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BROILER-AURAJUUSTO-
LASAGNE

neljalle
1 sipuli
2 valkosipulin kyntta
2rkl voita
3009 broilerin fileesuikaleita
2 prk tomaattimurskaa
1dl vetta
11l timjamia
1 rkl sokeria
suolaa ja mustapippuria maun mukaan
2dl kermaa
1759 juustoraastetta
1509 aurajuustomurua
12 kpl lasagnelevyja

Kuullota sipuleita voissa muutama minuutti. Lisaa broilersuikaleet
ja paista kypsiksi. Lisda tomaattimurska, vesi ja mausteet. Sekoita
juustot ja kerma keskenddn eri astiassa. Asettele lasagnelevyt
kerroksittain tomaattikastikkeen ja juusto-kermaseoksen kanssa
vuokaan siten, ettd pinnalle tulee reilusti juusto-kermaseosta.

Paista uunissa 175 asteessa 30-40 minuuttia.






SIEMENNAKKARI

uunipellillinen

1dl kurpitsansiemenia
1dl auringonkukan siemenia
1%dl pellavansiemenrouhetta
1dl suolapahkingita
4rkl maissitarkkelysta
2dl vettd
Yl oljya
sormisuolaa

Sekoita siemenet, pellavansiemenrouhe ja suolapahkinat keske-
naan. Sekoita maissitarkkelys veteen ja liséa siementen joukkoon.
Anna levata 10 minuuttia. Lisaa oljy. Tasoita seos pellille. Levita
seoksen padlle leivinpaperi ja tasoita seos leivinpaperin avulla
mahdollisimman ohueksi. Ripottele seoksen paalle sormisuolaa.
Paista uunissa 165 asteessa noin 30 minuutin ajan.







KUKKAKAALIKEITTO JA
PERSILJATUOREJUUSTO

neljalle

Keitto:

1 iso kukkakaali

2 sipulia

4 valkosipulinkyntta

4rkl voita

8dl kasvislienta (tai 8 dl vettd, yksi kasvisliemikuutio)
5dl kermaa

suolaa maun mukaan

Paloittele kukkakaalit ja poista keskiosa. Kuullota pilkotut sipulit,
valkosipuli ja kukkakaali voissa muutaman minuutin ajan. Lisda
kasvisliemi ja keita kunnes kukkakaali on kyps&a. Lisaa kerma ja
soseuta sauvasekoittimella tai tehosekoittimella siledksi massaksi.
Lisda suola. Tarkista maku.

Persiljatuorejuusto:
2 punttia  lehtipersiljaa
400 g tuorejuustoa
2 sitruunan mehu
suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Soseuta persilja, tuorejuusto ja sitruunan mehu
sauvasekoittimella siledksi. Mausta suolalla ja
mustapippurilla. Tarjoile kukkakaalikeiton
kanssa.
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PINJANSIEMEN-
JAUHELIHA-
KAALIKAARYLEET

neljalle
1 valkokaali
4009 naudan jauhelihaa
1 sipuli
1 kananmuna
100 g pinjansiemenia
2dl keitettya riisia
11l timjamia
11l rosmariinia
suolaa ja mustapippuria
siirappia
voita

Koverra kaalin kova kanta pois. Keita kaali kypsaksi isossa kattilassa.
Sekoita jauhelimassan raaka-aineet keskendan tasaiseksi massaksi.
Irroita kaalinlehdet kypsasta kaalista ja ohenna veitselld paksuin
lehtiruodin kohta. Taytd kaalinlehdet siten, ettd noin 1-2 rkl jauhe-
lihamassaa/lehti ja kdari lehti tdman jalkeen tiukaksi paketiksi ja
asettele kdaryleet vieriviereen voideltuun vuokaan. Kaada kaarylei-
den paille siirappia ja muutama nokare voita.

Paista uunissa 175 asteessa 45 minuuttia.
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JOKA-AAMUINEN

SMOOTHIE

kahdelle

1509 pakastemansikoita
1 prk rahkaa

1 %2 rkl hunajaa

2%dl mansikkakeittoa
Yadl cashewpahkingita

Sekoita raaka-aineet tehosekoittimella tasaiseksi.
Nauti raikas ja terveellinen smoothie.
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HARKISPIIRAKKA 1 piirakka

Pohja:

0,754l tattarihiutaleita

2dl kasvislientd (2 dl vetta ja 2 kasvisliemikuutio)

3rkl pellavansiemenrouhetta

075dl  vettd W .
2dl tattarijauhoja ?5—\ (thd; )mﬁalw’
1kl rypsioljy WW
1 kananmuna

ko, 10
suolaa maun mukaan &MW"W

Keitd tattarihiutaleet kasvisliemessd ja anna jadhtya. Turvota pellavan-
siemenrouhe vedessa. Sekoita tattarijauho, 6ljy ja kananmuna. Yhdista
siihen jaahtynyt tattarimassa ja turvonnut pellavarouhe. Lisda suolaa
maun mukaan. Painele taikina voideltuun uunivuokaan (halkaisija

27 cm). Esipaista 175 asteessa 15-20 minuuttia.

Tayte:

1 sipuli

2 valkosipulin kyntta

1 pkt Harkista

1 prk tomaattimurskaa
2kl voita

2dl kermaa

2 kananmunaa

Iz sitruunan mehu

1 pieni puntti persiljaa

suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Kuullota pilkottuja sipuleita ja Harkista muutama minuutti voissa. Yhdista
tdman jalkeen kaikki tdytteen raaka-aineet keskendan. Laita massa
esipaistetun piirakkapohjan paalle ja jatka paistamista 30 minuuttia.
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PIHVI

neljalle

Pihvit: Sinappikastike:

4 kpla 170 g naudan 2 Vadl kuohukermaa
ulkofilee- tai siséfileepihveja 1rkl soijakastiketta
suolaa 2 rkl vahvaa sinappia
mustapippuria 11l pippurisekoitusta
oljya suolaa maun mukaan
voita

Anna pihvien olla huoneenlammaossa ennen paistamista. Ndin ne
kypsyvét tasaisemmin, eikd pannu jadhdy liiaksi. Mausta pihvit suolalla
ja mustapippurilla ennen paistamista.

Kuumenna pannussa 6ljyd ja nokare voita. Pannu on riittdvan kuuma,
kun 6ljy véreilee sen pinnalla tai voi on hieman ruskistunut. Anna
pihvien paistua rauhassa yhdeltd puolelta. Pihveja ei tarvitse kdantaa
koko ajan. Kadnna pihvit kun pihvin pintaan alkaa ilmestyd punaisia
nestepilkkuja. N&in pihvi jaa sisaltad punertavaksi.

Kun pihvien pintaan alkaa taas ilmestyd punaista lihasnestett, siirra
pihvit folion padlle. Kadrdise pihvit 18ysasti folion sisddn ja anna
vetdytyd muutama minuutti ennen tarjoilua. Jos haluat pihveista
kypsat, jatka kypsennysta kuumassa uunissa kunnes liha on haluamasi
kypsyinen.

Valmista kastike paistinpannussa, jossa paistoit pihvit. Ald pese pannua
jotta saat kastikkeeseen kaiken maun mukaan. Kaada kerma pannuun,

lisdéd mausteet ja kuumenna sekoittaen.

Tarjoa itse tehtyjen ranskalaisten kera. Katso ohje seuraavalta sivulta.






RANSKALAISET

kuudelle
1kg yleisperunaa
noin 11 rypsiolya

merisuolaa

Huuhtele perunat ja leikkaa haluttuun muotoon. Laita perunasuikaleet
kulhoon ja peitd kylmdlld vedelld. Anna liota noin tunti.

Valuta vesi pois ja aseta perunasuikaleet paperille tai pyyhkeen péalle.
Painele perunoita liinalla kunnes ovat kuivia.

Laita kattilaan noin 5 cm 6ljyd ja kuumenna 150 asteeseen. Friteeraa
perunat kolmessa tai neljdssa erdssd. Friteeraa perunoita 6ljyssa noin
4-5 minuuttia kerrallaan tai kunnes perunat ovat pehmeita. Ne eivat
saa ruskistua tdssa vaiheessa, ainostaan kypsya. Paista jokainen erd,
valuta ne ja kuivaa uudelleen pyyhkeelld tai paperilla.

Kun kaikki perunat on kypsennetty, kuumenna 6ljy 180-asteiseksi.
Friteeraa perunat uudelleen erissd kunnes ovat kauniin kullankeltaisia
ja rapsakoita. Nosta perunat pois 6ljystd ja valuta ylimdardinen 6ljy
pois. Mausta suolalla ja nauti.

HUOM: Kasittele varovasti kuumaa
friteerauséljyd. Vaaratilanteessa laita
palavan 6ljyn pddlle kansi, pyyhe tai
vastaava. Koskaan ei saa kaataa vettd
pddille.
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PAHKINABROWNIE

vuoan halkaisija 22 cm

1259 cashewpahkinéita

2509 voita

1759 tummaa suklaata

2509 fariinisokeria

4 kananmunaa

3dl vehndjauhoja

1%dl kaakaojauhetta

Vatl leivinjauhetta
hyppysellinen suolaa

2009 maitosuklaata

Vuoraa kakkuvuoka leivinpaperilla. Sulata voi ja tumma suklaa. Lisaa
sokeri ja munat. Sekoita kuivat aineet keskendan ja lisda suklaa-sokeri-
munaseokseen. Rouhi pahkindt ja maitosuklaa veitselld. Lisdd massaan.
Laita massa vuokaan. Paista uunissa 175 asteessa 40 minuuttia.

SUOLA-
KARAMELLIKASTIKE

2% dl fariinisokeria
2% dl kuohukermaa
3rkl voita

Yarkl merisuolaa

Sekoita fariinisokeri ja kerma paksupohjaisessa kattilassa. Keitd seosta
noin 5-10 minuuttia koko ajan sekoittaen. Poista kattila hellalta ja lisaa
voi koko ajan sekoittaen. Lisad suola. Jadhdyta tai tarjoile limpimana
brownien ja vaniljajadtelon kera.
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Hei,

kiitos, ettd olet jélleen [6ytanyt uusimman reseptivihkomme kasiisi.
Toivottavasti I0ysit tastdkin vihkosesta inspiraatiota ruoanlaittoon
seka joitakin uusia suosikkeja.

Kuten aikaisemmissakin reseptivihkoissamme, olen tallakin kertaa
koonnut mukaan seka tdysin uusia ohjeita ettd joitakin vinkkeja,
joilla saat lisattya perinteisiin klassikkoherkkuihin hieman uusia
tuulia.

Joulukuussa 2016 julkaisimme Pirkanmaan Osuuskaupan ensim-
maisen oman keittokirjan, nimeltdan Lempiruokaa. Kirjaan olemme
koonneet kaikkien aikaisempien reseptivihkojen ohjeet yksien
kansien vdliin. Lisaksi kirjassa on joukko aikaisemmin julkaisemat-
tomia herkullisia reseptejd, muun muassa tdstd vihkosta I6ytyvét
pihvi- ja ranskalaisreseptit. Lempiruokaa on saatavilla kaikista
kaupoistamme.

Hurmaavia herkkuhetkia!

Terveisin,

Harri Harjula

ruoan kehityspaallikko
Pirkanmaan Osuuskauppa
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