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RITAN LAUANTAILEIPA

0,5dl  piimaa
2dl vetta

Y pala hiivaa
1tl suolaa

0,5dl kauraleseita
2dl spelttijauhoa
4-5dl hiivaleipdjauhoa

Tayte:

1 kotimainen omena (hapahko lajike), kuorittuna pienind kuutioina
759 emmentalraastetta
kourallinen saksanpahkingita

Sekoita hiiva kddenldmpdisen nesteen joukkoon ja anna liueta. Lisda suola
ja jauhot, alusta taikina. Vaivaa yleiskoneella 10 minuuttia. Lisda jauhoja
tarvittaessa, kunnes taikina on sopivan kimmoisa.

Anna kohota liinan alla n. 30 minuuttia. Jauhota poyta ja kauli kohon-
neesta taikinasta 0,5 cm:n paksuinen suorakaide. Levita taikinalevylle kuoritut
omenakuutiot, juustoraaste ja kdsin pienityt pahkinat.

Kierrd taikina rullalle, muotoile sarveksi ja nosta uunipellille. Anna kohota
20-30 minuuttia. Limmita uuni 200-asteiseksi. Paista kohonnutta leipad 20-25
minuuttia tai kunnes leipa on saanut kauniin kullanruskean pinnan.



AFRIKKALAINEN
KANAKASTIKE

- sipulia
350g  maustamattomia kanasuikaleita
1iso prk paseerattua tomaattia

051 vettd

2-3rkl maapahkindvoita

1 kanaliemikuutio

3 porkkanaa

il kuivattua chilia

Va tl cayennepippuria
oljya

suolaa maun mukaan

Pilko porkkanat isoiksi paloiksi. Paista sipulit 6ljyssa. Lisad joukkoon
paseerattu tomaatti ja maapéhkindvoi, sekoita ja lisdd porkkanat. Lisda vesi,
kanaliemikuutiot ja kanasuikaleet. Lisda chili, cayennepippuri, suola ja keitd
kastiketta kasaan noin 20 minuuttia. Tarjoile riisin kanssa.






RUSTAKARISTYS

- >

Jpss | riistakdristystd

voita =
1 sipuli
maustepippuria maun mukaan -
1-2 laakerinlehted
St lihaliemikuutio
suolaa maun mukaan e e

- s iy
Ruskista sipulija karistysliha padassa, liséa vetta niin paljon ettd lihat peittyvat: '_L\ Sar
Lisaa mausteet ja lihaliemikuutio. Hauduta pienelld lammalla 1-2 tuntia. S

Tarjoile keitettyjen perunoiden tai muussin kanssa... .
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PORKKANAKAKKU

Pellillinen

Pohja:

6 kananmunaa
5dl sokeria

6dl vehndjauhoja
3t vaniljasokeria
41l leivinjauhetta
2 rkl kanelia

3009 voita sulatettuna
6-8dl  porkkanaraastetta (oman maun mukaan)

Kuorrutus:

1509  voita

300g maustamatonta tuorejuustoa
4dl tomusokeria

Vaahdota munat ja sokeri. Yhdista kuivat ainekset keskenaén ja liséa ne vuoro-
tellen muna-sokerivaahtoon sulatetun voin kanssa. Lisda suikaloitu porkkana,
sekoita tasaiseksi ja kaada taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille. Paista
200 asteessa uunin keskitasolla n. 30 minuuttia.

Valmista kuorrutus: vatkaa tuorejuusto ja pehmea voi, siiviloi tomusokeri
joukkoon vililla sekoittaen. Lisaa kuorrutus jadhtyneen kakun péalle. Pinnalle
voi halutessaan ripotella hasselpahkindrouhetta.
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HELMIN
UNELMAKERROS

8 annosta

2dl kuohukermaa

400g  maitorahkaa

n.3dl  cashew-pahkinoita

1pss  valkosuklaahippuja

Yapss  maitosuklaahippuja
vadelmia
Nutella-maapahkinévoita
suolaa

Paahda cashew-pahkingita miedolla Iamméll4, liséa joukkoon hieman suolaa.
Ota pahkinat paahtamisen ja suolaamisen jalkeen pois pannulta jadhtymaan.
Vatkaa kuohukerma kuohkeaksi vaahdoksi ja kddntele maitorahka sekaan.
Sulata valkosuklaahiput joko vesihauteessa tai mikrossa sulatusteholla (muista
sekoitella valilld ettei suklaa pala).

Anna valkosuklaan jaahtya hieman, jonka jélkeen kaada suklaa kerma-
rahkaseoksen sekaan. Huom! Kaantele, &la sekoita. Sulata maitosuklaanapit
joko vesihauteessa tai mikrossa sulatusteholla ja sekoita ne Nutellan kanssa.

Kaada valkosuklaamoussea tarjoilulasin pohjalle. Lisaa cashewpahkinéita
ja vadelmia. Jatka tata kerroksittain kunnes lasi on tdynna. Koristele pinta
vadelmilla ja Nutella-suklaakastikkeella.
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KANA- PEKUNIPASTA

4-5 annosta AN ,.

‘ E. .’ s,
400g  pennepastaa o B )
4009 broilerin fileesuikaleita
100g  pekonia suikaleina

1 rkl voita tai 6ljya paistamiseen
i sipuli
suolaa ja pippuria
2 valkosipulinkyntta
2dl valkosipuli & yrtit -tuorejuustoa
At mustapippuria

suolaa maun mukaan

Keita pasta ohjeen mukaan suolatussa vedessa. Paista fleesunkaleetja pek
voissa tai 6ljyssa. Lisad noin puolessa valissd paistamista hienonnettua valk05|-
pulia ja sipulia. Lisaa lopuksi tuorejuusto. Sekoita pasta kastlkkegp]oukk(lon
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TEX MEX “
KESAKURPITSA-
NYHTOKAURAVUOKA

6-8 annosta

iso kesakurpitsa

perunaa

sipuli

valkosipulinkyntta

rasia nyhtokauraa

pussi Tex-Mex -mausteseosta
1 purkki tomaattimurskaa

1dl vettd tai kasvislientd

1tolkki papuja (lajike oman maun mukaan)
100g  juustoraastetta (emmental)
6ljyd paistamiseen

suolaa maun mukaan

__ W = A =

Kuori ja viipaloi perunat. Viipaloi kesakurpitsa. Kuori ja kuutioi sipuli. Hienonna
valkosipulinkynnet. Paista sipulit 6ljyssa. Lisda pannulle mausteseos, nyhto-
kaura ja tomaattimurska. Anna hautua noin 5 minuuttia. Lisda pavut.

Voitele uunivuoka tarvittaessa. Lado vuokaan: pohjalle vdahén kastiketta;
kerros perunaviipaleita; kerros kesakurpitsaviipaleita; kerros kastiketta. Toista
jalisaa paallimmaiseksi kastiketta. Ripottele pintaan juustoraastetta. Paista
200 asteessa noin 40 minuuttia.
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TOMAATTI-
TONNIKALALASAGNE

4 annosta

2prk  tonnikalaa vedessa

1 sitruunan mehu

1t suolaa

ripaus  mustapippuria

Yhpkt  tdysjyvadlasagnelevyja

1prk  yrttitomaattimurskaa

1prk  maustettua ruokakermaa oman maun mukaan

1 prk raejuustoa (200 g)
kourallinen tuoretta basilikaa

3dl emmental-juustoraastetta

Sekoita téytteen aineet keskendan. Kokoa lasagne kerroksittain lasagnelevyista
ja tdytteestd, aloittaen téytteesta. Ripottele pinnalle juustoraastetta ja paista
180-asteisessa uunissa 45-60 minuuttia. Jadhdyta hetki folion alla ja tarjoile.
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PASTA CARBONARA

2 annosta

pastaa kahdelle, esim. spaghetti tai linguine

5 pkt
1

Y
2dl

1

1dl

il

pekonia .
valkosipulinkynsf*

tuore chili

kuohukerma

kananmunan keltuainen

raastettua parmesania

kourallinen persiljaa (hienonnettua)

rouhittua mustapippuria

suolaa maun mukaan -

-

Keitd pasta pakkauksen ohjeen mukaan ja valuta se. Suikaloi pekoni ja hienon-
na valkosipulinkynnet. Ruskista pekoni tilkassa 6ljyd, lisaa valkosipulinkynnet
ja chili. Lisaa kerma, parmesaani ja mausteet kun pekoni on pehmennyt.

Kaada pekoniseoksen paélle valmis keitetty pasta, keltuainen, persilja ja
sekoita. Koristele chililla, persiljalla ja mustapippurilla.
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HAMINAN PAISTI

700 g
1 pkt
1

1

1

Yatl
1rkl
3-6 dl
4dl

karjalanpaistilihaa
pekonia

iso sipuli

yksikyntinen valkosipuli
lihaliemikuutio
mustapippuria

hunajaa

vettd (niin paljon etta lihat peittyvdt vuoassa)
kuohukermaa

voita paistamiseen
suolaa maun mukaan

Ota lihat huoneenldmpdon tuntia ennen valmistusta. Limmita uuni 175-200
asteeseen. Paista lihat ja pekoni voissa padassa. Murenna lihaliemet joukkoon,
lisda vesi, mustapippuri ja paloiteltu sipuli.

Hauduta uunissa kaksi tuntia. Varmista valilla etta nestetta on riittavasti,
jotta lihat eivat kuivu.

Kun lihat ovat mureita ja neste haihtunut vuoasta, liséa joukkoon kerma ja
hunaja. Hauduta uunissa vield noin yksi tunti. Nauti keitettyjen perunoiden kera.
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TAYTETYT
NAUDANLIHARULLAT

4 annosta

500g sisdpaistia ohuina viipaleina tai naudan lehtipihvia
1pkt  pippuri- tai muuta maustettua lihaleikkelettd
Dijon-sinappia (tai muu mausteisempi sinappi)
persiljaa, silputtuna
voita paistamiseen

Kastike:

1 hienonnettu salottisipuli
2%dl  ruokakermaa

2dl créme fraichea

1 lihaliemikuutio

1 rkl soijaa

suolaa ja pippuria

Laita pihvit leikkuulaudalle. Levita teelusikallinen sinappia jokaiselle pihville,
ripottele paalle persiljaa. Lisdd 1-2 kinkkuviipaletta. Rullaa pihvit, leikkaa
puoliksi tai kolmeen osaan ja kiinnita hammastikulla.

Lammitd vahan voita paistinpannulla. Ruskista sipuli paistinpannussa ja
lisaa tarvittaessa voita. Paista liharullat, valilla kddntden. Lisaa kerma, créme
fraiche, liemikuutio ja soija. Anna kiehua hiljalleen pari minuuttia. Mausta
suolalla ja pippurilla. Tarjoile lisukkeena hunajaista kaalia. Muista poistaa
hammastikut.

0.5% ofeey
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HUNAJAKAALT

@

300g valkokaalia tai ruusukaalia

1 rkl oljya

1 rkl voita

1rkl hunajaa

1 rkl sitruunamehua
Yt suolaa

Yatl mustapippuria

Keita ruusukaaleja suolalla maustetussa vedessa 3-4 minu
Kaada siivilaan ja jaahdyta kylmalla vedella. Halkaise isot
ruusukaalit. Kuumenna voi-6ljyseos paistinpannulla. Liséé
ruusukaalit ja kuumenna sekoitellen, kunnes kaalit saa,vat
vahén varia. Lisaa hunaja, sitruunamehu ja mausteet,
Kuumenna hetken ja tarjoile naudanliharullien kanss,ﬂl?i
ikéli kaytat valkokaalia, suikaloi kaali ohuiksi swkaleﬂ ja
a lukuun ottarhaijpyalmista:_gggo|n kulp Egégkaallt.
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Taman reseptivihon reseptit ovat kaikki oman henkil6-
kuntamme kehittdmia ja omassa koekeittiossamm
testattuja. Ohesta |6ydat tiedon siitd, missd toimipai
mikakin resepti on kehitetty.

Olemme tehneet myos ruokien valmistuksesta
videoita, joita I0ydat osoitteesta
keittokomero.fi.

*Herkullisia ruokahetkia syksyn satokauden
- parhaiden raaka-aineiden parissa! -
!
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Sale Lankipohja
Sale Valkeakoski
Sale Asemantie
Sale Teralahti
Sale Kaleva
Sale Korkeakoski j
Kesé&kurpitsa-nyh Sale Kaurasmaki iy
Tomaatti-tonnik Sale Kuru
Pasta Carbonara Sale Suuppa f
Haminan paisti Sale Metsakylda =
Taytetytna anliharuIPt Sale Nattari
dunajakaali y Sale Nattari

Riitan lauant
Afrikkalainen kanakastik
Riistakaristys
Porkkanakakku
Helmin unelma
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Lisdd resepteja:

e FOODIE.




