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PERINTEINEN
PIPARITAIKINA

1%dl siirappia

1%dl maitoa

2%dl sokeria

1rkl soodaa

100 g voita tai margariinia
1 jauhettua neilikkaa
1 jauhettua kanelia
8dl vehndjauhoja

Kiehauta siirappi, maito ja sokeri. Ota kattila liedeltd, lisda sooda,
voi ja mausteet. Anna jaahtya.

Sekoita jauhot jadhtyneeseen seokseen. Taikina saa jaada peh-
meadksi, koska se kovettuu ja turpoaa vield kylmassa. Kaari taikina
kelmuun ja anna levéta véhintadan muutama tunti tai mieluiten
seuraavaan paivaan. Voit myos valmistaa taikinan hyvissa ajoin
etukdteen ja pakastaa taikinan.

Kuumenna uuni 200-asteiseksi. Kauli taikina ohueksi ja ota levysta

muotilla piparkakkuja. Lado piparit leivinpaperille uunipellille.
Paista 6-7 minuuttia. Anna jadhtyé ennen kuin irrotat piparit.
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GRAAVILOHI

2 lohifileetd

4rkl merisuolaa

2t sokeria

1rkl valkopippuria

5 kokonaista tillin oksaa

Jos kala on kokonainen, fileoi kala. Nypi fileista ruodot irti ja
poista mahdolliset evét ja vatsakalvot.

Hiero kalan pintaan suola ja sokeri (suolan méara on noin
2 rkl/1 kg kalaa). Mausta halutessasi varovasti valkopippurilla ja
tillilla.

Laita fileet nahkapuoli ulospdin paéllekkain ja laita fileet tiukkaan
pakettiin joko muovipussiin, voipaperiin tai muovikelmuun. Laita
kalapaketti jadkaappiin 1-2 vuorokauden ajaksi valmistumaan,
kéantele kaloja muutaman kerran, jotta suola leviai fileisiin
tasaisesti.






PUNAJUURIRISOTTO

neljalle

4rkl oliividljya

1 sipuli

2dl risottoriisia

1 kasvisliemikuutio

4dl vetta

2%dl tuorejuustoa

2dl punajuurta mausteliemessa kuutioituna
2rkl punajuuren maustelientd
11l rouhittua mustapippuria
11l suolaa

Kuullota sipulikuutiot oliividljyssa paistokasarissa. Lisaa riisi ja
kasvisliemikuutio ja jatka kuullottamista muutaman minuutin
ajan. Lisaa vesi vahitellen aina valilld sekoittaen. Keitd yhteensa
noin 15 minuuttia.

Lisda tuorejuusto, punajuuret, punajuuren mausteliemi ja
mausteet. Kuumenna. Nauti raikkaan salaatin kanssa.
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BRIEJUUSTO-
JOULUTORTUT

noin 30 kpl

2%dl kuohukermaa
6% dl vehndjauhoja
11l leivinjauhetta
2509 voita

aprikoosimarmeladia
briejuustoa
kananmuna voiteluun

Vatkaa kerma vaahdoksi. Yhdista jauhot ja leivinjauhe. Sekoita
jauhoseos pehmedan voihin. Lisaa lopuksi kermavaahto, mutta
ala sekoita liikaa, jotta taikina ei sitkistyisi.

Muotoile taikina suorakaiteeksi, kaari kelmuun ja anna kovettua
jadkaapissa noin tunti. Kauli taikina ohueksi levyksi ja ota siita
taikinapyoralla tai nelikulmaisella muotilla pohjat. Jaa pohjille
aprikoosimarmeladi ja briejuustopalaset.

Voitele tortut kananmunalla ja paista
niitd 200 asteessa, uunin yldosassa
noin 8 minuuttia. Sirottele torttujen
pinnalle tomusokeria siivilan lapi
ennen tarjoilua.
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SMETANASILLI

neljalle

1809 matjessillifileetd
1 punasipuli

1 prk smetanaa

1 rkl sitruunamehua
1 rkl lohenmatia

1dl tillia

Paloittele sillit annospaloiksi. Kuori ja leikkaa punasipuli renkaiksi.
Nosta silli tarjoiluastiaan ja asettele punasipulirenkaat paalle.
Sekoita smetana ja sitruunamehu keskenaan. Levita smetana
astiaan niin, ettd sillit peittyvat. Koristele smetanan pinta lohen-
madilld ja tillilla.

va ”
W‘
W@m S






15
PORKKANA-

VUOHENJUUSTO-
LAATIKKO

neljille

1%dl rikottuja ohrasuurimoita

2dl vetta

6dl maitoa

1kg porkkanoita keitettynd ja soseutettuna

3rkl siirappia
suolaa ja valkopipuria maun mukaan
ripaus kanelia

2009 vuohenjuustoa

2 kananmunaa
voita vuoan voiteluun
korppujauhoja

Keitd ohrasuurimoita kunnes vesi on imeytynyt. Lisad maito ja
kiehauta. Hauduta 30 minuuttia. Anna jadahtya noin 10 minuuttia.

Lisaa kattilaan porkkanasose, siirappi ja mausteet. Sekoita. Lisda
vuohenjuusto raasteena tai pienind paloina. Lisdd munat jadhty-
neeseen massaan.

Kaada massa voideltuun uunivuokaan. Ripottele pinnalle
korppujauhot ja koristele painelemalla lusikalla poimuja pintaan.
Paista 175-asteisessa uunissa 45-60 minuuttia.






LANTTULAATIKKO

1-2 laatikkoa

1,5 kg lanttua

1dl keitinlienta

2dl kuohukermaa

1dl korppujauhoja

2 kananmunaa

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

1t suolaa

Pinnalle:

3rkl korppujauhoja

Kuori ja paloittele lantut. Keita kypséksi suolalla maustetussa
vedessd. Sadstd keitinvesi. Soseuta lantut.

Sekoita 1 dl keitinvettd, kerma ja korppujauhot keskendan. Anna
turvota 5 minuuttia. Lisdd seos lanttusoseeseen. Sekoita mukaan
kananmunat, siirappi ja mausteet. Kaada tasaiseksi sekoitettu seos
voideltuun uunivuokaan (n. 2 ). Kuvioi pinta lusikalla painellen

ja ripottele korppujauhot péalle. Kypsennd 175-asteisen uunin
alatasolla noin 2 tuntia.

17






IMELLETTY
PERUNALAATIKKO

1-2 laatikkoa

2 kg jauhoisia perunoita
1dl vehndjauhoja

6dl maitoa

1rkl siirappia

2kl voita

1t suolaa

Keitd pestyt perunat kuorineen kypsiksi. Kuori perunat kuumi-
na ja soseuta heti. Lisda vehndjauhot ja sekoita huolella. Peita
perunaseos pyyheliinalla ja jatd huoneenlampdon imeltymaan
yon yli.

Lisda peruna-vehndjauhoseokseen maito, siirappi, suola seka ras-
va pienina nokareina. Kaada seos huolellisesti voideltuun isoon
uunivuokaan tai kahteen pienempaén. Téyta vuoat vain puoleen
valiin, koska laatikko kuohuu kypsennyksen aikana. Kypsenna
laatikkoa 175 asteessa noin 2 tuntia.
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KINKUN PAISTO-OHJE

Pakastettu kinkku:

Jos kinkku on pakastettu, sulata se hyvissa ajoin jadkaapissa. Nosta
kinkku hetkeksi huoneenlampd6n ennen paistoa niin, ettd sisalam-
po ndyttaa noin 10 astetta. Paistopussi pitda kinkun mehukkaana

ja paistolampomittari ndyttaa kinkun oikean sisdldmpatilan. Paista
kinkku miedossa 100—120 asteen [ampdtilassa, kunnes sisalampoti-
la on noin 75 astetta.

Tuore kinkku:

Pida kinkku huoneenldmmassa ennen paistoa, kunnes sen sisalam-
potila on 10 astetta. Pane kinkku paistopussiin ja tydnna paisto-
lampomittari lihan paksuimpaan kohtaan. Paista 100-120 asteen
lampoétilassa, kunnes sisdlampdtila on noin 75 astetta.

[VMQQJ (PMW i
KALKKUNAN  yphgote o
PAISTO-OHJE

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

1 sitruunan mehu ja kuori
2-3tl suolaa

Y2t rouhittua mustapippuria
1009 voisulaa

Kuivaa lintu ja hiero sisdltd ja paaltd mausteilla ja sitruunan

mehulla ja raastetulla kuorella. Sido kalkkunan reidet ja aseta ritilalle
uunipannun padlle kyljelleen. Voitele voisulalla ja paista 175 asteessa
puoli tuntia. Kdanna toiselle kyljelle, voitele ja jatka kypsennysta puoli
tuntia. Kdannd rinta ylospdin, voitele ja jatka kypsennysta. Suojaa lintu
kypsymisen loppupuolella foliolla.






VIINIRYPALEHILLO
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nelja purkkia

5dl
4dl
4dl
1

Yatl
Yatl
3

viinirypaleita
mustaherukkamehua
ruokosokeria
kanelitanko
jauhettua inkivaaria
kardemummaa
kokonaista neilikkaa

Yhdista sokeri ja mehu sekd mausteet. Keita kattilassa niin
kauan ettd puolet nesteestd on haihtunut. Kaada puolitettu-
jen rypaleiden paalle ja anna jadhtya.






VALIPAIVIEN PASTA

neljille

4009 spagettia

1209 ylijdanyttd joulukinkkua revittyna

Yadl kermaa

509 juustoraastetta, mielellddn parmesaania
4 kananmunankeltuaista

21l suolaa tai oman maun mukaan

voita paistamiseen
lisdksi tarjoiluun rouhittua mustapippuria,
parmesanjuustoa ja tuoretta basilikaa

Keitd spagetti pakkauksen ohjeen mukaan. Revi joulukinkku
pieniksi paloiksi ja paista palat rapeiksi pannulla. Sekoita muut
aineet keskenddn isossa kulhossa. Lisad kinkun palat ja kuuma
spagetti. Sekoita huolella. Rouhi sekaan mustapippuria. Annos-
tele pasta lautasille ja raasta paalle parmesanjuustoa. Koristele
basilikan lehdella.
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Hei,

ja kiitos siitd, ettd olet selannut reseptivihkomme tanne viimeisille
sivuille saakka. Vuosi sitten julkaisimme ensimmaiset omat reseptimme,
jonka jalkeen vihkoja on julkaistu jokaisena vuodenaikana.

Kuten ensimmadisessa vihkossa, tdssakin keskitymme suomalaisista
juhlista tarkeimpdan. Jouluna juhlapdytd katetaan tdyteen herkkuja,
joita arjen ruokalistalle ei yleensa kuulu. Klassikot, kuten laatikkoreseptit
ja kinkunpaisto-ohjeet ovat tietenkin vihkossa mukana, mutta lisdksi
herkkusuille tarjotaan muutama uusi vinkki joulupdytadn istuvien
Iéheisten hurmaamiseksi.

Mutta vaikka joulun makumatka poikkeaakin arkisesta reseptiikasta,
|oytyvat taustalta samat kulmakivet kuin “normipdivankin” aterioista;
laadukkaat raaka-aineet ja selkedt ohjeet takaavat onnistumisen ja
herkullisen makueldmyksen kerta toisensa jalkeen. Raaka-aineet I0ydat
joulunakin omasta kaupastasi ja reseptiikka onkin jo kdsissasi.
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Terveisin,

Harri Harjula

ruoan kehityspaallikkd
Pirkanmaan Osuuskauppa
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