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S-market Pirkkalan reseptit:

JUUSTO-
SAVUKALASALAATTI

neljélle

1 pkt kotijuustoa tai 250 g juustoleipda
1 pieni meloni

2509 lamminsavulohta

1 salaattipussi

1nippu  ruohosipulia tai kevatsipulia

Viipaloi tai kuutioi juusto ja meloni. Paloittele ruodittu kala suupaloiksi.
Revi salaatti ja hienonna ruohosipuli. Kokoa ainekset vadille salaatiksi.

MUNA-SINAPPIKASTIKE

1 prk kermaviilia

1 rkl sitruunamehua

31 rouhittua mustapippuria
1 rkl sinappia

1 kovaksi keitetty muna

Sekoita kermaviilin joukkoon sitruunamehu,
mustapippuri ja sinappi. Hienonna kananmuna
ja sekoita sekin kermaviiliin. Tarjoa kastike
kaadettuna salaatin paalle tai erikseen.






S-market Urjalan resepti:

UNKARILAISET
LIHAKAARYLEET

neljalle

40049 jauhelihaa

3 sipulia

1 valkosipulinkynsi
n.1tl suolaa

Vatl valkopippuria

1-3tl paprikajauhetta
1nippu  persiljaa
1 %2 rkl vehndjauhoja
Vadl vetta
6ljya voitelemiseen

Hienonna sipulit ja sekoita ne jauhelihan joukkoon. Lisdd murskattu
valkosipuli, suola, pippurit, paprika, hienonnettu persilja, vesi ja vehna-
jauhot. Sekoita taikina. Muovaa taikinasta makkaran muotoisia p6tkéja
ja asettele ne uunipannulle. Paista kddryleita uunin yldosassa 250
asteessa 15-20 minuuttia. Kddnna kadryleet noin paistoajan puolessa
valissd, kun toinen puoli on ruskistunut.






S-market Lempaalan resepti:

KYLMASAVULOHIKAKKU

kahdelletoista

Pohja:

3009 saaristolaisleipaa
509 sulatettua voita
4kl maitoa

Tayte:

4009 kylmasavulohituorejuustoa
1 prk ranskankermaa
1dl kermaa

%1l suolaa

3 liivatelehted

3 rkl vetta

) limen mehu

Yadl ruohosipulia

1 punasipuli

3009 kylmasavulohta

Asettele irtokakkupohjavuokaan leivat, joista on poistettu reunat.
Sulata voi ja levita se leipien pdalle. Kostuta leivat maidolla ja laita
sen jalkeen vuoka jadkaappiin jadhmettymaan.

Pilko kylmdasavulohi pieniksi paloiksi ja laita liivatelehdet likoamaan
kylmaan veteen. Vaahdota kerma ja lisaa joukkoon tuorejuusto,
ranskankerma ja suola. Lisaa joukkoon myds ruohosipuli, punasipuli,
limen mehu ja kylmdsavulohi. Kuumenna vesi ja lisaa liotetut liivate-
lehdet. Kun liivatelehdet ovat liuenneet, anna jaahtya hetken ja lisaa
neste seokseen. Kaada valmis tdyte jaghmettyneen pohjan pdalle ja
laita jadkaappiin jahmettymaan noin viideksi tunniksi. Koristele esim.
ruohosipulilla, punasipulilla, madilla tai kylmasavulohiruusukkeilla.
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S-market Kangasalan resepti:

MUMMUN RIESKASET

8 kpl

3dl tdysmaitoa

Vatl suolaa

3dl ohrajauhoja

3dl hiivaleipajauhoja
Vatl soodaa

509 voita

Sekoita suola maitoon. Lisdd maidon joukkoon vuorotellen hiivalei-
pé- ja ohrajauhoja. Sekoita sooda pieneen méaraan jauhoja ja lisaa
ne l6ysaan taikinaseokseen. Kun melkein kaikki jauhot on sekoitettu
nesteeseen, lisda taikinaan voi ja vasta lopuksi viimeiset jauhot. Al4
kuitenkaan laita liikaa jauhoja, ettei rieskoista tule kovia.

Vaivaa taikinasta potkyld ja leikkaa siitd samankokoisia paloja, joista
kaulitaan rieskat. Voit haarukalla pistelld rieskoihin reikid. Paista rieskoja
uunin alimmalla tasolla 250-300 asteessa noin 5 minuuttia.
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S-market Toijalan resepti:

THAIMAALAINEN
KOOKOS-BROILERIKEITTO

neljalle

5dl
1 pss

1

2
300-400g
1

1tk

1 prk

Y dl

vetta

Findus Wok Thai -sekoitusta
kanaliemikuutio

sipuli

valkosipulinkyntta
maustamattomia broilerin fileesuikaleita
lime

kookosmaitoa
ananaspaloja
sweetchili-kastiketta
Srirachaa maun mukaan
ripaus suolaa

Keitd vesi. Lisad kiehuvaan veteen thaiwokki-pakastesekoitus ja kana-
liemikuutio. Lisaa veteen suikaloitu sipuli ja valkosipulinkynnet. Paista
broilerisuikaleet ja lisaa ne keittoon.

Lisda keittoon limestd puristettu mehu seka kaikki loput ainesosat.
Hauduttele keittoa noin 5 minuuttia.
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S-market Hy_h_kyn resepti:

KESAKURPITSAVUOKA

neljalle-kuudelle

1 prk créme fraichea tai kaurafraichea
1 kasvisliemikuutio
yrttisuolaa n. 1 tl tai maun mukaan
valkosipulijauhetta n. : tl tai maun mukaan
-3 kesédkurpitsaa
tomaattia
sipulia

N O N

Sekoita mausteet ja murennettu kasvisliemikuutio créme fraicheen.
Viipaloi kesékurpitsa, tomaatti ja sipuli. Paista kesdkurpitsaviipaleita
ja sipulia muutama minuutti, etta ne saavat hieman varia. Lado
kesakurpitsa ja sipuli sekd tomaattiviipaleet kerroksittain tai limittdin
uunivuokaan, kaada péalle creme fraiche -mausteseos.

Paista 175 asteessa noin tunti, kunnes pinta saa kauniin vérin ja
kasvikset tuntuvat hieman napakaoilta, juuri ja juuri pehmeilta.
Ota vuoka uunista ja anna vetdytya vahan ennen tarjoilua.

Kolmessa MW W‘
vossa itk o by ik A0

taw lisnpemav.

.






BUTT RUB-

MAUSTESEOS o

41l maustettua suolaa, esim. savusuolaa
21l fariinisokeria

1t sokeria

1t paprikajauhetta

Vatl valkosipulijauhetta

Vatl jauhettua mustapippuria

Vatl sinappijauhetta

Vatl jauhettua kuminaa

pieni ripaus jauhettua inkivaaria
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Butt R o1

Viskigogge

WWW

THWAW‘

Hiero mausteseosta lihaan, kalaan tai kasviksiin ennen grillausta.

YRTTINEN
GRILLIMARINADI

n. % dl sitruunamehua
2dl oljya
n.1tl suolaa

kourallinen lehtipersiljaa
vajaa kourallinen timjamia
muutama oksa rosmariinia
hyppysellinen mustapippuria

Hakkaa yrtit pieneksi teravalld veitsella
ja sekoita kaikki ainekset keskendan.




S-market Toijalan resepti: S

kuudelle <y
4

2%dl erilaisia pahkingitd ja manteleita

3dl kaurahiutaleita

Vadl auringonkukansiemenia

2 rkl hunajaa tai vaaleaa siirappia

Vadl pakastekuivattuja mansikoita

Rouhi pahkinat karkeaksi‘:eksi.
Laita hiutaleet, pahkinatj enet
kulhoon. Sulata hunaja tai siirappi tilkkaan
kiehuvaa vetta. Sekoita neste hiutaleiden ja
muiden joukkoon. Levita uunipellille ja paista
100 asteessa noin tunti. Sekoita pari kertaa
paistamisen aikana. Lisda rouhitut mansikat
jadhtyneeseen mysliin.

Sailyts jaahtynyt mysli jadkaapissa - -

lasipurkissa. Nauti esim. rahkan ja . . '
marjojen kanssa. -

'
~
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S-market Viialan resepti:

MOTTALAN
SALAATINKASTIKE

1,51
suolaa maun mukaan
2dl sinappia
1dl sokeria
2dl appelsiinimehutiivistetta
20 ml Worcesterkastiketta
1,5dl HP-kastiketta
40 ml punaviinietikkaa
11 oljya
1 valkosipulinkynsi puristettuna

ripaus valkopippuria

Sekoita suola, sinappi, sokeri, mehutiiviste, kastikkeet ja etikka
keskendan. Sekoita 6ljy ainesten joukkoon sahkdvatkaimella.
Lisda lopuksi valkosipuli ja pippuri.

Higtoiam hawimas WWVVWW
takaw. Tama ‘9’“’

Ja/



S-market Virtain resepti:

KATKARAPURI

n.600g pakastekatkarapuja

1 sipuli

3 valkosipulinkyntta

3dl risottoriisia

n.1l kalalienta

2dl maustamatonta ruokakermaa
1 pss baby-pinaattia

Y sitruuna

tillia maun mukaan

Laita katkaravut valmiiksi siivildan sulamaan. Kuullota sipuli,
valkosipuli ja risottoriisi 6ljyssa. Lisad n. 1 | kalalienta sita mukaa,
kun riisi imee nestettd n. 20 minuutin ajan. Lisaa kerma, sulatetut
katkaravut ja pinaatti. Purista sitruunaa joukkoon. Ripottele pdalle
hienonnettua tillid maun mukaan. Risotto saa olla sen verran
|10ysaa, ettd se hiukan levida lautaselle.
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S-market Hdmeenkyron resepti:

7 MINUUTIN KAKKU

kahdelletoista

Taikina: Kakkuvuoan voiteluun:
1659 pehmeda voita n. 1rkl voita

4 munaa n. 3 rkl korppujauhoja
2%dl sokeria

2%dl vehndjauhoja

1%dl perunajauhoja

2%l leivinjauhetta

2t vaniljasokeria

Laita kaikki aineet kerralla kulhoon ja vatkaa 7 minuuttia. Kaada
taikina voideltuun ja korppujauhotettuun kakkuvuokaan ja paista
175 asteessa noin 50 minuuttia.

Voit muunnella reseptia lisddmalla esim. appelsiinin tai sitruunan
kuorta, rusinoita, mantelirouhetta tms. Tiikerikakun voit tehda otta-
malla taikinasta osan ja lisadmalld siihen lusikallisen kaakaojauhetta
ja tilkan maitoa. Lado vuokaan kerroksittain vaaleaa ja kaakaolla
maustettua taikinaa siten, ettd tumma kerros jaa keskelle.



Voit tehdd tortuistd
ioulutortun

erinteisen)
1 muotoisia(ohje)tai
yksinkertaisia neliditd

(kuva)-
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S-market Hdmeenkyron resepti:

ITALIALAISET
RICOTTATORTUT

12 kpl

1 pkt
2509
1 prk
21l
11l
il
n.1dl
1

voitaikinalevyja

ricottajuustoa

paistonkestdvda marja- tai hedelmamarmeladia, esim. vadelma
hunajaa

vaniljasokeria

kardemummaa

mantelirouhetta

kananmuna voitelua varten

Leikkaa taikinalevyt nelidiksi ja voitele munalla, leikkaa kadnteet
valmiiksi. Sekoita ricottajuustoon juoksevaa hunajaa, kardemummaa
ja vaniljasokeria. Nosta torttulevyn keskelle reilu nokare juustosekoi-
tusta. Nosta sakarat juuston keskelle ja paina vahan juuston sekaan.
Voitele sakarat kananmunalla. Laita sakaroiden keskelle lusikallinen
marmeladia ja ripottele paalle koristeeksi mantelirouhetta. Paista
torttuja 175 asteessa noin 15 minuuttia. Valuta [ampimien torttujen
pdalle vield juoksevaa hunajaa.



.

Olemme tahneet ey
" ..

=septeiSta myos vid

"Katso L,
= .I
| » FOODIEF|




