


Lukijalle

Kirkkonummen Porkkalan Martat ry on 25-vuotias eteldiselld Kirkkonummella
toimiva marttayhdistys, jossa on 30 jdsentd.

Muutamien viime vuosien aikana olemme koonneet keskuudessamme omista
ruokaohjeistamme pikku vihkosen. Marttaliiton 110-vuotisjuhlavuoden kunniaksi
syntyi ajatus julkaista ohjeet kirjana. Kirjan painattaminen mahdollistui, kun
Sddstopankkisddtio Kirkkonummella antoi meille projektiavustuksen.

Ruoat ovat marttojen omissa keittioissd tai yhteisilld ruoanlaittokursseilla
valmistamia ja ovat tavallista suomalaista kotiruokaa. Mukana on monia, ehkd jo
vahdn unohtuneitakin ruokaohjeita isodidin ajoilta sekd alueen pitdjdruokia.

Ulkomaanmatkoiltaan martat ovat tuoneet myos erilaisia makuja maailmalta
kokeiltavaksi.

Kiitos kaikille martoille osallistumisesta kirjan valmistelutyéhon ja etenkin kiitos
Sddstopankkisddtiolle saamastamme avustuksesta.
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Paikalliset Pitijoiruoat

Suolasilakkasoppa, mannaryynipannukakku

SUOLASILAKKASOPPA

1,5 lvettd

3 dl lanttukuutiota
2 sipulia silputtuna
10 maustepippuria ‘
1 1 perunalohkoja ‘
10 suolasilakkaa

2 dl maitoa

1 rkl vehndjauhoja

nippu ruohosipulia

nippu tillid

Liota silakoita kylmdssd vedessd pari tuntia. Keitd lanttukuutioita ja sipuleita puoli
tuntia, lisdd silakat ja perunat sekd pippurit. Keitd n. 15 min ja lisid maitoon sekoi-
tettu vehndjauho. Kiehauta ja lisdd maustevihannekset. Jos haluat, voit maustaa keittoa
voilla tai kermalla.

Katevd tapa suolata silakat itse on tehdi ne valmiista silakkafileistd. Ei tarvitse
huolehtia ruodoista. Silakkafileet ladotaan karkean suolan kanssa kerroksittain vuokaan.
Annetaan maustua seuraavaan pdivddn. Liika suola huuhdellaan huolellisesti pois.

MANNARYYNIPANNUKAKKU

1 | mannapuuroa

0,5 | maitoa

2 — 3 munaa

1 tl suolaa

3— 4 dl vehndjauhoja

Vispiléi puuro, maito ja munat ohueksi velliksi. Lisdd suola ja vehndjauhot, kaada seos
voidellulle uunivuoalle. Paista kauniin ruskeaksi. Tarjoa luumu- tai rusinasopan kera.



dl ohrajauhoja

Keitd kuoritut perunat pehmeiksi. Kaada vesi talteen ja survo perunat soseeksi. Sekoita
vesi soseeseen ja sekoita voimakkaasti samalla sirotellen ohrajauhot puuroon. Lisdd
suola. Keitd puuroa hyvin miedolla ldimmdélld tunnin verran, sekoita usein ettei pala
pohjaan. Jauhoina voit kiyttid myds ruisjauhoja. Tarjoa puuro limpimdnd, erityisen
herkullista se on seuraavana pdivind viipaleina voissa paistettuna.

SIUNTIO
Sipulivalkokastike, suolasilakat, keitetyt perunat

SIPULIVALKOKASTIKE

40 g voita

2 sipulia

3 rkl vehndjauhoja
0,5 | maitoa
suolaa

Kuullota sipulisilppu voissa ja liséd jauhot, kypsennd niitd miedolla limmdolld jonkin
aikaa. Ald ruskista ! Lisdd kuuma maito vihitellen hyvin sekoittaen. Mausta suolalla.
Tarjoa suolasilakoiden ja keitettyjen perunoiden kanssa.
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ESPOO

Arkiruoka: Kalastajan silakkapannu, kuoriperunat
Juhlapoytd: Espoon kartanon pdivillinen: Lihaliemi ja juustotangot, vasikanpaisti,
herneet, kurkku, umpioidut mansikat.

KALASTAJAN SILAKKAPANNU

200 g savustettua siansivua
1 - 2 sipulia

1 kg fileoituja silakoita

1 tl suolaa

1 tl rouhittua valkopippuria
1-2dl vettid

Ruskista silavaviipaleet pannussa ja pehmennd samassa rasvassa sipulirenkaat. Lado
kerroksittain pannulle silakkafileet, silavaviipaleet, sipulirenkaat ja mausteet. Kaada
vesi pannuun ja peitd tiiviilld kannella. Anna hautua miedolla ldmmdélld puoli tuntia.
Tarjoa kuoriperunoiden kanssa.

VASIKAN PAISTI
1 kg vasikan paistia

Paistamiseen:

2 rkl voita

1 % tl suolaa

% tl valkopippuria
3 dl lihalientd

1 pieni porkkana
2 - 3 pientd sipulia

Kastike: paistoliemi

Kuivaa paisti hyvin. Kuumenna pata liedelld ja ruskista siind voi kevyesti. Pane liha
pataan ja ruskista se hyvin joka puolelta kahdella puukauhalla kidnnellen. Mausta liha
suolalla ja pippurilla. Lisdd porkkana ja sipulit pataan, ruskista nekin kevyesti. Nosta
pata liedeltd ja lisdd kuuma lihaliemi. Sulje kansi ja hauduta hiljalleen 1 -1 1/4 tuntia
kunnes paisti on pehmedn murea. Nosta liha padasta ja leikkaa poikkisyin viipaleiksi,
aseta paistivadille viipaloidun porkkanan kanssa. Voit tarjota keitinliemen sellaisenaan
kastikkeena tai suurustaa vehndjauhoilla. Loraus kermaa tdydentdd kastikkeen makua.
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RAPUSILAKAT

500 g silakkafileiti
2 tl suolaa
hienonnettua tillid
2 rkl tomaattisosetta
1 dl kuohukermaa

Ladb fileet voipaperille leivinlaudalle nahka ylospdin. Mausta suolalla ja tillilla.
Kddri fileet rullalle nahkapuoli sisdpuolelle. Aseta rullat vuokaan vierekkdin. Sekoita
tomaattisose kermaan. Kaada seos vuokaan ja kypsennd rullia 200°C uunissa n. 20
min. Ripottele pinnalle ennen tarjoilua runsaasti tillia. Tarjoa ldmpimdnd tai kylmdnd
perunoiden ja salaatin kera.

TELLERVON SILAKKARULLAT

600 g silakkafileitd
1 tl suolaa
silputtua tillid

Mausteliemi: 1 dl Rajamden etikkaa, 4 dl vettd, 1 tl suolaa, I dl sokeria, 12 maustepip-
puria, 1 sipuli viipaleina.

Asettele fileet nahkapuoli alaspdin, ripottele suola ja tilli fileille. Rullaa fileet. Lado ne
vuokaan. Kiehauta mausteliemen aineet ja kaada kuuma liemi rullien pddlle. Jadhdyta
silakkarullat liemessd, tarjoa seuraavana pdivind keitettyjen perunoiden kera.

VALKOSIPULISILAKAT

500 g silakkafileitd

4 dl vettd

% dl vikiviinietikkaa
2 tl suolaa

Kastike: 1 dl majoneesia, 2 dl kermaviilid, 3-4 valkosipulin silputtua kynttd,
3rkl hienonnettua. tillid, 3 rkl hienonnettua ruohosipulia, I tl rakuunaa,
hiven suolaa ja valkopippuria ja ¥ dl sitruunanmehua.

Sekoita kylma vesi, etikka ja mausteet. Leikkaa silakkafileet kahtia pituussuuntaan ja
pane maustumaan etikkaliemeen 5 — 6 tunniksi. Valuta fileet huolella. Sekoita kastike-
aineet ja lisdd silakkafileet. Anna maustua kylmdssd seuraavaan pdivddn.



OLLIN JOULUSILLI

3 sokerisuolattua sillid
3 sitruunaa viipaleina

2 punasipulia viipaleina
pala purjoa

tillia

Tarjoiluvadille:
smetanaa
sinappia
sokeria

Liemi: 1% dl vettd, 1 dl sokeria, 2 tl kokonaisia valko- tai maustepippureita, 2 tl
sinapinsiemenid, laakerinlehti.

Valmistus:

Liota sillit 2 tuntia kylmdssd vedessd. Perkaa ne ja paloittele haarukkapaloiksi. Lado
kaikki aineet lasipurkkiin kerroksittain ja kaada kiehautettu, Jddhtynyt liemi pddlle.
Anna maustua jadkaapissa seuraavaan pdividn. Tarjoa sinapilla ja sokerilla maustetun
smetanan kera.

TUULAN HERKKUSILLI

2 - 3 matjes-sillifilettd
smetanaa tai creme fraichea
1 sipuli

n. 10 cm pala purjoa
tillisilppua

Huuhtele sillit ja silppua ne saksilla pieniksi paloiksi. Kastikkeeseen Ieikkaa sipuli hyvin
Ppieniksi palasiksi. Sekoita kaikki aineet keskenddn Ja pane ja"dkaap‘piih maustumaan
seuraavaan pdivddn. :
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i SAVULOHISALAATTI

rusettipastaa
Jjddvuorisalaattia
tomaattia
kurkkua
ananasta
savulohta
majoneesia

tillia
ruohosipulia

Keitd rusettipasta ja huuhtele se kylmdlld vedelld. Revi jadvuorisalaatti kulhoon ja lisdd
sinne pasta, tomaattilohkot, paloiteltu kurkku, ananas ja savulohi. Sekoita joukkoon
majoneesi ja koristele silputulla tillilld ja ruohosipulilla.

LOHIRULLAT

250 g isoja graavilohiviipaleita
maustettua tuorejuustoa

tillid, persiljaa ja basilikaa silputtuna
mustapippuria

Levitd lohiviipaleet yhtendiseksi levyksi leivinpaperin pddlle. Sekoita tuorejuuston
sekaan mausteyrtit ja pippuri. Levitd seos lohiviipaleille ja kddri rullaksi kidretortun
tapaan. Pane jddkaappiin pariksi tunniksi, leikkaa viipaleiksi.
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Keitot

RAKKAUSKEITTO

1 bataatti

3 — 4 perunaa
1 pieni sipuli
8 dl vettd ;
1 kasvislxemthtw :
hiven valkopipp
2 dl kermaa

Kuori kasvikset ja pa ’
Soseuta keitto, lisid kerme

SYNTISEN ‘ 1 R
R,

1 lvettd +
2 rkl voita i‘
Zrklvelmaj * 7
raastettua porl

loraus kermaa

mausteita maun 5 i

Sulata voi kattila ! alouhot. Lisdd vihitellen likaliembja §
voi kuullottaa al sa). Anna hautua hiljalleen 20 min. Lisda

Hyvdd rmsletvan ieskan ja munavoin kera.
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TARJAN KASVISKEITTO

r 3 paprikaa (kaikki erivirisid)
1 sipuli

2 valkosipulinkynttd

500 g tomaattimurskaa

2-3 perunaa tai 1 bataatti

1 suolakurkku

tilkka 6ljyd

1% lvettd

1,5 rkl piparjuuriraastetta tai tahnaa
2 tl basilikaa

ripaus mustapippuria

200 g tuorejuustoa

Kuullota paloitellut kasvikset 6ljyssd n. 10 min. Lisdd tomaattimurska ja vesi. Keitd
15 minuuttia. Kuutioi suolakurkku ja lisdd joukkoon. Keitd vield 5 min. Soseuta keitto
sauvasekoittimella ja lisdd joukkoon tuorejuusto ja mausteet.

Kuumenna, mutta dld keitd endd juuston lisddmisen jilkeen.

NOKKOSKEITTO

% [ tuoreita nokkosen lehtid
vettd

2 rkl oljyd

3 rkl vehndjauhoja

8 dl maitoa

2 tl sokeria

suolaa

valkopippuria

Ryoppdd pestyjd nokkosen lehtid kunnes ne pehmenevit. Kaada keitinvesi pois. Sekoita
kattilassa 6ljy ja vehndjauhot, kiehauta kevyesti ja lisdd maito. Keitd 3 — 4 min. Lisdd
nokkosen ledet ja pyordytd keittoa tehosekoittimella. Koristele keitto keitetyilld munan
puolikkailla.
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SIENIKEITTO

n. 1 kantarelleja, suppilovahveroita tai mustia torvisienid v
2 rkl voita ‘:,"‘ \

2 — 3 rkl vehndjauhoja i
1 silputtu sipuli U

8 dl maitoa
2 dl kermaa —
suolaa e

valkopippuria . é’

Puhdista sienet ja ryoppdd ne omassa liemessddn pannulla. Sulata voi kamlassa, ]
sienet ja sipulisilppu, sekoittele hetken aikaa. Ripottele vehndjauhot joukkoon, lisdd -
maito samalla sekoittaen. Anna kypsyd miedolla limmdélld vihintdidn 15 min. Pyordytd

keittoa tehosekoittimella kunnes sienet ovat hienontuneet. Mausta. jild

LOHIKEITTO

6 perunaa

2 porkkanaa

1 -2 sipulia

8~ 10 dl vettd

10 kokonaista maustepippuria
1 laakerinlehti

400 g lohifileeti

2 dl ruokakermaa (15 %)

1% tl suolaa

% - 1dl tillia

Pese, kuori ja paloittele perunat, porkkanat ja sipuli. K
Jja laakerinlehden kanssa vedessdi lihes kypstlm o
Leikkaa kala reiluiksi kuutioiksi. Lisdd kerma, suq

lammdlld, kunnes kala on kypsdd, noin 5 ‘
kanssa.




18
:

LIHAKEITTO

2 | vettd

2 sipulia

1 rkl suolaa

6 maustepippuria

% kg naudan etuselkdd
pala lanttua

2 porkkanaa

Pala sellerid
Palsternakka

% 1 perunalohkoja

Pane liha kylmddn suolalla maustettuun veteen ja nosta kattila liedelle. Kuumenna
kiehuvaksi ja kuori pinnalle noussut vaahto. Keitd liha melkein kypsdksi. Leikkaa se
pieniksi palasiksi ja pane palaset takaisin kattilaan. Lisdd pilkotut juurekset ja pippurit,
keitd n. puoli tuntia. Lisdd perunalohkot. Keitto saa kiehua vield n. 15 min. Ripottele
valmiin keiton pinnalle silputtua persiljaa.
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SILAKKALAATIKKO

300 g suolasilakoita

150 g siansivua

1 | raakoja perunaviipaleita

1 - 2 sipulia

5-6 dl maitoa

1 muna

1 rkl vehndjauhoja

hienoa valko- tai maustepippuria
(suolaa)

Liota suolasilakoita pari tuntia, poista selkiruodot. Pese, kuori ja viipaloi perunat.
Paloittele sianliha ja sipuli. Ruskista sianlihaviipaleet omassa rasvassaan ja kuullota
sipuli lihan joukossa. Leikkaa silakat pieniksi paloiksi. Lado voidellun uunivuoan
pohjalle kerroksittain perunoita, silakkapaloja ja sianliha-sipuliseosta. Pédllimmdiseksi
perunaviipaleita. Lisdd muna maitoon, samoin jauhot ja mausteet. Kaada seos vuokaan.
Paista 175°C ldmmdssd kunnes perunat ovat pehmeitd.

JUUSTOISET SILAKKAPIHVIT

500 g silakkafileiti
Jjuustoviipaleita, emmentalia tms.
silputtua tillia

sitruunapippuria

ruisjauhoja

suolaa

Lado puolet silakkafileistd leivinpaperille. Ripottele tillid ja sitruunapippuria niiden
pinnalle, lisdd juustoviipale ja pane toinen silakkafilee pddille. Kierittele pihvit
ruisjauho-suola-pippuriseoksessa ja paista 6ljy-voiseoksessa kauniin ruskeiksi. Hyvid
perunasoseen kanssa.
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- riisin kanssa.

KIRJOLOHIVUOKA

500 g kirjolohifileeti

1 keskikokoinen purjosipuli
tillid

2 porkkanaa .
1 tl sitruunapippuria . T,
3-4 dl ruokakermaa(15 %:s W : -
1 kalaliemikuutio ‘? - :

2 rkl 6ljyi ,g.a"i:, e
Suolaa f‘\ S ' il 3‘
valkopippuﬁa J— ~ g e - e -
Kuullota tikkuporkkanat ja purj jyssd. Mausla kalbﬁlee&m;’ 7’31@ 0"; ; xa"
pippurilla. kalafil ivi oli yIdspdm Lado kalo]en‘yrédnlk )
vihannekset se; an tillisilppua. Mu isliemikuutio ja lisdd sitruu-
napippuri. Kaada olmas osaa kermasta kalojen_ idlle. Paista
175°C uunissa 30 min. uunista. kaloi. ka. Lisdd

Ja tillisilppu, paista vield uunissa 10 — 1 :

R i
L

LOHIHERKKU

% kg lohta

1 dl appelsiinista puristettua mehua

0,5 tl appelsiinikuoriraastetta

neljdannes kalaliemikuutiosta

0,5 tl maissitdrkkelystd tai perunajauhoa
mustapippurirouhetta

Tarjoiluun: riisid
Leikkaa nahka irti lohifileestd ja leikkaa ne annospaloiksi. Paista lohipaloja miedolla

lammolld, pannussa 4 min./puoli. Sekoita mehu, kuoriraaste, murennettu kalaliemikuutio
Jja mustapippuri. Kaada liemi pannuun ja anna hautua hiljaa poreillen 2 min. Tarjoa
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HAMPURIN HAUKT

1 kg hauki

suolaa

1 keltuainen

3 rkl juustoraastetta
50 g voita
korppujauhoja

2 dl kevytkermaa

1 - 2 dl kuohukermaa
sitruunaviipaleita
tillin oksia

- Suomusta hauki, poista sisidlmykset ja fileoi kala. Levitd fileet uunivuokaan, mausta

suolalla ja voitele keltuaisella. Ripottele pinnalle juustoraaste ja korppujauhot. Pane
 uuniin ruskistumaan kevyesti, lisdd kevytkerma. Valele silloin tilloin. Lisdd paistamisen
 lopulla vield kuohukermaa. Koristele kypsd hauki tarjolle tuotaessa tillilld ja sitruuna-
~ viipaleilla.

AHVENKUKKO

perattuja ja suomustettuja ahvenia
sian kylked

ruisjauhoja

vettd

suolaa

pippuria

Laita savipataan kerroksittain ahvenia ja siankylkiviipaleita. Ripottele viliin suolaa

Jja pippuria. Tee taikina ruisjauhoista ja vedestd. Laita taikinalevy kalojen ja silavan
pddlle. Paista uunissa 175°C puoli tuntia. Vihennd limpétila 125°C ja anna olla nelji
tuntia muhimassa.

Ny -
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PAISTETTU KUHA MANNERHEIMIN TAPAAN

H— -

kuhanseldkkeitd
suolaa

valkopippuria myllysti
korppujauhoja

voita

perunoita

Piparjuurivoi: raastettua piparjuurta, voita. Hauduta raaste voissa pehmedksi (pieni
lampo).

Herkkusienikastike: tuoreita herkkusienid, voita, jauhoja, kermaa, suolaa, valkopip-
puria myllystd. Viipaloi sienet, paista voissa kunnes neste on haihtunut. Lisdd jauhot ja
sekoita. Lisdd kerma ja keitd hiljalleen kunnes saostuu. Mausta.

Mausta kalat ja leivitd. Paista runsaassa voissa.
Tarjoiluvadille sienikastike kalan alle ja piparjuurivoita kalan pddlle. Lisdkkeend
keitetyt perunat.

HIRVIPAISTI

2 kg hirvenpaistia
suolaa
mustapippuria

3 valkosipulin kynttd
rosmariinia, salviaa
5 — 7 dl punaviinid

Valmista marinadi punaviinistd ja mausteista paistopussissa, pane paisti marinoitumaan
Jjddkaappiin 6 tunniksi. Ota paisti pussista ja kuivaa se hyvin talouspaperilla. Paista
pannulla voissa joka puolelta kidnnellen, jotta lihan solukot sulkeutuvat. Pane paisti
kypsymdidn uunivuokaan 175°C uuniin, kunnes siséildmpdétila on 70 astetta.

Sl e e

= 4




=

KARJALANPAISTI g

- Y% kg siankylked
% kg lampaanlihaa
% kg naudanlihaa
suolaa
10 maustepippuria
vettd

Paloittele lihat suuriksi lohkoiksi, pane ne pataan eri lihalaadut sekoittaen. Suolaa ja

pippureita kerrosten viliin. Lisdd vettd niin ettd lihat peittyvit. Pane kannella peitefty

pata uuniin. Paisti saa olla useita tunteja hiljalleen hautumassa kypsdksi. Letwn:iamssa
~ voi paisti olla koko yén. Kypsymisen aikana tarkista sitd on silloin talléin, Ixsaa" vetta
tarvittaessa.

PIPARJUURI/TILLILTHA

1 kg naudan rintaa tai etuselkii
1121vetta

1 rkl suolaa

1 sipul:

8 maustepippuria

Ka.gtike.-

2 rkl 6ljyd tai voita

2 rkl vehndjauhoja

lihan keitinlientd

raastettua piparjuurta / tillisilppua

Pese liha ja riko luut. Pane se kattilaan kiehuvaan veteen, kuori vaahto. Lisdd mausteet.
Liha saa hiljalleen kiehua 1— 1 % tuntia, kunnes se on murea. Nosta liha vadille ja
paloittele. Sulata voi kattilassa ja kiehauta jauhot. Lisdd lihan keitinlientd kunnes
kastike on sopivan sakeaa. Mausta raastetulla piparjuurella tai tillisilpulla. Nosta lihat
kastikkeen joukkoon ja tarjoa keitettyjen perunoiden kera.
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* SIANLIHAKASTIKE

300 g siansivua
1 sipuli
10 maustepippuria
1 tl suolaa
3 rkl vehndjauhoja
Y n Yl vettd

Ruskista sianlihaviipaleet kuumassa pannussa. Nosta lihat pois pannulta. Ruskista
Jjauhot rasvassa, kypsennd hetken aikaa  sipulisilppua. Lisdd liha, mausteet ja vesi.
Hauduta n. % tuntia.

KAALIPATA

3 rkl oljyd

1,5 kg valkokaalia
600 g jauhelihaa
sitruunapippuria
lihalientd kuutioista
siirappia

Pilko ja ruskista kaali 6ljyssd. Ruskista jauheliha. Kaada kaikki aineet pataan, mausta
Jja anna hautua 200°C uunissa pari tuntia. Tarkista maku ja tarjoa perunoiden ja
puolukkasurvoksen kera.

OHUSKAISPAISTOS

% litran lettutaikina
700 g jauhelihaa
2 prk tomaattipastakastiketta
Y 2 pss sekavihanneksia
Juustoraastetta

+ Paista 7 — 8 lettua. Voitele uunivuoka. Ruskista jauheliha kevyesti, lisdd tomaatti-
pastakastike ja vihannekset, hauduta 15 min. Lado letut, tiyte ja juustoraaste vuoro-
tellen vuokaan. Pinnalle juustoraastetta reilusti. Paista 200°C uunissa kunnes juusto on
sulanut. Tarjoile etikkapunajuurien tai -kurkkujen kera.
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PYTTIPANNU

6 - 8 keitettyd perunaa

1 - 2 sipulia

n. 200 g kinkku- tai makkarakuutioita
suolaa

mustapippuria

Paistamiseen: oljyd

Kuori ja kuutioi perunat sekd kinkku. Hienonna sipuli. Kuumenna 6ljy pa%%
kuullota sipuli pehmedksi. Lisdd perunat ja liha. Anna mskzstuakawgﬁ?{ gs% J R = s
anmunien

ha

varovasti kicdnnellen. Mausta. Valmiin ruoan voit tarjoilla palx’iemg'en

kera.

HELENAN PAPUPAISTOS

% kg papuja

2 — 3 sipulia

tilkka éljyd

200 g keittokinkkua kuutioina
1 % tl kirvelid

suolaa

Kuorrutuskastike: 3 rkl ruokaéljyd, nokare voita, 2 rkl vehndjauhoja 4 dl maitoa, 2 % dl
Jjuustoraastetta (emmental), 1 % tl jauhettua viherpippuria, suolaa.

Papu-kinkkuseos:

Leikkaa pavut 3 — 4 cm:n pitkiksi ja keitd kypsiksi suolavedessd. Kuullota silputtu
sipuli. Kun sipuli on ldpikuultavaa lisdd kinkkukuutiot (leikattu 1 cm x 1 cm paloiksi).
Paista niitd hetken aikaa. Lisdd pavut ja kirveli.

Kuorrutuskastike:

Valmista valkokastike. Mausta suolalla ja viherpippurilla. Lisdd juustoraaste ja sekoita.

Kaada papu-kinkkuseos voideltuun vuokaan ja kaada kuorrutuskastike pddlle. Kuorruta |
200°C uunissa, kunnes pinta saa hieman vdrid.
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300 g jauhenua mqksaa X
300 g raakaa perunaa
1 .upull N

enoksi. Lisdd perunat, sipuli, muna ja mausteet
nussa paksuhkoja pihveja. Tarjoa lisdksi haudu-

5dl verta
Sdlvetta g
= __,,1- % dl ohrajauhoj <
1% — 2 dl ruisja 3
1 pieni sipuli §
50 g rasvaa
1 muna
1 tl suolaa
valkopippuria (meiramia)
paistamiseen rasvaa

Vatkaa veri kuohkeaksi. Lisdd joukkoon vesi ja jauhot. Anna taikinan seistd noin tunnin
ajan jotta jauhot turpoaisivat. Hienonna sipuli hyvin hienoksi ja kiehauta se rasvassa
pehmedksi. Jadhdytd sipuli. Lisdd taikinaan rasva-sipuliseos, muna ja mausteet. Sekoita
tasaiseksi. Paista letut miedolla limmélld ohukaispannulla vihdssd rasvassa molemmin
puolin. Tarjoa kuumina puolukkasurvoksen kanssa.
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BROILERIHERKKU

500 g maustamattomia broilerifileiti
3 purjoa palasina

oljya

2 dl valkoviinid

2 rkl soijaa

mustapippuria ;
sherryd

TSI, 4SRN

Paloittele purjo ja kuullota kypsdksi 6ljyssd. Siirrd erilleen. Suikaloi broilerifileet ja
ruskista ne kevyesti samassa padassa. Lisdd valkoviini ja mausteet, hauduta kypsiksi.
Lisdd purjo. Aivan lopuksi mausta sherrylld.

SIIDERIBROILERPATA

500 g broilerin rintapaloja
3 rkl vehndjauhoja
suolaa, valkopippuria
oljya

1 sipuli

2 hapanta omenaa
omenasiiderid

1 prk ranskankermaa

1 kanaliemikuutio

suolaa

kokonaisia rosepippureita

Sekoita vehndjauhot, suola ja valkopippuri keskenddn. Kddntele broilerin palat jauho- s |
seoksessa. Ruskista kevyesti padassa. Lisdd pilkottu sipuli ja ruskista vield heten. Kaada * |
siiderid pataan niin, ettd lihat peittyvat. Lisdd kanaliemikuutio. Hauduta hiljaa n. 20 L
min. Pese ja viipaloi omenat. Lisdd omenaviipaleet ja rosepippuri, 1
hauduta vield 10 min. Lisdd ranskankerma. Tarkista maku. Tarjoa keitetyn riisin kera.
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MAKKAROIHIN KAYTETTAVA SUOLI: Yleisimmin kotimakkaroihin kéytetddn lampaan
tai sian ohutsuolta. Siansuolia on eri kokoisia, ohuita ja paksuja. Jos haluaa todella
paksua makkaraa, on silloin kiytettdvdi esim. sian paksusuolta. Liha- tai hallikauppiasta
voi pyytdd tilaamaan suolia. Ne ovat usein myynnissd nippuina, ja tdmd mddrd on

liian suuri kotitalouskdyttéon. Lihakauppias saattaa myydd niitd myds metritavarana.
Suolet on pesty, niputettu ja pakattu suolaan tai suolaveteen. Jos joutuu ostamaan kotiin

suuremman mddrdn kuin mitd tarvitsee, voi suolet suolata uudelleen ja pakastaa. Ennen
kdyttéonottoa on suolia syytd liottaa kylmdssd vedessd yon yli.

LAMMASMAKKARA

700 g jauhettua lampaanlihaa

600 g jauhettua naudan- ja sianlihaa
200 g jauhettua silavaa

suolaa

mustapippuria

valkosipulia

100 g kuullotettua hienonnettua sipulia

Sekoita kaikki aineet sekaisin ja mausta. Paista koepala ja tarkista maku. Pursota massa
suoleen ja kypsennd paistamalla.

JOULUMAKKARA

300 g laihaa sianlihaa
300 g naudanlihaa

300 g silavaa

1 dl madeiraa

% dl konjakkia
rouhittua mustapippuria
¥ tl jauhettua neilikkaa
% tl jauhettua inkivddrid
% tl jauhettua kanelia

2 dl korintteja

suolaa

Leikkaa lihat ja silava kuutioiksi ja kaada niiden pddlle mausteet ja alkoholit. Anna
maustua pari tuntia ja jauha sen jdlkeen pari kertaa lihamyllyn lapi. Lisdd joukkoon
korintit ja suola. Paista koepala ja tarkista maku. Pursota liotettuun suoleen ja sido
makkaroiksi. Paista pannulla. Tarjoa haudutetun punakaalin kanssa.
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PERUNAMAKKARA

2 kg keitettyjd perunoita

5 dl maitoa

2 kg nauta-sikajauhelihaa

1 sipuli

margariinia paistamiseen

valko-, musta- ja maustepippuria
suolaa

3 valkosipulinkynttd

Tarvittaessa lisdd nestettd

Hienonna keitetyt perunat ja lisid maito. Sekoita joukkoon liha ja mausteet. Kuullota
hienonnettu sipili rasvassa ja lisii massaan. Tarkista maku. Pursota hyvin sekoitettu
makkaramassa suolcen ja sido 15 — 20 cm pituisiksi makkaroiksi. Kypsennd vesihau-
teessa noin puoli tuntia. Kvpsymisen aikana makkaroita voi pistelld muutaman kerran.
Tarjoa pannulla ruskistettuina. Huom! Paistamattomat makkarat voi pakastaa.

LEHTOLAN RYYNIMAKKARAT

n. 5 lvettd

1 % kg rikottuja ohrasuurimoita
75 g suolaa

600 g sian silavaa

700 g sipulia

3 — 4 tl jauhettua mustapippuria
2 — 3 valkopippuria

Keitd suurimoista, vedestd ja suolasta puuro. Lisdtddn puuroon silputut, haudutetut
sipulit, jauhettu sian silava ja mausteet. Puuron pitdd olla limmintd téyttimishetkelld.
Laita tdytettd vain sen verran, ettd makkarat voi taputella ihan litteiksi. Liian téiydet
makkarat halkeavat keittamisen aikana. Sido makkarat 10 — 20 cm pitkiksi ja leikkaa.
Keitd neulalla pistellyt makkarat muutama kerrallaan noin 20 min. Jidhdyti pullis-
(uneet, kypsdt makkarat ja paistetaan pannulla ennen tarjoamista.
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leku/uoat

OMENAHERKKU

6 hapanta omenaa
2 tl kanelia

Pinnalle:

100 g voita tai margariinia
1,5 dl sokeria

2,5 dl kaurahiutaleita

Kuori ja viipaloi omenat ja lado ne voidellun vuoan pohjalle. Ripottele kaneli pinnalle.

Sulata rasva kattilassa ja lisdd sokeri ja kaurahiutaleet. Kaada seos omenaviipaleiden
pddlle. Kypsennd uunissa noin puoli tuntia kunnes omenat ovat pehmenneet. Tarjoa
ldmpimdnd vaniljakastikkeen tai jddtelon kera.

VADELMARAHKA

1 prk maitorahkaa

2 dl vispikermaa

1 pss pakastevadelmia
2 rkl juoksevaa hunajaa
2 tl vaniljasokeria

Vatkaa kerma vaahdoksi. Lisdd joukkoon rahka ja jdiset marjat. Mausta hunajalla ja
vaniljasokerilla. Anna vetdytyd jadkaapissa n. tunnin ajan.

TALLIMESTARIN KIISSELI

2 rkl voita

2 dl raastettua kuivaa hapanleipdd
1 rkl kaakaojauhoa

1 tl vaniljasokeria

1 rkl sokeria

puolukka- tai raparperikiisselid
omena tai karviaismarjahilloa
kermavaahtoa tai kermamaitoa

Sulata voi pannulla ja ruskista leivinmuruset kevyesti. Mausta kaakaolla ja sokerilla.
Valmista kiisseli. Vihdn ennen tarjoamista laita kerroksittain kiisselid tai hilloa sekd

maustettua leivinmuruseosta tarjoilukulhoon. Tarjoa kermavaahdon tai kermamaidon
kera.



~ YLIOPPILAAT

1 | mannapuuroa

% sitruunan mehu

1 dl rusinoita

1 dl mantelirouhetta
3 rkl sokeria

Mehukiisseli: ¥ | puolukka- tai viinimarjamehua, sokeria maun mukaan ja
1 rkl perunajauhoja.

Sekoita haaleaan puuroon osa rusinoista, mantelirouhe, sokeri ja sitruunan mehu.
Huuhdo pienet kahvikupit kylmdlli vedelld ja lado pohjalle rusinoita "kranssiksi”,
Kaada puuro hyytymddn kuppiin ja jédhdytd ne. Valmista kiisseli. Kaada kiisseli
laakealle vadille ja kumoa “ylioppilaat” kiisselin joukkoon.

PAPPILAN HATAVARA

2 dl kuohukermaa

1 rkl sokeria

% dl puolukoita

% dl vadelmia tai muita tuoreita marjoja
2 dl keksien ja pikkuleipien palasia

Vatkaa kerma vaahdoksi. Sekoita keksit, marjat ja kermavaahto keskenddn.
Laita ¥: tunniksi kylmddn. Tarjoa marjoilla ja kermavaahdolla koristettuna.

MUURINPOHJALETUT

1 I maitoa

2 munaa

1 tl suolaa

2 dl ohrajauhoja

paistamiseen 6ljyd tai voisulaa

Valmista taikina sekoittamalla maito, munat, suola ja jauhot vispililld sekoittaen. Anna
seistd pari tuntia. Lorauta tilkka rasvaa muurinpohjapannulle. Kaada taikinaa kannusta

ohuelti levittden sitd samalla paistinlastalla. Paista molemmin puolin.

APPELSIINIRIISI

3 dl keitettyd irtoriisid
2 dl kermaa

1 tl vaniljasokeria

1 rkl sokeria

2 appelsiinia

Keitd riisit ja huuhtele siivildssd kylmdlld vedelld. Vatkaa kerma vaahdoksi Jja mausta

se. Kuori ja paloittele appelsiinit. Sekoita kaikki aineet keskendidn, tarjoa kylménd.
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Leivat jav leivorwnuaiset
MARTAN AURINKOLEIPA

3 dl vettd

25 g hiivaa

vajaa tl suolaa

1 rkl hunajaa tai siirappia

2 dl porkkanaraastetta

1 dl auringonkukan siemenid

1 dl ruisjauhoja

n. 7 dl vehndjauhoja

voiteluun munaa

pinnalle auringonkukan siemenid

Liota hiiva kddenldmpdiseen veteen. Lisdd suola, hunaja, suola, raaste ja auringon-
kukan siemenet. Alusta taikinaan jauhot ja anna kohota lampimdssd paikassa. Ota
taikinasta 1/3 ja kauli se jauhotetulla leivinpoydalld pyoredksi 2 — 3 cm:n paksuiseksi
levyksi, halkaisijaltaan n. 10 cm. Jaa loppu taikina kymmeneen palaan ja leivo pyoreiksi
sampyloiksi. Lado ne pyoredn leivin ympdrille, kohota leivinliinalla peitettynd. Voitele
munalla tai maidolla, pistele keskelld oleva leipd ja ripottele pinnalle auringonkukan
siemenid. Paista 225°C uunissa n. 20 min.

OMENALIMPPU

11 vettd

1 rkl kuminoita

1 | omenasosetta

1 pkt hiivaa

Y% rkl suolaa

n. ¥ kg ruisjauhoja
1 % dl vehnileseitd
vehndjauhoja

Sekoita kdden ldmpdiseen veteen kuminat, omenasose, suola ja hiiva. Lisdd ruisjauhot
Jja leseet, alusta taikina vehndjauhoilla melko kiintedksi. Anna kohota ldmpimdssd
paikassa. Leivo pyoreiksi limpuiksi, kohota ja pistele haarukalla ennen paistamista.
Kypsennd 175 asteessa noin tunnin ajan.



PORKKANALEIPA/SAMPYLAT

5 dl vettd

0,5 pkt hiivaa

1 tl suolaa

4 rkl juoksevaa hunajaa

5 dl porkkanaa raasteena

12 — 14 dl sampyld- tai hiivaleipdjauhoja

Liuota hiiva kadenldmpaiseen veteen. Lisdd suola, hunaja ja porkkanaraaste. Alusta
taikinaan jauhot ja 6ljy. Anna taikinan kohota liinalla peitettynd noin 45 min ajan. Leivo
taikina limpuiksi tai sampyloiksi. Anna leivonnaisten kohota peitettynd vield noin 15 min
ajan, pistele limput haarukalla. Paista 175°C.

PERUNARIESKA

5-6 dl perunasosetta

1 tl suolaa

2 munaa

4 - 5 dl ohra-, vehnd- tai hiivaleipdjauhoja

Lisdd jaahtyneeseen perunasoseeseen muut aineet hyvin sekoittaen. Levitd seoksesta 5
- 6 ohutta rieskaa leivinpaperilla peitetylle pellille. Pistele haarukalla. Paista 275°C
lammaossd keskitasolla kauniin ruskeiksi.

KOTI-NAKKILEIPA

25 g hiivaa

5 dl vettd (40°)

1 tl suolaa

1 tl hienonnettua anista

1 tl hienonnettua fenkolia
10 dl spelttijauhoja

2 — 4 dl vehndjauhoja

Lammita vesi, lisdd hiiva, suola, mausteet, spelttijauhot ja vehndjauhot, alusta taikina.
Anna nousta 30 min. Ripottele runsaasti jauhoja leivinpdydille ja kaada taikina niiden
pddlle. Kaaviloi puolen sentin paksuiseksi ja tee esim. lasia muottina kdyttden ohuita
kakkuja, anna leipdsten kohota. Paista 200°C n. 12 — 15 min. Halkaise ne lampimind
leipaveitselld ja kuivaa jdlkilammaossa yli yon.
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KARJALAN PIIRAKAT

Kuori:

2dl vettd

2 % dl ruisjauhoja

2 % dl vehndjauhoja
1 tl suolaa

25 g voita

Tayte:

11 maitoa

2 % dl vettd

3 dl puuroriisid
2 tl suolaa

Keitd riisiryyniejd vedessd kunnes vesi on imeytynyt . Lisdd maito ja hauduta kypsdksi.
Mausta suolalla. Jadhdytd puuro.

Sekoita suola veteen ja lisdd siihen vdhitellen jauhot, ensin ruisjauhot, sitten vehnd-
Jjauhot ja lopuksi rasva. Vaivaa taikina tasaiseksi, leivo tangoksi ja jaa pieniin osiin.
Kauli kakkarat ohuiksi piirakan kuoriksi. Levitd tdyte ja ummista piirakat. Paista 275°C
uunissa. Kastele valmiit piirakat kuumina voi-maito tai voi-vesiseoksessa.

FETA-PINAATTIPIIRAKKA

3 dl vehndjauhoja
1 tl leivinjauhetta
1 dl kermaviilid
100 gr margariinia

Téyte:

150 g pakastepinaattia
2 valkosipulin kynttd
200 g fetajuustoa

2 munaa

2 dl kermaa

mustia oliiveja
rouhittua mustapippuria
2 dl juustoraastetta

Sekoita leivinjauhe vehndjauhojen joukkoon. L d kermaviili ja pehmeg rasva Wpeqstf e N
sekoittaen. Painele taikina piirasvuoan pohjalle ja noille, pistele. Vﬂqta sulatettu :
pinaatti ja purista valkosipulin kynnet joukkoon. inaatti piiraspohjalle. Rtpottelei

pmaatm pdalle fetakuunot Seko:ta munat ja kerma, taytteen pddlle. Viipaloi




| SERmesy

PIRKON SIENIPIIRAKKA

I pkt valmista piirakkataikinaa

3 - 4 dl pakastettuja suppilovahveroita
1 sipuli

1 prk kermaviilid

2 munaa

I - 2 dl juustoraastetta

oljyd paistamiseen

Sulata piirakkataikina ohjeen mukaan. Sulata sienet ja puristele liika neste pois.
Hienonna sienid jonkin verran. Hienonna sipuli ja kuullota 6ljyssd paistinpannulla niin,
ettd ne pehmenevit. Lisdd hienonnetut sienet. Kddntele sieni-sipuliseosta pannulla,
kunnes liika neste on haihtunut. Anna jddhtyd jonkin aikaa. Sekoita kulhossa kermaviili,
munat, juustoraaste ja sienisipuliseos. Painele piirakkataikina voideltuun vuokaan ja
kaada tdyte pddlle tasaisesti. Paista 200°C uunissa n. 40 min. Nauti raikkaan salaatin
kanssa.

KESAKURPITSAPIIRAKKA

Taikina:

150 g voita tai margariinia
3 dl vehndjauhoja

% tl suolaa

50 g juustoraastetta

3 rkl kylmada vettd

Tayte:

150 g kesdkurpitsaa
2 lehtisellerin vartta
2 omenaa

1 pieni sipuli

2 munaa

2 dl kermaviilia

100 g juustoraastetta
2 1l kirvelia

Nypi taikinan kuivat aineet ja lisida kylmd vesi. Taputtele taikina piirakkavuoan pohjalle.
Silppua kasvikset pieniksi paloiksi, mausta kirvelilla ja kypsennd mikrossa n. 5 min.
Levitd kasvikset jadhtyneind taikinan pinnalle. Sekoita kermaviili, munat ja juustoraaste,
kaada seos vuoan pinnalle. Paista 200°C 45 min, viimeiset 15 min foliolla peitettynd,
ettei ruskistu litkaa pinnalta.
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KIRJOLOHIPIIRAS ILMAN UUNIA

e

250 g ruisleipdd (esim. Real) jauhettuna tai raastettuna
75 g sulatettua voita

Tdyte: 300 g savukirjolohta perattuna
2 kovaksi keitettyd munaa hienonnettuna
1 tlk raejuustoa
1 tlk ranskankermaa
suolaa
pippuria
1 — 2 tl kuivattua tai %: dl tuoretta tillid.

Koristeluun: kirjolohen mdtid ja/tai graavattua kirjolohta,
kurkku-, tomaatti ja/tai sitruunaviipaleita, tuoretta tillid.

Sekoita leipdmurut ja voisula. Painele seos halkaisijaltaan noin 23 c¢m piirasvuoan
pohjalle. Pane pohja kylmdcdn kovettumaan. Sekoita tdyteaineksista maukas massa.
Levitd se kovettuneen ruispohjan pddlle. Koristele kirjolohen mddilli ja/tai graavikirjo-
lohiviipaleilla sekd kurkulla, tomaatilla ja/tai sitruunalla ja tillilld.

OMENAPIIRAKKA

2 munaa
1,5 dl sokeria
50 g voisulaa
2,5 dl vehndjauhoja
2 tlmaitou /e l‘l/l;)/
Y% sitruunan raastettu kuori ja mehu
omenoita
kanelia
mantelilastuja
mey oz
Vaahdota munat ja sokeri, lisdd voisula ja maito. Sekoita leivinjauhe jauhoihin ja lisdd
taikinaan. Levitd taikina vuoan pohjalle ja levitd pinnalle omenalohkoja, kanelia tai
mantelilastuja. Paista 200°C uunissa n. 40 min.
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HERKULLINEN MARJATORTT

150g voita
1,5 dl sokeria

Valiin ja pinnalle marjoja ja kermavaahtoa.

%voi Jja sokeri, lisdd loput aineet. Leivo taikinasta kolme pydredd levyd leivin-
paperille. Paista levyt kauniin ruskeiksi ja jdéhdytd. Valmista levyistd, marjoista ja
kermavaahdosta hieno kerroksellinen kakku.

PUNAJUURIKAKKU

4,5 dl punajuuriraastetta
2.5 dl 6ljyd

e

3 dl sokeria

4 dl vehndjauhoja

2 1l leivinjauhetta

2 tl soodaa

2 1l neilikkaa

2 rkl kaakaojauhoa

% dl rusinoita

Sekoita punajuuriraaste 6ljyyn. Riko munat kulhoon ja sekoita niin, ettd rakenne
rikkoutuu. Lisdd kaikki kuivat aineet ja punajuuriraaste, sekoita tasaiseksi taikinaksi.
Kaada voideltuun, jauhotettuun kakkuvuokaan ja paista 175°C asteessa n. tunnin ajan.




3 dl hienoksi rac

2 munaa

1,5 dl jugurttia

2 dl sulatettua voita, margal

Voitele ja jauhota 2,5 | kakkuvuoka. Mittaa kulhoon kaikki kuivat aineet ja porkkana-
raaste. Lisdd munat, jugurtti ja rasva, sekoita hyvin. Paista 175°C, kunnes kakku alkaa
irrota vuoan reunoista, kumoa hieman jddhtyneend ritildlle. Kakku sdilyy useita viikkoja
Jjddkaapissa hyvin suojattuna.

OMENAMUFFINIT

Taikina:

1 banaani

1 muna

1,5 dl sokeria

1,5 dl maustamatonta jugurttia
3 dl vehndjauhoja

2 tl leivinjauhetta

2 tl kardemummaa

Pinnalle:

2 — 3 hapanta omenaa
sitruunamehua

tavallista tai fariinisokeria
kanelia ja inkivddrid

Kuori ja pilko omenat, mausta sitruunalla ja ripottele mausteet pddille.

Survo banaani hienoksi haarukalla, lisdd nopeasti sekoittaen kaikki muut aineet. Valtd
liiallista vaivaamista. Jaa taikina muffinivuokiin ja levittele pddlle omenapalat. Voit
myés paistaa taikinan torttuvuoassa. Paista 200°C kauniin ruskeiksi. Omenien asemesta
voit kdyttdd raparperia, puolukoita tai mustikoita
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0. Paista n. 200°C.

Koyhdn miehen lakkahillo: 600 g porkkanoita, 3 kuorittua appelsiinia,
2 kuorittua sitruunaa, 1 dl vettd ja 500 g hillosokeria.

Keitd kuoritut, paloitellut porkkanat. Paloittele hedelmdt. Soseuta porkkana- ja hedel-
mdpalat tehosekoittimella. Pane seos kattilaan, lisdd vesi ja kuumenna. Lisdd sokeri
vahitellen. Keitd 10 min. vililld sekoitellen. Anna hillon jddhtyd ja tolkitd se kuumiin
lasitolkkeihin.

HANNA-TADIN KAKUT

200 g voita

3 dl sokeria

2 dl kuohukermaa

3 dl perunajauhoja

5 % dl vehndjauhoja

2 il leivinjauhetta

(1 tl jauhettua kardemummaa tai kanelia)

Sulata voi ja anna jédhtyd hetki. Sekoita voihin sokeri ja kerma. Yhdistd kuivat aineet ja
siiviloi seos taikinaan. Sekoita taikina tasaiseksi ja nosta se jédkaappiin noin puoleksi
tunniksi. Leivo taikinasta tankoja ja jaa ne yhtd suuriin paloihin. Pyorittele palat
palloiksi kimmenten vilissd. Nosta pallot leivinpaperoidulle pellille. Paista 200°C
asteessa 10 min., kunnes kakut ovat vaaleanruskeita.
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Makujoo maaimolto
ITALIALAINEN MINESTRONEKEITTO

4 rkl rypsioljyd

2 murskattua valkosipulin kynttd

1 sipuli hienonnettuna

2 sellerin vartta viipaleina

3 porkkanaa suikaleina

2 kesdkurpitsaa suikaleina

175 g kuorittuja, hienonnettuja tomaatteja, poista siemenet
1 I lihalientd

suolaa ja vastajauhettua mustapippuria
175 g papuja

100 g simpukkamakaroneja

Mittaa 6ljy paksupohjaisen kattilan pohjalla ja paista vihanneksia, kunnes ne ovat
pehmeitd. Kuumenna kiehuvaksi ja anna kypsyd 10 min. Ota puolet vihanneksista pois
Jja soseuta ne. Kaada sose takaisin kattilaan. Lisdd lihaliemi. Kuumenna seos uudelleen
kiehuvaksi, lisdd joukkoon pavut ja makaronit ja keitd vield noin 10 min. kunnes
makaronit ovat kypsid.

EGYPTILAINEN LINSSIKEITTO

1 1 vettd

2 — 3 sipulia

4 dl punaisia linssejd

1 iso porkkana

4 — 5 tomaattia

1 kasvisliemikuutio
rypsi- tai oliivioljyd

2 — 3 valkosipulin kyntta
loraus sitruunan mehua
valkopippuria

yrtteja

Ruskista silputtu sipuli kevyesti 6ljyssd. Lisdd paloitellut kasvikset, vesi ja linssit. Anna
kiehua hiljalleen noin % tuntia. Mausta pippurilla ja valkosipulilla ja anna kypsyi vield
noin 20 min. Lisdd sitruunan mehu ja silputtua yrttid keittoon, tarkista maku.




JD.QCOOGO

KYPROSLAISET UUNIKALAT

900 g silakkafileiti

3 valkosipulin kynttd murskattuna

2 sipulia renkaina

2 rkl hienonnettua persiljaa

n. 1dl éljya

1 rkl tomaattisosetta

3 tomaattia, kuorittuina, pienind kuutioina
n. 1 dl kuivaa valkoviinid

n. % dl sitruunamehua

suolaa ja pippuria

Laita puhdistetut kalafileet vuokaan ja ripottele pinnalle ruokalusikallinen suolaa ja
sitruunamehu. Jdtd maustumaan noin tunniksi. Kuumenna 6ljy pannussa ja lisdd valko-
sipuli ja sipulirenkaat. Lisdd viini ja kun se kiehuu niin lisdd tomaatit, persilja, pippuri
Jja tilkka vettd. Hauduta noin 25 min. Siirrd kalat uunivuokaan ja peiti kastikkeella.
Sekoita tomaattisose desilitraan vettd, lisdd vuokaan ja ravistele niin, ettd seos peittdd
kastikkeen. Kypsennd uunissa 200°C n. % tuntia.

AFRIKKALAISET KALAPIHVIT

300 g kalafileiti (valkoista kalaa)
2 dl pakastemaissiq

2 munaa

1 sipuli

2 valkosipulin kynti

-~ 2rk Maizenaa

~ hiven _’\fqlkopippuriq
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 Silppua kala ja sipuli hienoksi. Sekoita kaikki aineet kulhossa. Muotoile taikinasta sentin
3 ~ paksuisia pihveja. Paista pihvit 6ljyssd tai voissa kauniin vaalean ruskeiksi molemmin

1 : 3 P}iolin.
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VIROLAINEN SYLTTY

1 kg luista siankylked

1 kg luista naudanlihaa
3 % - 4 litraa vettd

1 porkkana

1 isokokoinen sipuli
persiljaa

pala sellerii

suolaa

8 mustapippuria

6 maustepippuria

1 laakerinlehti

(Tastd tulee sylttyd 2 — 2,5 kg)

Laita lihat kiechumaan kylmddn veteen. Vettd pitdisi olla sen verran, ettd lihat peittyviit.
Kuori huolellisesti vaahto pois pinnalta. Lisdd suola ja keitd lihoja hiljalleen noin

2 tuntia. Kuori keittdmisen aikana lusikalla pois ylimddrdistd rasvaa ja lisdd sipuli,
porkkana ja muut mausteet. Keitd tdmdn jdlkeen edelleen noin tunnin ajan. Kun liha
irtoaa helposti luista, on keitos valmis. Nosta liha pois liemestd ja siiviloi se toiseen
kattilaan.

Paloittele liha pieniksi paloiksi ja laita takaisin liemeen. Kuumenna uudelleen kiehu-
vaksi ja lisdd tarvittaessa vield suolaa. Anna seoksen hieman jddhtyd ja laita hyvin
sekoitellen pienempiin vuokiin. Pane jddkaappiin vuorokauden ajaksi.

Kaada jddhtynyt, aladobimainen sylttyvuoka tarjoiluvadille. Lisdkkeiksi sopivat keitetyt
perunat, sinappi, piparjuuri ja erilaiset salaatit.

HAASALAATTI VIROSTA

1 hienonnettu sipuli

1 rkl sokeria

2 dl keitettyd, huuhdeltua irtoriisid

2 pkt rapupuikkoja

1 etikkakurkku tai pala tuoretta kurkkua
1 - 2 keitettyd, hienonnettua munaa
tillid

Kastike: 1 dl majoneesia, 1 dl smetanaa, suolaa maun mukaan.

Anna silputun sipulin maustua sokerissa tunnin ajan.

Sekoita salaatin kaikki aineet keskenddn ja lisdd ne kastikkeeseen. Anna seistdi
mielellddn yon yli jadkaapissa.
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; VALIMEREN PESTO

’ ruukullinen basilikaa
2 — 3 valkosipulin kynttd
40 g pinjansiemenid tai mantelia
75 g parmesan- tai emmentaljuustoraastetta
1 - 2 dl oliivioljya
suolaa
Ppippuria

Mittaa kaikki ainekset 6ljyd lukuun ottamatta monitoimiko en kulhoon. Hienonna
ainekset ja lisdd oljy joukkoon ohuenammbﬂna Tarjoa pes voilgwan paalla tai esim.
kalan tai pastan kastikkeena.

ITALIALAINEN LEVYLEIPA

2 munaa

2 dl maitoa

1 dl oliividljya

4 dl hiivaleipdjauhoja
' 2 tl leivinjauhetta

l 1 tl suolaa

2 - 3 tl oreganoa

2 — 3 tl basilikaa

Padlle:

1 dl viipaloituja oliiveja g
5 kpl aurinkokuivattuja tomaamvupaletta >
2 dl juustoraastetta

} Vatkaa munat kevyesti, lisdd maito, 6ljy ja kuivat aineet. Levitd uunipellille lewinpa-
] perin pddlle ohueksi levyksi ja ripottele pinnalle oliivit, tomaatit ja juustoraaste. Paista
200°C 20 min. Hyvda keiton tai salaatin ka'a :
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NAMIBIALAINEN MAISSILEIPA

5 dl maissijauhoja
5 dl kirnupiimdd
2 rkl voita

1 tl suolaa

2 munaa

1 tl soodaa

1 rkl kylmdd vetti
2 rlk sokeria

Sekoita jauhot, piimd, rasva ja suola paksupohjaisessa kattilassa. Laita kiehumaan
miedolle ldmmdélle 20 minuutiksi. Sekoittele silloin tilléin. Nosta seos jddhtymddn. Lisdd
vield limpdiseen taikinaan munat ja veteen sekoitettu sooda. Voitele pitkd leipdvuoka ja
kaada seos siihen. Paista 200 ° ldmmdssd 30 — 35 min. Leikkaa viipaleiksi, voitele voilla
Jja tarjoa esim. keiton kera.
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