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BROILERPASTA

ilmakuivattua kinkkua ja kermaista tomaattikastiketta

4 hengelle

400 g broileria suikaleina

100 g ilmakuivattua kinkkua

1 prk (320 g) tomaattikastiketta esim. Dolmio Classic
2,5dl kermaa (kuohukermalla paras lopputulos)
1 keskikokoinen sipuli pilkottuna

2 kyntti valkosipulia pilkottuna

2 rkl oljyé paistamiscen

Id tai oman maun mukaan suolaa

1d tai oman maun mukaan mustapippuria
11kl tummaa balsamico-etikkaa

1d sokeria

1 pkt Rainbow fettuccini tuorepastaa

parmesanjuustoa raastettuna annoksen pédlle

Pilko sipulit seké suikaloi ilmakuivatusta kinkusta ohuita suikalei-
ta. Kuumenna iso kattila ja kuullota sipuleita ja kinkkusuikaleita
oljyssd. Limmon noustessa liséé broilersuikaleet ja paista kunnes
broileri on kullanruskea. Lisid tomaattikastike ja kerma. Keité
muutama minuutti kunnes broilersuikaleet ovat kypsii.

Keiti tuorepasta 6ljylld ja suolalla maustetussa runsaassa vedessi
pakkausohjeen mukaisesti. Valuta kypsi pasta livikossi ja sekoi-
ta kastikkeen joukkoon. Annostele pasta lautaselle ja koristele
rucolan oksilla, oliivi6ljylld ja mustapippurilla. Tarjoile vaalean
ciapattaleivin kera.
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KERMAINEN LOHIKEITTO

5 perunaa

1 sipuli

5-10  valkopippuria
1 laakerinlehti
Ikl voita

11 kalalienti
(vaihtochtoisesti litra vettd ja kalaliemikuutio)
500g lohta
2,5dl  kermaa
(suolaa oman maun mukaan)
tllid

Kuori ja kuutioi/lohko perunat. Kuori ja pilko sipuli.
Laita perunat, sipuli, valkopippurit ja mausteet kattilaan.
Kuullota muutama minuutti voissa. Kaada kattilaan

kuuma kalaliemi ja keiti, kunnes perunat ovat lihes kypsid.

Irrota lohifileesti nahka ja paloittele lohi kuutioiksi.

Lisdd kuutiot keittoon ja keitd muutama minuutti kunnes kala
on kypsiii. Lisii kerma ja limmiti Kichuvaksi, mutta il enéii
keiti. Ota kattila liedelti ja ripottele keiton pédille reilusti
silputtua tillid. Tarjoile paahdetun ruisleiviin kanssa.
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NUUDELIKEITTO

(1 hengelle)

Ot retkelle mukaan kuumaa vetti termokseen ja nauti
terveellinen ja limmin nuudelikeitto eviini.

1 pieni porkkana suikaloituna ohuiksi suikaleiksi

pussi tdysjyviipikanuudeleita (makupussit mukana)

kirsikkatomaattia

pieni pala paprikaa ohueksi suikaloituna

1 pieni broilerin rintafilee kypsennettyni ja viipaloituna
pieni kourallinen babypinaattia

QO -

Lado ainekset kuumennusta kestiviidn kannelliseen astiaan.
Kun on aika nauttia evéit, lisiid kuuma vesi. Anna hautua
muutama minuutti kunnes nuudeli on kypséé ja nauti.






Koskenlaskija-jauheliha

MAKARONILAATIKKO

1ps(400g) makaronia

400 g naudan jauhelihaa

1 sipuli

21kl oljyé paistamiseen

1 pkt Koskenlaskija voimakas-sulatejuustoa
11 vettid

1ps(150g)  juustoraastetta

1d tai oman maun mukaan suolaa

1d tai oman maun mukaan mustapippuria

(halutessasi voit maustaa lisiksi esim. paprikajauheella,
chilijauheella, timjamilla, oreganolla ym.)

Kuumenna 6ljy paistinpannussa, lisé sipuli ja jauheliha ja ruskista
kypsiiksi. Mausta seos. Kaada makaronit raakoina vuokaan ja sekoita
joukkoon jauheliha-sipuliseos. Kuumenna vesi kichuvaksi ja paloitte-
le Koskenlaskija joukkoon. Keité niin kauan, etti Koskenlaskija

on sulanut kokonaan. Kaada seos vuokaan. Paista uunissa

200 asteessa (kiertoilmauuni 180 astetta) ensin 30 min. Lisii

sen jilkeen péille juustoraaste ja paista vield 10 min.

Vinkki:

Kokeile myos muita Koskenlaskija-sulatejuustoja
saadaksesi eri makuja makaronilaatikkoosi.
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SALAMI-FETAPIIRAKKA

150g  salami- tai 1dl  maitoa
metwurstisuikaleita 4dl  raastettua juustoa

1 iso sipuli 175 g feta-tai

2 valkosipulin kyntti salaattijuustokuutioita

400 g piirakkataikinaa 1 puntti persiljaa silputtuna

Idl  tomaattimurskaa 1rkl  tuoretta timjamia tai

5 munaa 2d  kuivattua timjamia

2,5dl kermaa 100g kirsikkatomaattia

Kaulitse voitaikina jauhoisella alustalla ohueksi. Voitele halkaisijaltaan
noin 26 cm piirakkavuoka ja asettele kaulittu taikina vuokaan siten,
ettd reunat tulevat reilusti ylos. Pistele taikinaa haarukalla muutamia
kertoja. Peitii ja pidi kylmissi noin 15 minuuttia. Kuumenna uuni
200 asteeseen (kiertoilma 180 asteeseen). Aseta taikinan pille
leivinpaperi ja tiyti piirakka kuivatuilla herneilld, riisilli tai kuivatuilla
pavuilla. Esipaista pohjaa uunissa noin 15 minuuttia. Alenna uunin
lampdotila 180 asteeseen (kiertoilma 160 asteeseen) ja poista
leivinpaperi sekii herneet/riisit/pavut. Jatka paistamista vieli

8 - 10 minuuttia.

Pohjan paistuessa esivalmistele téyte. Pilko sipuli ja valkosipuli
hienoksi. Limmiti isolla paistinpannulla 6ljy4, liséé sipuli ja paista
muutama minuutti, kunnes sipulissa on reilusti virid. Liséi valkosipuli
jajatka paistamista vield muutama minuutti. Jaghdyti. Sekoita munat,
tomaattimurska, kerma, maito ja timjami. Kaada jaghdytetyt sipulit
esipaistetun pohjan péélle. Liséi lihasuikaleet, hienonnettu persilja,
juustokuutiot ja tomaatit. Kaada pélle munamaito-kermaseos. Paista
uunissa 25-35 minuuttia, kunnes pinta on kauniin viirinen. Jaihdyti
piirakka ja leikkaa annospaloiksi.
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LAKKAHILLO-
SINIHOMEJUUSTOKEKSIT

(12 kpl)

12 pienti keksid (esim. digestive tai Marie)
sinihomejuustoa (Aura)

lakkahilloa

saksanpihkinoiti

Viipaloi sinihomejuustosta sopivia kolmioita keksien péille.
Annostele lakkahilloa juuston péille. Koristele saksanpéhkinélli.

Tarjoile kuuman juoman seurana.

15






KATTILALEIPA

7dl vehngjauhoja
21 suolaa

1/4d  kuivahiivaa
3.5dl vetti

Mittaa kuivat aineet kulhoon ja sekoita. Lis# vesi ja sekoita
nopeasti kiisin, #ld vaivaa. Peitd kulho kelmulla ja anna taikinan
nousta tasalimpoisessi paikassa 12-18 tuntia. Kaada taikina
jauhotetulle tyopoydille ja painele taikinasta pois ilmakuplat
levittiméilld taikina tasaiseksi ja kiéntimélld reanat kohti keskustaa.

Laita puuvillainen tai pellavainen keittiopyyhe leipékoriin, ripottele
pyyhkeen piille reilusti jauhoja ja laita taikinanyytti jauhojen pélle.
Ripottele vield taikinan pinnalle jauhoja ja taita pyyhe taikinapallon
piille. Kohota leipé vield pari tuntia. Laita 3-4 litran kattila/pata
uuniin ritilille ja kuumenna uuni 225 asteeseen.

Kun uuni on kuuma, ota kattila uunista ja kumoa leipd kattilaan.
(Ei haittaa, jos leipid niyttid tissd vaiheessa sotkuiselta, se kohoaa
uunissa kauniiksi.)

Laita kansi kattilan pééille ja kactila uuniin. Paista puoli tuntia ja

poista kansi. Paista vield 15-30 minuuttia, jolloin leipé saa kauniin
virin. Kumoa leipé ritilille jaghtyméén.
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ANANAS-PINAATTI-
VOIMAJUOMA

200 g ananaskuutioita

1 limen mehu
kourallinen tuoretta pinaattia
1 iso omena

1,5dl omenamehua

hunajaa maun mukaan

Laita pieneksi pilkotut raaka-aineet tehosekoittimeen
tai blenderiin ja aja tasaiseksi juomaksi.

Tiesitk6?

Ananas sisiltid runsaasti A-, B- ja C-vitamiineja seké ihmiselle
villuiimitonti mangaania, joka edistii aivojen, hermojen ja
lihasten yhteistoimintaa.
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VAAHTOKARKKIKAAKAO

2,5dl  maitoa

1dl kermaa

50g  tummaasuklaata

Irkl  maapihkinivoita

1,5dl  vaahtokarkkeja

Limmitd maito ja kerma, varo etti ei kichu. Kun maitokermaseos
on kuumaa, liséd suklaa ja sekoita kunnes suklaa on sulanut.

Lisdd maapihkindvoi ja sekoita.

Kaada kaakao isoon mukiin ja lisé# vaahtokarkit pinnalle.
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Mo,

mukavaa etti olet selannut reseptivihkomme loppuun saakka.
Toivottavasti 16ysit edellisilté sivuilta useita tulevia suosikkejasi.

Herkullinen ruoka ja laadukkaat raaka-aineet ovat meille sydimen
asia, loistavaa asiakaspalvelua unohtamatta. Kaikki nimé kolme
tekijid ovat olleet tiukasti mielesséni kehittiesséni timén
vihkosen reseptej.

Tiydellinen ruokaretki alkaa raaka-aineiden hankkimisella
kaupasta, jatkuu selkeiden ohjeiden avulla kotona ja huipentuu
herkulliseen makuelimykseen hyvissi seurassa. Me haluamme
varmistaa, ctté sind pystyt keskittyméiin viimeksi mainittuun.

Hurwaavia PrBBublethial

Terveisin,

Harri Harjula

ruoan kehityspééllikko
Pirkanmaan Osuuskauppa
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