso levy)

5dl maitoa S

1 sitruunan kuori <

1 kanelitanko g7
1dl vehndjauhoja //W
6dl sokeria

2% dl vetta

7 kananmunan keltuaista

Avaa lehtitaikinalevy ja kierra se pitkalta sivulta tiukaksi rullaksi. Leikkaa
taikinarulla viipaleiksi, joiden paksuus on n. 1 cm. Voitele irralliset pienet
piirakkamuotit tai muffinssipelti. Laita taikinaviipale vuoan pohjalle.
Painele viipale peukaloilla keskelta kohti reunoja niin, etta pohja jaa
mahdollisimman ohueksi ja taikina jaa paksummaksi reunoilta. Laita
kylmdan odottamaan taytteen valmistumista.

Sekoita jauhot ja 2 dl maitoa tasaiseksi. Laita loppu maito, kanelitanko ja
raastettu sitruunankuori kattilaan ja kuumenna. Kun seos kiehuu, lisaa
jauho-maitoseos ohuena nauhana jatkuvasti sekoittaen. Kiehauta koko
ajan sekoittaen ja nosta pois liedelta.

Kuumenna sokeri ja vesi kattilassa kiehuvaksi ja anna kiehua tdsmalleen
kolme minuuttia. Lisaa kuuma sokerisiirappi ohuena nauhana maito-
seokseen koko ajan voimakkaasti sekoittaen. Siivil6i ja anna jadhtya
tdysin kylmaksi.

Lisdéa munankeltuaiset massaan voimakkaasti sekoittaen. Ota taikina—
muotit kylmasta ja tayta ne massalla. Paista uunissa 225 asteessa noin
15 minuuttia. Tayte saa olla hytisevaa, kun otat leivonnaiset uunista.
Ripottele pinnalle tomusokeria tai kanelia ennen tarjoilua. Maistuvat
lampimina tai kylmina.
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JHICHEVICHE

4009 tuoretta lohifileeta
4-5 limed
n.1tl suolaa
2 rkl sokeria
1 pieni punasipuli tai 2-3 kevatsipulinvartta
1 valkosipulinkynsi
1-21l tuoretta inkivaaria raastettuna
(n. peukalonpdan kokoinen pala)
1 ruukku tuoretta korianteria

Leikkaa lohifilee noin sentin kokoisiksi kuutioiksi. Laita kuutiot
laakeaan astiaan. Ripottele pinnalle suolaa ja sokeria. Purista
limeteistd mehut ja kaada lohikuutioiden paalle.

Kuori ja hienonna punasipuli ja valkosipulinkynnet. Kuori
inkivadrinpala ja raasta hienoksi. Hienonna korianteri, mutta
jatd osa lehdista sivuun koristelua varten. Sekoita ainekset
kalapalojen joukkoon.

Anna chevichen kypsyd noin 15-20 minuuttia, enintdan parin
tunnin ajan viiledssa. Maista ja lisaa tarvittaessa suolaa ja
mausteita. Koristele korianterin lehdilla.
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TAATELIKAKKU

4dl vettd tai glogia
4004g taateleita
2009 voita

2 munaa

3dl sokeria

Yadl vispikermaa
4%dl vehndjauhoja
1t soodaa

1t leivinjauhetta
2tl vaniljasokeria
il neilikkaa

1t kanelia

il kuivattua inkivaaria

korppujauhoja vuoan jauhottamiseen
tomusokeria koristeluun

Laita vesi tai glogi ja taatelit kattilaan ja keitd kunnes taatelit
pehmenevat ja soseutuvat. Ota kattila pois liedeltd ja anna jadhtya.

Sulata voi. Voitele kakkuvuoka voilla sekd korppujauhota huolellisesti.
Sekoita kuivat aineet ja mausteet keskendan. Vatkaa séhkévatkaimella
taateleiden sekaan sokeri ja kananmunat. Lisad seokseen kerma ja
vuorotellen jauhoseos sekd sulatettu voi.

Kaada kakkutaikina vuokaan ja paista uunissa 175 asteessa noin
yhden tunnin ajan. Anna kakun jaahtyd ja kumoa se tarjoiluastialle.
Koristele halutessasi tomusokerilla.
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NAIN PAISTAT
KINKUN

Sulata kinkku hyvissa ajoin jadkaapissa.

Nosta kinkku hetkeksi huoneenlamp66n ennen
paistoa niin, etta sisalimpd nadyttad noin 10 astetta.
Paistopussi pitad kinkun mehukkaana ja paisto-
lampdmittari ndyttda kinkun oikean sisdlampatilan.
Paista kinkku miedossa 100-120 asteen lampdtilassa,
kunnes sisalampétila on noin 75 astetta.

Tuete kimbkhir:
Pida kinkku huoneenldammassa ennen paistoa,
kunnes sen sisalampétila on 10 astetta.

Pane kinkku paistopussiin ja tyénna paisto-
lampdmittari lihan paksuimpaan kohtaan.
Paista 100-120 asteen lampdtilassa,

kunnes sisalampdtila on noin 75 astetta.






PAAHDETTU ROSOLLI

4-5 kokonaista etikkapunajuurta

3 porkkanaa

3 perunaa

2-3 maustekurkkua

2 pientd sipulia

1-2 hapanta omenaa

2dl kuohukermaa

ripaus suolaa, sokeria ja jauhettua valkopippuria

etikkapunajuurien lienta

Kuori punajuuret, porkkanat seké perunat ja pilko ne halutun
kokoisiksi paloiksi. Paahda palat uunissa 175 asteessa noin
45-60 minuuttia. Pilko maustekurkku, sipulit ja kuoritut omenat.
Sekoita ne yhteen uunissa paahdettujen kasvisten kanssa tai
asettele erikseen tarjoiluastiaan.

Vatkaa kerma pehmedksi vaahdoksi. Mausta suolalla,

sokerilla ja valkopippurilla. Varjaa vaahto etikkapunajuuren
liemelld vaaleanpunaiseksi. Asettele erikseen tarjolle.

Tama J>°
el WA
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IMELLETTY ,
PERUNALAATIKKG

| -2 laatikkoa

2 kg jauhoisia perunoita
1dl vehndjauhoja

6dl maitoa

1rkl siirappia

2kl voita

1t suolaa

Keitd pestyt perunat kuorineen kypsiksi. Kuori perunat kuumina ja
soseuta heti. Lisda vehnajauhot ja sekoita huolella. Peitd perunaseos
pyyheliinalla ja jétd huoneenldmpddn imeltymaén yon yli.

Lisdad peruna-vehndjauhoseokseen maito, siirappi, suola seka voi
pienina nokareina. Kaada seos huolellisesti voideltuun isoon uuni-
vuokaan tai kahteen pienempdan. Tdytd vuoat vain puoleen viliin,
koska laatikko kuohuu kypsennyksen aikana. Kypsenna laatikkoa
175 asteessa noin 2 tuntia.
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PORKKANALAATIKKO

| -2 taatikkea

3dl vettd

1%dl puuroriisia

7dl maitoa

1% kg porkkanoita

5dl vettd

1t suolaa

1 kananmuna

il suolaa

3rkl tummaa siirappia
ripaus rouhittua valkopippuria
3rkl korppujauhoja
1rkl voita

Kiehauta 3 dl vettd ja lisaa riisit joukkoon. Keitd, kunnes vesi on
imeytynyt riisiin. Lisia maito ja anna hautua kannen alla lihes
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 I). Kuvioi pinta lusikalla ja

ripottele korppujauhot pinnalle. Lisdd paalle muutama nokare voita.
Kypsenna 175-asteisen uunin alatasolla noin 2 tuntia.
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LANTTULAATIKKO

1-2 taatikkoa

1% kg lanttua

1dl keitinlienta

2dl kuohukermaa

1dl korppujauhoja

2 kananmunaa

1dl tummaa siirappia
il jauhettua inkivaaria
ripaus rouhittua valkopippuria
5dl vettd

11l suolaa

Kuori ja paloittele lantut. Keita kypsaksi suolalla maustetussa
vedessd. Saastd keitinvesi. Soseuta lantut. Sekoita 1 dl keitinvettd,
kerma ja korppujauhot keskenaan. Anna turvota 5 minuuttia. Lisaa
seos lanttusoseeseen. Sekoita mukaan kananmunat, siirappi ja
mausteet. Kaada tasaiseksi sekoitettu seos voideltuun uunivuokaan
(n. 21). Kuvioi pinta lusikalla painellen ja ripottele korppujauhot
paalle. Kypsenna 175-asteisen uunin alatasolla noin 2 tuntia.




LANTTULAATIKKC

200 g lanttusosetta

1 dl kaurakermaa

2 rkl korppujauhoja

4 dl siirappia

hyppysellinen suolaa

hyppysellinen muskottipahkinaa

hyppysellinen kanelia

vegaanista kananmunan korviketta
pakkauksen ohjeen mukaan yhta
kananmunaa vastaava mdara

1 rkl korppujauhoja
pinnalle

Sekoita lanttusose,
kaurakerma, korppu-
jauhot, siirappi, mausteet
ja vegaaninen kanan-
munankorvike keskendan.

Laita massa haluamasi kokoisiin
vuokiin ja ripottele pinnalle

korppujauhoja. Paista 150 asteessa
45-60 min vuoan koosta riippuen.



1% dl vetta

1 dl puuroriisia

3 dl mantelimaitoa

5 dI porkkanasosetta
vajaa 1 tlsuolaa
hyppysellinen pomeranssin kuorta
reilu %2 dl hunajaa
4-1 dl mantelilastuja

Kiehauta vesi, lisda riisi ja keitd hiljaa
poreillen, kunnes vesi on imeytynyt
riisiin. Lisaa mantelimaito ja keita
pienelld Iammolla riisi kypsaksi. Lisaa
joukkoon porkkanasose, mausteet ja
hunaja. Sekoita. Kaada vuokaan ja
ripottele mantelilastut paalle ja paista
laatikkoa 150 asteessa noin 45 minuuttia.






KALKKUNAN
PAISTO-OHJE

Noin 5 kg kalkkuna, varaa kypsymisaikaa 40-50 min kiloa kohden.

1 sitruunan mehu ja kuori
2-3tl suolaa

Yt rouhittua mustapippuria
100g voisulaa

Kuivaa lintu ja hiero sisaltd ja paaltd mausteilla ja sitruunan
mehulla ja raastetulla kuorella. Sido kalkkunan reidet ja aseta
ritildlle uunipannun péalle kyljelleen. Voitele voisulalla ja
paista 175 asteessa puoli tuntia.

Kaanna toiselle kyljelle, voitele ja jatka kypsennysta puoli tuntia.
Kaanna rinta ylospain, voitele ja jatka kypsennystd. Suojaa lintu
kypsymisen loppupuolella foliolla.

Vit siv s
e
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VAALEA JOULULIMPPU

5dl appelsiinituoremehua

3dl piimaa

509 hiivaa

1dl siirappia

1dl oljya

21l jauhettua pomeranssin kuorta

1t jauhettua neilikkaa

21l jauhettua anista

2-3tl suolaa

n.20dl vehndjauhoja (voit korvata osan esim.

speltti- tai hiivaleipdjauhoilla)

Lammitd nesteet kddenldmpdiseksi ja murenna hiiva joukkoon.
Lisda sekoittaen mausteet ja suola seka siirappi. Liséa oljy.

Lisdd jauhoja vdhan kerrallaan, kunnolla sekoittaen. Vaivaa taikinaa
noin 10 minuuttia, kunnes se tuntuu kimmoisalta ja irtoaa kulhon
reunoista. Ripottele paélle jauhoja ja peité liinalla. Anna kohota
kaksinkertaiseksi 2-1 h ajan.

Vaivaa taikinaa vield hetki'ja muotoile siitd haluamasi kokoisia ja
muotoisia limppuja. Voit paistaa limppuja myds vuoassa. Anna
vield kohota vdhintaan puoli tuntia. Paista 175 asteessa leipien
koon mukaan 45-100 min. Mikali kaytat kiertoilmauunia, pienenna
lampéatilaa noin 20 astetta. Halutessasi voit paiston loppuvaiheessa
voidella limput siirappi-vesiseoksella.
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PIPARKAKKU-VIIKUNA-
LUSIKKALEIVAT

nein |5 -18 kajppaletta

100 g voita

% dl fariinisokeria

2dl vehndjauhoja

1t vaniljasokeria

11l piparkakkumaustetta

1t leivinjauhetta
viikunahilloa
sokeria

Kiehauta voi kattilassa ja anna ruskistua miedolla lammall& noin
5-10 minuuttia. Ota kattila pois liedelta ja lisdd joukkoon sokeri
kevyesti sekoittaen. Anna seoksen ensin jaahtya ja sitten sekoita
kunnolla. Sekoita kuivat aineet keskendan ja liséa voi-sokeriseokseen.
Sekoita taikina tasaiseksi ja laita taikina jadkaappiin noin puoleksi
tunniksi.

Ota kylmasta taikinasta teelusikalla nokare ja painele taikina lusikan
muotoon. Irroita varovasti tydntamalld lusikasta ja laita pellille
leivinpaperin paalle tasainen puoli alaspdin. Paista lusikkaleipia
noin 10 minuuttia 200 asteessa tai kiertoilmalla 175 asteessa.

Anna paistuneiden lusikkaleipien jadhtya. Laita puolikkaan lusikka-
leivan pdalle viikunahilloa ja paina toinen puolikas kiinni. Pydrittele
sokerissa. Sokeroimattomia lusikkaleipid voit séilyttaa kannellisessa
purkissa.
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