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Kermaviilidippi

1 prk kermaviilia

1rkl ketsuppia

Vatl paprikajauhetta
1t sokeria

suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Sekoita ainekset keskendan. Anna maun tasaantua kylmassa noin tunti.

Raikas avokadodippi

1 rkl sitruunamehua

1 kypsa avokado, poistetaan kuori ja siemen
1 prk kermaviilia

1t sokeria

pieni nippu tuoretta persiljaa
pieni nippu tuoretta basilikaa
suolaa ja mustapippuria maun mukaan

Pilko yrtit ja muussaa avokado. Sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Anna maun tasaantua kylmassa noin tunti.

¢ Tarjoile dipit pilkottujen dippivihannesten kanssa. Kokeile tuttujen .',
. porkkanan, kurkun ja paprikan lisaksi esimerkiksi kukkakaalia,
: omenaa ja miniluumutomaattia.






1 valkosipulinkynsi

4009 naudanjauhelihaa

3rkl sipulia silputtuna

3rkl hienonnettua tuoretta persiljaa

il jauhettua mustapippuria

hyppysellinen suolaa @

oljya paistamiseen
grillitikkuja

Hienonna sipuli ja valkosipuli. Sekoita kaikki aineet keskenaan. Muotoile
massasta kepakoita ja pujota grillitikkuihin. Paista pannulla tai 175-astei-
sessa uunissa 20 min.

Tsatsikikastike

3dl kreikkalaista jogurttia

1 keskikokoinen kurkku raastettuna
23 valkosipulinkynsi

1rkl extra-neitsytoliivioljya

1tl sitruunamehua

1 rkl tuoretta minttua

hyppysellinen suolaa

Raasta kurkku ja valuta ylimaardinen neste pois. Pilko valkosipuli
pieneksi. Sekoita kaikki aineet keskendan.






Susbibnlbo-

100g sushiriisia

1 arkki norilevda silputtuna

509 kylmdsavustettua lohta viipaleina
1 pieni avokado suikaloituna

11l seesaminsiemenia

11l soijakastiketta

1rkl seesamioljya

kourallinen granaattiomenan siemenia
sushi-inkivaaria

Keita sushiriisi pakkauksen ohjeen mukaan. Kun riisi on kypsaa ja
jaahtynyt, kokoa annos kulhoon siten, etta riisi tulee alimmaiseksi ja
loput raaka-aineet riisin paalle. Ripottele lopuksi seesaminsiemenia
pdalle ja viimeistele annos pirskottelemalla soijakastiketta ja seesa-
mi6ljya paallimmaiseksi.







Kakoapuikot

2dl korppujauhoja
il paprikajauhetta
Yt valkopippuria
2dl vehndjauhoja

1 iso kananmuna
5009 lohta

suolaa maun mukaan
voita paistamiseen

Poista lohesta nahka ja leikkaa lohi kalapuikon kokoisiksi paloiksi.
Mausta vehndjauhot suolalla, paprikamausteella ja pippurilla.
Pydrittele lohipalat ensin jauhoissa, sitten kananmunassa ja lopuksi
korppujauhoissa. Paista puikot voissa kypsaksi.

MWummon mauunsi

1kg jauhoisia perunoita
2dl tdysmaitoa
80g voita

suolaa maun mukaan

Kuori perunat ja keita ne kypsaksi. Soseuta kypsat

perunat voin, suolan ja maidon kanssa. Tarkista maku. 9/ ?W

: Lisad perunoiden joukkoon kiehumaan

- . kaksi porkkanaa tehdiksesi porkkana-perunamuusia.

- «yksi palsternakka saadaksesi palsternakka-perunamuusia.

. 50 g sulatettua pakastepinaattia soseutusvaiheessa saadaksesi
pinaatti-perunamuusia.
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Jortilha/ullot

Resepti: Mari Saukko

tortillalettuja
tuorejuustoa
kinkku- tai kalkkunaleikkeleita
salaatinlehtia

Voitele tortillalettu kauttaaltaan tuorejuustolla. Asettele tortillan paalle
kolme leikkelettd seka salaatinlehti. Halutessasi voit liséta myos juustoa.

Rullaa tortillalettu ja pilko rulla neljd@n osaan. Vinkki: Rulla pysyy
kasassa paremmin, jos se ehtii olla hetken kdarittyna ennen tarjoilua.
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Saummadchovoileivdit

Sampyléita tai kokonainen ciabatta-/ranskanleipa

punaista pestokastiketta levitteeksi

100g viipaloitua kalkkunaa
100g viipaloitua kinkkua
100 g viipaloitua meetvurstia
100g viipaloitua mozzarellaa
6 salaatinlehted

1 viipaloitu tomaatti

mustia oliiveja

Halkaise sampyld/kokonainen leipd. Voitele pohja punaisella pesto-
kastikkeella. Asettele paalle leikkeleet ja paallimaiseksi mozzarellavii-
paleet. Laita leipd 175-asteiseen uuniin 10 minuutiksi, jotta mozzarella
sulaa. Lisad leivan paalle salaatinlehdet seka tomaattiviipaleet. Laita
kansi paalle ja leikkaa kokonainen leipa kuuteen osaan. Tee leiville
silmat mozzarellaviipaleista ja mustista oliiveista. Kiinnita silmat
cocktailtikkujen avulla.
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Muyplipatubcka

400 g myslia

100 g cashew-pahkinéita
2009 hasselpahkindrouhetta
2509 rusinoita

1509 kuivattuja karpaloita
1009 auringonkukansiemenia
2009 kurpitsansiemenia

100 g mantelilastuja

40049 kookosrasvaa

1,5dl mantelimaitoa

100g hunajaa

Paahda pahkindita ja siemenia uunipellilla 140-asteisessa uunissa noin 20
minuuttia tai kunnes ne ovat ruskistuneet tasaisesti. Sulata kookosrasva
ja sekoita siihen hunaja ja mantelimaito. Sekoita jadhtyneet pahkinat

ja siemenet seka rusinat, karpalot ja mysli kookos-hunajasekoitukseen
huolellisesti. Anna seoksen levata huoneenlammassa noin tunti. Levita
seos leivinpaperilla vuorattuun vuokaan tasaiseksi levyksi ja jadhdyta

se jaakappikylmaksi. Kumoa kylma levy leikkuulaudalle ja leikkaa siita

haluamasi kokoisia paloja.
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2009 turkkilaista jogurttia

1 banaani

1 appelsiini kuorittuna ilman siemenia
6 pakastemansikkaa

hunajaa maun mukaan

Sekoita blenderilld, tehosekoittimella tai sauvasekoittimella
tasaiseksi smoothieksi.
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Soman melonikaldbon

1 vesimeloni

100g pensasmustikoita

100g mansikoita

100g karhunvatukoita tai muita marjoja
lempimehuasi

Leikkaa vesimeloni tdytekakun muotoon. Valele leikattuja melonipaloja
mehussa. Kasaa kakku cocktailtikkujen avulla ja koristele marjoilla.
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tykkaatko sind maistella, haistella, katsella ja kokeilla erilaisia ruokia?
Mina ainakin tykkaan, minusta ruoanlaitto on maailman hauskinta
puuhaa! Tai no oikeastaan ruoan syéminen on vield hauskempaa,
mutta kylla kokkaaminenkin on tosi kivaa.

Tahan pikku vihkoon olen koonnut omia lempiherkkujani, joista ajat-
telin sinunkin tykkaavan. Kaikki reseptit ovat niin helppoja valmistaa,
ettd niiden toteuttamiseen voivat osallistua perheen pienimmatkin.
Ja samallahan on helppo maistella vahan kaikkea ja tutustua moniin
uusiin makuihin.

Herkullisia kokkailuhetkia!

Nallemaisin terveisin,

Soma-nalle f‘!/}

Oman Kaupan nalle
’WZ

pirkanmaanosuuskauppa.fi/somanalle
#somanalle
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