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Muista kohtuullisuus ja havikin valttaminen myos jouluna!
Kaikkia joulun herkkuja ei tarvitse kattaa aaton juhlapdytaan,
vaan Vvoit tarjota eri jouluherkkuja eri aterioilla. Osta vain sen
verran esimerkiksi joulun kaloja, kuin oikea menekki on:
palvelutiskista voi ostaa vaikka ihan muutaman siivun
graavilohta, jos sen ystavia on poydan aaressa vain yksi!



Maanantai
Gado gado -salaatti - sivu 4
Maapahkinakastike - sivu 5

Tiistai
Beanit-wokki - sivu 7

Keskiviikko
Kirjolohi-kiinankaalikaaryleet ja pinaattiriisi
- sivu 8

Torstai #hyvikkipaiva
Maapahkinavoi-bataattivuoka - sivu 9

Jouluaatto perjantai ja joulupaiva lauantai
Perinteinen joulumenu - sivu 11-21
Kasvis-kalamenu - sivu 23-31

Sunnuntai
Tapaninpaivan katkarapurisotto - sivu 33




Reseptit loydat myos osoitteesta:

https.//www.martat fi/reseptit
https.//issuu.com/martat-lehti

3


https://www.martat.fi/reseptit
https://issuu.com/martat-lehti

Maananiai - Gadogado -salaatti

4 annosta

4 isoa perunaa

200 g vihreita papuja

2 dl mungpavun ituja

400 g tofua tai tempea

100 g salaattia tai kaalia

1 kurkku

1 kevatsipuli

2 keitettya kananmunaa

tuoreita yrtteja (korianteria tai thaibasilikaa)
maapahkinakastiketta

Kuori ja pilko perunat suupaloiksi. Kiehauta kattilassa vetta, mausta suolalla.
Kypsenna ensin vihreita papuja ja ituja vedessa muutama minuutti ja siirra ne

kylmaan veteen. Keita sitten perunat kypsiksi.

Pilko tofu tai tempe paloiksi. Jos kaytat tofua, anna palojen kuivaa hetki
talouspaperien valissa. Paista tofu- tai tempepalat oljyssa pannulla rapeiksi.

Viipaloi salaatti tai kaali, kurkku ja kevatsipuli. Puolita keitetyt kanan-munat. Revi tai
hienonna yritit.

Kokoa salaatti kulhoon ja sekoita joukkoon maapahkinakastike (kts. sivu 4)

Vinkiki!

¢ Valmista talvinen gado gado salaatin sijaan kaalista tai punakaalista. Kaali sailyy
hyvin, joten voit pilkkoa kaalista palan vaikka viikon jokaiseen ruokaan.




Maapéhkindkast

1 dl maapahkinavoita

1 punainen chili

2 valkosipulinkyntta

1 lime

2 rkl fariinisokeria

1 rkl soijakastiketta

1-2 dl kookosmaitoa tai vetta

e Pilko valkosipuli ja chili. Raasta limen kuori ja purista mehu.
* Perinteinen valmistustapa on murskata ainekset morttelilla, mutta kastikkeen voi

valmistaa myds monitoimikoneessa. Lisaa nestetta erissa saadaksesi haluamasi
koostumuksen.







Tiistai - Beanit-wokki

2 punasipulia

3 porkkanaa

2 valkosipulinkyntta

200 g vihreita papuja (pakaste)

1 pkt taysjyvanuudeleita (200 g)

2 rkl rypsidljya

1 lime

1-2 rkl punaista currytahnaa
peukalonpaan kokoinen pala tuoretta inkivaaria
1 pkt (250 g) Beanit -harkapapusuikaleita
4 rkl soijakastiketta

tuoretta korianteria

Kuori ja paloittele sipulit lohkoiksi. Kuori porkkanat ja paloittele ne uhoiksi
viipaleiksi. Kuori ja hienonna valkosipulinkynnet ja inkivaari.

Keita huudelit pakkauksen ohjeen mukaan. Kiehauta vihreat pavut nuudeleiden
kanssa samassa vedessa. Sekoita keitettyjen nuudeleiden joukkoon 1 rkl rypsiéljya.
Oljy estaa nuudeleita tarttumaan toisiinsa.

Kuumenna loppu 6ljy (1 rkl) wokki- tai paistinpannussa ja lisaa currytahna.
Kypsenna tahnaa minuutin ajan samalla sekoitellen. Lisaa pannulle sipulit,
porkkanaviipaleet, valkosipuli, inkivaari ja harkapapusuikaleet. Paista sekoitellen
muutaman minuutin ajan.

Kaantele joukkoon nuudelit, vihreat pavut ja soijakastike. Raasta limesta vihrea
kuoriosa ja lisaa wokkiin. Hienonna korianteri veitsella. Myos varret voi kayttaa, silla
niissa on paljon makua. Lisaa korianterisilppu vokkiin. Mausta viela halutessasi
limen mehulla.

Vinkiki!

e Jos et kayta koko korianteria, voit pakastaa siita loput. Korianteri sopii hyvin myos
viilkon muihin ruokiin, kuten torstain maapahkinavoi-bataattivuokaan.




‘Teskiviikko - firjolohi-kiinankddryleet

2 annosta

n. 250 g nahatonta kirjolohta

6 kiinankaalin lehtea

0,5-1 tl suolaa

tuoretta korianteria

Pinaattiriisi

1 pieni punasipuli

1 valkosipulinkynsi

1 rkl 6ljya

1,5 dl pitkajyvaista riisia

4 dl vetta

puolikas liemikuutio (kasvis tai kala)
n. 75 g pakastepinaattia

lisaksi: seesaminsiemenia, soijakastiketta

¢ Leikkaa kirjolohi kuudeksi samankokoiseksi palaksi. Ota kiinankaalista kuusi suurinta
lehteq, huuhtele ja kuivaa ne. Leikkaa lehdista vaalea tyviosa pois ja laita syrjaan
salaattia varten. Laita joka lehdelle lohipala, mausta ripauksella suolaa ja muutamalla
korianterin oksalla ja kaari rullaksi lehden tyvea kohti. Laita rullat kerroskattilan
hoyrytysosaan vierekkain.

Kuori ja silppua sipulit. Kuumenna 6ljy kattilassa, lisaa sipulit ja kaantele hetki. Lisaa
riisit ja jatka kuullottamista muutama minuutti. Lisaa vesi, puolikas liemikuutio ja
pinaatti. Kuumenna kiehuvaksi valilla sekoittaen. Laske lampda niin, etta riisi kiehuu
tasaisesti.

Aseta kirjolohikaaryleet hoyrytysosassa kattilan paalle ja laita kansi paalle. Jatka
keittamista noin 15 minuuttia, kunnes neste on imeytynyt riisiin, kaali muuttunut
lapikuultavaksi ja kala kypsaa. Viimeistele seesaminsiemenilla ja soijakastikkeella.

Vinkki!

o Kayta yli jaanyt pinaattiriisi seuraavan paivan maapahkina-bataattivuokaan.




Torstai - Maapahkindvoi-bataattivucka

7 annosta

2,5 dl pikataysjyvariisia

300 g bataattia #hyvikkipaiva
1 punasipuli

1 pkt maustamatonta tofua (200-280 g)
1 prk kidneypapuja (230 g)

100 g vihreita pakastepapuja

pieni pala tuoretta inkivaaria

2 valkosipulin kyntta

3 rkl maapahkinavoita (100% pahkinad)
2 rkl tomaattisosetta (suolaton)

4.25 dl vetta tai kasvislienta

2 dl kookosmaitoa

0,75 tl suolaa

Vuoraa uunipannu leivinpaperilla. Mittaa pannulle kuiva riisi.
Huuhtele, kuori ja pilko bataatti suupaloiksi. Kuori sipuli ja pilko paloiksi. Levita uunipannulle.

Kuivaa tofu talouspaperin valissa, jotta siita irtoaa ylimaarainen neste. Pilko paloiksi ja lisaa
pellille.

Huuhtele kidneypavut runsaalla vedella siivilassa ja levita pellille. Levita pannulle
pakastepavut.

Huuhtele, kuori ja raasta inkivaari. Kuori ja hienonna valkosipulinkynnet. Sekoita erillisessa
kulhossa raastettu inkivaari, hienonnettu valkosipuli, maapahkinavoi, tomaattisose, vesi ja
kookosmaito ja suola. Kaada pellille muiden ainesten paalle. Varmista, etta neste peittaa
kaiken riisin.

Peita pannu leivinpaperilla ja sitten foliolla ja paista 200 asteessa 30 minuuttia.

Poista leivinpaperi ja folio ja jatka paistamista 225 asteessa noin 10 minuuttia.

Tarjoa raikkaan salaatin kanssa.

Vinkiki!

» Avattu maapahkinavoipurkki sailyy hyvana jaakaapissa todella pitkaan. Voit kayttaa sita monin
tavoin: keitoissa ja pataruuissa tuomassa kermaisuutta, puurossa tai tuorepuurossa lisaamassa
ruokaisuutta tai vaikka ihan vaan sellaisenaan leivan paalla tai suoraan lusikalla syotyna




‘Perinteinen joulumenu
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Graavilohi

Y2 kg kirjolohta

puoli nippua tillia

Y tl rouhittua valkopippuria
Y2 rkl karkeaa suolaa

(V2 tl sokeria)

Fileoi lohipala. Leikkaa kala pitkin selkaruotoa. Nypi ruodot pois, mutta ala poista nahkaa.
Pyyhi fileet talouspaperilla puhtaiksi.

Hiero mausteet kalan lihapuolelle.

Ripottele vadin pohjalle tillia ja karkeaa suolaa. Nosta kalafileet astiaan siten, etta niiden
lihapuolet ovat vastakkain. Paalle ja valiin tillitupsuja.

Pida kalaa viileassa peitettyna ja painon alla yén yli tai vuorokausi. Kdantele paloja kerran
tai pari valilla.

Raaputa pinnalta mausteet ja leikkaa kala ohuiksi, vinoiksi viipaleiksi nahkaa my&ten.

qémmin russukaatisalaali

10 annosta

3 keitettya perunaa Kastike:

3 keitettya porkkanaa 1-11/2 dl kuohukermaa
3-4 keitettya tai etikkapunajuurta 1 tl vakiviinaetikkaa

1 herkkukurkku ripaus sokeria

1 hapan omena (punajuurien lientd)

1 pieni sipuli

(pala sillifileeta)

suolaa, valkopippuria

o Kuori juurekset ja sipuli. Kuori omenat ja poista niista siemenkota.
Leikkaa kaikki kasvikset, silli pieniksi, tasakokoisiksi kuutioiksi ja pane ne kulhoon.
Mausta kevyesti suolalla ja pippurilla. Sekoita varovasti. Anna rosollin olla kylmassa.

Vatkaa kastikkeen kerma loysaksi vaahdoksi ja mausta se etikalla ja sokerilla. Varjaa
kastike punajuurien liemelld.Tarjoa kastike erikseen.

Halutessasi voit koristella rosollin keitetyilla munilla. Erota keitettyjen munien keltuaiset ja
valkuaiset. Hienonna ne. Tee hakkeluksista salaatin pinnalle raitoja.




Jouluhinkhu

Muista ottaa kinkku ajoissa sulamaan!

e Pakastetun joulukinkun sulatukseen kuluvaan aikaan vaikuttaa kinkun koko ja
sulatustapa.

e Parhaaseen lopputulokseen paastaan, kun kinkun annetaan sulaa hitaasti jaa-
Jjaaviileakaapissa avaamattomassa pakkauksessaan.

¢ Kinkku sdilyy sulaneenakin hyvana jaakaapissa pari paivaa, joten se kannattaa
ottaa sulamaan mieluummin vuorokausi liilan aikaisin kuin vuorokausi liian
myohaan.

¢ Suuntaa antavia kinkun sulatusaikoja jaakaapissa:
o 2-4 kg:n kinkku noin 2-3 vrk
o 6-8 kg:n kinkku noin 3-4 vrk
o 10-12 kg:n kinkku jadakaapissa noin 4-5 vrk
o Huom! Luullinen kinkku sulaa hitaammin kuin luuton, silla luu varaa
itseensa kylmaa ja pitaa kinkun pidempaan jaisena.

e Kun kinkku on saanut sulaa rauhassa jaakaapissa, sen on hyva antaa olla
huoneenlammadssg, kunnes sisalampétila 8-10 astetta. Taman vuoksi
lihalampdmittari kannattaa laittaa kinkkuun jo tassa vaiheessa.



Tinkun paistaminen:

Aseta sulanut kinkku ritilalle uunipannun paalle nahka- eli kamarapuoli yléspain.
Tyonna mittari kinkun paksuimpaan kohtaan niin, ettei mittarin karki kosketa luuta.
Laita uunipannuun tilkka vetta.

Paista kinkkua 90-125°C:ssa, kunnes sisalampétila on 77°C . Lisaa pannulle tarvittaessa
vetta.

Paistoaika on runsas tunti lihakiloa kohti.

Anna kinkun levata 15 minuuttia, ennen kuin poistat mittarin ja paalla olevan verkon.

hinkun kuorruttaminen:
Poista lampimasta kinkusta kamara ja osa silavaa.
Voitele pinta ohuesti sinapilla.
Ripottele paalle korppujauhetta.

Koristele halutessasi kinkku - leikkaa pintaan teravalla veitsella viiltoja ja paina
kokonaisia neilikoita pintaan.

Kuorruta uunissa 225-250°C:een lammossa noin 10 minuuttia.

Rinkku ruistaikinakuoressa:
Tee napakka taikina vedesta ja ruisjauhoista (suhde 1/2 | vetta/noin 1 1/4 L ruisjauhoja)
Peita kinkku taikinalla (11/2-2 cm:n kerros) ja aseta uunipannulle.

Tyonna lihaldmpdémittari lihaan ja kypsenna kuten edella. Jos kinkun alapuoli tummuu
lilkkaa, lisaa pannulle vahan vetta.

Poista ruiskuori kypsan kinkun paalta ja kuorruta kinkku.




Rinksun auolaus

Jos ostat tuoreen kinkun suoraan esimerkiksi tilalta, sen voi suolata joko ruiskusuolaten tai
suolavedessa suolaten.

Ruiskusuolaus
" karkeaa suolaa 15 g/1 kg kinkkua
esim. 5 kg:n kinkulle 75 g (374 dl) karkeaa suolaa ja 5 dl vetta

" suolaus isoneulaisella laakeruiskulla
" ruiskusuolatun kinkun annetaan seista peitettyna kylmassa 2-3 vrk ennen paistamista.

Suolavedessa suolaus

" 10-12 -prosenttinen suolavesi,

esim. 10 L vetta ja noin 1,1 kg karkeaa suolaa

" suolausaika 1-2 viikkoa
Sekoita osa vedesta ja suola, keita, kuori vaahto pois.
Lisaa jaahtyneeseen suolaveteen loppuosa vedesta.
Kaada vesi kinkun paalle ja anna suolautua kylmassa.

Liota suolautunutta kinkkua kylmassa vedessa noin 1 vrk ennen kypsentamista.

Anna kinkun valua hyvin ennen uuniin panoa.




lanttwlaatikho

5 annosta

reilu 1 kg lanttua
(perunoita)

n.1/2 | vetta

suolaa

3 dl kermamaitoa

1 dl korppujauhoja

1-2 munaa

2-3 rkl siirappia

hiven muskottipahkinaa
hiven inkivaaria tai kanelia
valkopippuria

» Keita lohkotut, kuoritut lantut suolalla maustetussa vedessa kypsiksi miedolla lammélla. Laita vetta
vain sen verran, etta lantut juuri ja juuri peittyvat. Pida kattilassa kansi paalla.

Soseuta ne keitinliemineen. Mikali et halua kovin vahvan makuista laatikkoa, voit lisata
lanttusoseeseen vahan keitettya, survottua perunaa.

Lisad kermamaidossa turvonneet korppujauhot ja muut aineet joukkoon.
Kaada seos voideltuun uunivuokaan ja kuvioi pinta lusikalla.
Ripottele pinnalle korppujauhoja.

Paista 170°C:ssa noin 1 1/2 tuntia.

Porkkanalaatikko

6 annosta

1 kg porkkanoita

3 dl porkkanoiden keitinlienta
1 dl mannasuurimoita

1 rkl rasvaa

1tl suolaa

valkopippuria

siirappia

(kermaa)

« Kuori porkkanat, keita ne kypsiksi ja soseuta.
o Lisaa joukkoon muut aineet. Osan keitinliemesta voi korvata maidolla.
¢ Pane seos voideltuun uunivuokaan.

* Kypsenna laatikkoa 200°C:ssa hoin tunti.




Tmelletty, perunalaatikko

20 annosta

2 1/2 kg perunoita
3/4 dl vehngjauhoja
noin 3 dl keitinvetta
noin 1/2 | maitoa
suolaa

1-2 rkl siirappia
(voita)

Valitse perunoiksi hyvin soseutuvaa lajiketta.

Pese ja kuori perunat ja keita ne suolattomassa vedessa kypsiksi. Kaada keitinvesi
talteen ja survo perunat.

Anna perunasurvoksen jaahtya hieman katta lampdisemmaksi. Ohenna survosta
parilla kolmella desilla laBmminta keitinvetta. Perunamassan pitaa olla 55-70°C, jotta

peruna imeltyy. Ei yli 75°C, jolloin perunalaatikko ei imelly.

Lisaa massaan puolet vehnajauhoista ja sekoita tasaiseksi.

Pane kannella peitetty perunamuusikattila noin 60°C:seen uuniin imeltymaan.

Sekoita puolen tunnin kuluttua loput jauhot. Jatka imeltamista vahintaan 3-4 tuntia.
Imeltyessaan sose loystyy ja saa makean maun.

Lisaa imeltyneeseen soseeseen maitoa sen verran, etta saat loysahkon, puuromaisen
seoksen.

Mausta seos suolalla ja tarvittaessa siirapilla.

Kaada seos voideltuun uunivuokaan vain puolilleen, silla laatikko kuohuu ja kuplii
kypsentamisen aikana. Jos haluat, pane pari voinokaretta pinnalle.

Paista laatikkoa noin 150°C:ssa pari tuntia.
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Joululimppu,

5 dl piimaa

50 g hiivaa

2 tl pomeranssinkuorta
1 tl fenkolia

1 tl anista

1 tl suolaa

1 dl siirappia

3 dl ruisjauhoja

n. 9 dl hiivaleipajauhoja

Voiteluun: siirappia ja vetta
Rouhi mausteet.
Lammita piima haaleaksi. Lisaa hiiva ja mausteet piimaan, samoin siirappi.
Alusta jauhot taikinaan.
Anna taikinan kohota kaksinkertaiseksi.
Leivo taikinasta kaksi pyoreaa leipaa ja anna niiden kohota hyvin.
Pistele kohonneet leivat. Paista leipia 200°C:ssa noin 40 min.

Voitele limput ennen uunista ottoa siirappi-vesiseoksella, jos haluat kiiltavan, tahmean
pinnan




‘Paraisten piparkakut

11/2 dl siirappia

200 g (2 1/3 dl) sokeria
250 g voita

2 tl kanelia

2 tlinkivaaria

2 tl neilikkaa

1 rkl pomeranssinkuorta
2 munaa

3 tl soodaa

1/2 kg vehngjauhoja

Kiehauta siirappi, sokeri, voi ja kaikki mausteet.

Lisaa jaahtyneeseen seokseen munat yksitellen, sitten sooda-vehnajauhoseos.
Anna taikinan kovettua seuraavaan paivaan.

Kaaviloi taikina mahdollisimman ohueksi levyksi.

Ota taikinalevysta piparkakkumuotilla kakkuja ja paista 200°C:ssa 5-8 minuuttia.
‘Piparkakhujen kuorrute

2 dl tomusokeria
1-2 rkl vetta

Mittaa tomusokeri kulhoon.

Sekoita joukkoon kylmaa vetta pikkuhiljaa, kunnes tahna on sopivan paksuista. Jos
kuorrutuksesta tulee liian loysag, lisaa tomusokeria.

Lusikoi kuorrute esimerkiksi pieneen pakastepussiin ja leikkaa sen yksi kulma auki.
Piparkakkujen koristelu voi alkaal!




Sitruunawaahto

3 keltuaista

vajaa 1 dl sokeria

puolen sitruunan raastettu kuori
1 sitruunan mehu

3 liivatelehtea

2 rkl vetta

3 valkuaista

koristeluun:

carambolan viipaleita tai marjoja
kermavaahtoa

sitruunamelissan lehtia

e Pese sitruuna hyvin ja raasta keltaista kuorta. Leikkaa sitruuna kahtia ja purista mehu
tarkoin.

Erota keltuaiset ja valkuaiset. Lisaa sokeri keltuaisiin ja vatkaa hyvaksi vaahdoksi. Lisaa
raastettu kuori ja sitruunamehu vahan kerrallaan. Vatkaa myos valkuaiset erittain
kovaksi vaahdoksi.

Anna liivatelehtien liota kylmassa vedessa 5-10 minuuttia. Purista pehmeista lehdista
vesi pois ja liuota liivatteet pariin ruokalusikalliseen kiehuvaa vetta. Sekoita liivateliuos
keltuaisvaahtoon ja vatkaa voimakkaasti niin kauan, etta seos jaahtyy. Lisaa sitten
varovasti valkuaiset ja lusikoi vaahtoseos jalkiruokamaljoihin tai kulhoon. Anna hyytya
jaakaapissa.

o Koristele jalkiruoka carambolan viipaleilla tai kokonaisilla marjoilla,
kermavaahtonokareilla ja sitruunamelissan lehdilla.




Mustaherukhagliai

2 dl vetta

2 rkl glogimaustetta tai muutama kokonainen neilikka ja kardemumman siemenia,
Pala inkivaaria

1 kanelitanko

mustaherukkamehua

sokeria

vetta

kuorittuja manteleita

rusinoita

o Keita vetta ja mausteita muutaman minuutin ajan.
Siiviloi mausteliemi ja laita se uudelleen kattilaan.
Lisaa mehua, sokeria ja vetta.

Kuumenna ja tarjoa hoyryavana.

Lisaa laseihin muutama manteli ja rusina.

Lisaa halutessasi glogiin punaviinia.




Jouluinen kasvis-kalamenu



fIrjan silakkarullat

6 annosta

1 kg silakoita tai

600 g silakkafileita

1 tl suolaa

1 nippu tillia
Haudutusliemi:

4 dl vetta

1 dl vakiviinaetikkaa

1 dl sokeria

1 tl suolaa

10 rouhittua maustepippuria
1 laakerinlehti

1 (punalsipuli viipaleina
tillinvarsia

Fileoi silakat ja poista niista selkaevat.
Levita fileet voipaperin paalle nahkapuoli alaspain.
Ripottele niille suolaa ja hienonnettua tillia.

Kaari fileet rullalle ja lado laakeaan kannelliseen kattilaan (tai posliinikulhoon)
vieriviereen.

Mittaa haudutusliemen ainekset kasariin ja kiehauta. Kaada liemi kuumana rullien
paalle. Liemen tulee peittaa rullat.

Nosta kattilan paalle kansi ja siirra kattila puisen leikkuulaudan paalle.

Anna rullien kypsya jaahtyvassa nesteessa tai siirra kattila liedelle ja anna rullien
hautua miedolla lAmmoélla 6-8 minuuttia.

Nosta kattila pois liedelta ja anna rullien jaahtya liemessa.




‘Hernepesto

15 annosta
200 g pakasteherneita
2 rkl auringonkukan siemenia
1 rkl sitruunamehua
2 rkl 6liya
0.25 tl suolaa
Sulata pakasteherneet. Kotimaisia herneita ei tarvitse kiehauttaa.
Paahda auringonkukan siemenia kuivalla pannulla, kunnes saavat hieman varia.

Purista sitruunasta mehu.

Soseuta herneet ja siemenet sauvasekoittimella tai tehosekoittimella. Lisaa oljy ja
sitruunanmehu ja mausta seos suolalla.

Nauti leivan paalla.

“Vinkiki!

e Lisamakua saat hienontamalla joukkoon yhden valkosipulinkynnen. Ruisnappien
kanssa hernepesto on mainio joulupoéydan alkupala.
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Jouluinen punakaalisalaatt

1 porkkana

1 appelsiini

1 ruukku rapeaa salaattia
300 g punakaalia

1 pieni punasipuli

75 g saksanpahkinéita
10 kuivattua aprikoosia

1 granaattiomena
Kastike:

2-3 rkl dljya

1tl suolaa

ripaus mustapippuria myllysta

Kuori ja raasta porkkana karkeaksi raasteeksi. Kuori appelsiini. Leikkaa lohkojen
pinnalta kalvot. Leikkaa lohkot paloiksi.

Leikkaa salaatti karkeaksi rouheeksi. Leikkaa punakaali ohuiksi suikaleiksi. Kuori ja
leikkaa punasipuli ohuiksi suikaleiksi.

Paahda pahkinat kuivalla pannulla. Leikkaa pahkinat karkeaksi rouheeksi. Suikaloi
aprikoosit.

Halkaise granaattiomena ja leikkaa molemmat puolikkaat neljaan lohkoon. Koputa
isolla lusikalla lohkon kuoreen napakasti lautasen tai leikkuulaudan paalla, jolloin

siemenet irtoavat.

Sekoita kaikki ainekset kulhossa sekaisin. Sekoita oljy, suola ja pippuri keskenaan ja
kaada kastike salaattiainesten joukkoon.

Anna salaatin tekeytya jaakaapissa pari tuntia ennen tarjoamista.




‘Punajuuret ‘Hasselbackan tapaan
4 annosta

8 punajuurta

1tl suolaa

0,5 tl mustapippuria

50 g piparkakkuja

50 g voita

1 rkl siirappia

Pese punajuuret huolellisesti. Keita punajuuret pehmeaksi.

Kuori jaahtyneet punajuuret. Leikkaa kanta tasaiseksi, niin, etta punajuuret pysyvat
pystyssa.

Leikkaa pienia viiltoja punajuureen melkein pohjaan saakka, vieri viereen.
Nosta punajuuret voideltuun uunivuokaan.

Ripottele punajuurten paalle suola, mustapippuri ja murskatut piparkakut.
Sulata voi. Sekoita joukkoon siirappi.

Valuta voi-siirappiseos punajuurten paalle.

Paista punajuuria 225-asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.

&




Sitruksinen kirjolohi

4 annosta

800 g kirjolohifileeta
2 limea

2 sitruunaa

2 rkl soijakastiketta
2 rkl hunajaa

1 rkl rypsioljya

Laita kala uunivuokaan tai uunipellille leivinpaperin paalle. Poista tarvittaessa viela
ruodot

Valmista marinadi. Purista yhden limen mehu. Sekoita kulhossa limen mehu,
soijakastike, hunaja ja 6ljy. Valele marinadi kalan pintaan.

Leikkaa loput limet ja sitruunat ohuiksi viipaleiksi. Laita suurin osa viipaleista kalojen
paalle ja saasta muutama viipale koristeluun.

Anna kalan maustua 15 minuuttia. Paista alaa uunissa noin 20 minuuttia.

Koristele ennen tarjoilua muutamilla tuoreilla sitrusviipaleilla. Tarjoile keitettyjen
perunoiden kanssa.




‘huminauuniporkkanat

4 annosta

81 kg porkkanoita

2 rkl valkoviinietikkaa
2 rkl rypsioljya

0,5 tl suolaa

1 tl kuminan siemenia
1 tl mustapippuria

Lammita uuni 200 asteeseen.

Pese porkkanat, voit hyvin jattaa ne kuorimatta.

Halkaise porkkanat puoliksi tai pienemmiksi paloiksi.

Lisaa porkkanoiden joukkoon valkoviinietikka, rypsioljyy seka mausteet.

Paista porkkanoita 200 asteessa noin 30-40 minuuttia kunnes ne ovat saaneet kauniin
paistopinnan.
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‘Puoclukka-porkhanakddretortiu

4 huoneenlampoista kananmunaa
1,5 dl sokeria

1 dl perunajauhoja

1 dl vehngjauhoja

1,5 tl leivinjauhetta

1,5 tl kanelia

0,5 tl jauhettua kardemummaa
0.25 tl jauhettua neilikkaa

2 dl hienoksi raastettua porkkanaa
Tayte:

2 dl vispikermaa

200 g maustettua rahkaa (esim. vanilja tai appelsiini)
200 g (pakaste)puolukoita

1 rkl sokeria

e Vatkaa munat ja sokeri paksuksi vaahdoksi. Sekoita kuivat aineet keskenaan ja
kaantele ne vaahtoon. Lisaa lopuksi raastettu porkkana. Levita taikina uunipellille
leivinpaperin paalle.

Paista 225-asteisessa uunissa 6-8 minuuttia. Kumoa kaaretorttupohja sokeroidun
leivinpaperin paalle ja poista paistopaperi.

e Valmista tayte. Vatkaa kerma vaahdoksi ja kaantele joukkoon rahka. Lisaa kohmeiset
puolukat ja sokeri. Levita tayte jaahtyneen pohjan paalle ja rullaa napakasti pitkan
sivun suuntaisesti. Anna kaaretortun vetaytya jadkaapissa hetki ennen tarjoamista.




Muista myos levata jouluna: kata joulupaivan poytaan
aaton juhla-aterialta yli jaaneita herkkuja. Kun siirrat
vaikkapa aloitetun laatikkoruoan hieman pienempaan
astiaan ja koristelet sen pinnan haarukalla, saat
Juhlapoydasta taas iskemattoman nakoisen.



Sunnuntai - tapaninpdivdn katharapusalaatti

n. 300 g MSC-merkittyja kuorittuja katkarapuja (pakaste)
0,5 tl suolaa
ripaus mustapippuria

Risotto

0,5 purjon vihrea osa

2 rkl ekstra-neitsytoliividljya
3 dl risottoriisia (tai puuroriisia)
2 dl valkoviinia

n. 7 dl vetta

1 kana- tai kasviliemikuutio

1 dl parmesaania raastettuna
n. 20 g voita

ripaus mustapippuria

(ripaus suolaa)

Sulata katkaravut jadkaapissa tai siivilassa juoksevan veden alla. Valuta ne hyvin. Mausta
suolalla ja pippurilla.

Halkaise purjo ja pese se huolellisesti. Hienonna puolikkaan purjon vihrea osa.

Kuumenna pinnoitetussa kattilassa oliividljy. Lisaa hienonnettu purjo kuullottumaan. Mittaa
joukkoon riisi. Sekoita ja anna riisien kuullottua pari minuuttia. Kaada riisien joukkoon
valkoviini. Sekoita ja anna viinin imeytya riisiin.

Kiehauta vesi toisessa kattilassa ja lisaa veteen liemivalmiste. Lisaa noin 1 dl kuumaa lienta
kerrallaan risottoon. Sekoita koko ajan. Kun neste on imeytynyt, lisda taas noin 1 dl lienta.
Jatka, kunnes kaikki neste on kaytetty ja riisi on juuri ja juuri kypsaa. Risotto saa jadda
léysaksi. Aikaa kuluu 15-20 minuuttia.

Lisaa riisin joukkoon katkaravut ja parmesaaniraaste. Mausta voilla ja pippurilla. Tarkista
maku. Lisaa tarvittaessa ripaus suolaa.
Vinkkil
» Jos et halua kayttaa viinia, lisaa risottoon hieman vetta ja mausta se lopuksi sitruunamehulla.
« Risottoriisi on lyhytjyvaista riisia. Sen tilalla voi kayttaa puuroriisia. Huuhtele puuroriisi hyvin

siivildssa ennen riisin kuullottamista. Puuroriisista valmistettu risotto on puuromaisemman
pehmeaa risottoriisista valmistettuun risottoon verrattuna.
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