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Alkuun tai lisdksi

Villiriisisalaatti

2-3 dl villiriisia

1-2 dl rusinoita
appelsiinimehua

4 sellerinvartta

1 hapan omena

50-100 g saksanpahkinoita

Liota riisia pari tuntia kylmas-
sa vedessa. Keita villiriisia (n.
20 min.), huuhtele ja jadhdy-
ta. Liota rusinoita appelsiini-
mehussa parisen tuntia.

Pilko sellerinvarret ja omena.
Sekoita
Lisaa kastike.

aineet keskenaan.

Kastike:

1/3 appelsiinimehua

1/3 balsamico-viinietikkaa
1/3 (oliivi)8ljya

——

Parsa A la Corn Flakes
4 annosta

2 | vetta

4 rkl merisuolaa

1 rkl sokeria

12 vihreaa parsaa
Kuorrute

2 dl Corn Flakes -muroja
% sitruunan mehu

100 g pecorino-juustoa
% dl rypsioljya

2 rkl ruohosipulia hienonnettuna

Lisdksi voisulaa, jossa ruohosipulia runsaasti

Kiehauta vesi, suola, sokeri. Kuori parsat. Leikkaa tyvesta kuiva kanta pois. Lisaa parsat
kiehuvaan veteen ja keita rapsakoiksi (6 min.) Nosta keitetyt parsat kylmaan veteen ja
jaahdyta. Murskaa murot ja sekoita kaikki kuorrutteen ainekset. Asettele parsat uuni-
vuokaan ja ripottele kuorrute niiden paalle. Gratinoi kuorrute kuumassa uunissa. Valu-

ta paalle ruohosipulivoisulaa...

'
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Parsaa lohta tai prosciuttoa seka pikahollandaise

Hollandaise tehosekoittimessa
2 kananmunan keltuaista

110 g voita

1 rkl sitruunamehua

1 valkoviinietikkaa

suolaa

Lisaa huoneenlampoiset keltuaiset tehosekoittimen, joukkoon ripaus jauhettua musta-
pippuria. Aja tehosekoittimella n. 1 minuutti. Kuumenna valkoviinietikka + sitruunan-
mehu kasarissa, lisdd nauhana tehosekoittimeen sekoittimen pyodriessa. Sulata voi
samassa kasarissa (dla polta), liséa kuuma voi ohuena nauhana tehosekoittimen ollessa
paalla. Mita hitaammin voin lisda, sen parempi.

2= <

——

Kauan unohduksissa ollut ruoka on marinoidut paprikat. Jotenkin sen miellan paasidis-
ruoaksi, ja piknikruoaksi. lhan sama, mutta hyvaa on.

Marinoidut paprikat

http://www.satokangas.fi/blogi/2009/04/huhtikuun-ruokahaaste-punainen-keltainen-vihrea/
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Paaruokia

Lammaspatee

Lammas jos joku on padsidisruokaa. Jollet haluat tehda paistia, tee patee. Tasta on
tykatty hyvin paljon. Lisakemahdollisuudet ovat monet, mutta ainakin smetana ja suo-
lakurkut maistuvat erinomaisilta.

1 kg lammasjauhelihaa

1 hienonnettu punasipuli

1 dl vihreita oliiveja viipaleina

% dl kaprismarjoja

3 munaa

10 valkosipulinkyntta

1% tl suolaa tai yrttisuolaa

mustapippuria

rosmariinia

2 dl kuohukermaa

2 rkl perunajauhoja

Laita jauheliha isoon kulhoon ja lisdd muut ainekset kermaa ja perunajauhoja lukuun
ottamatta. Vaivaa seos tasaiseksi massaksi. Lisda kerma ja lopuksi perunajauho. Kaada
seos voideltuun vuokaan ja laita uuniin paistumaan runsaan tunnin ajaksi. Kypsa patee
tuntuu painellessa kiintedltd. Anna jadhtya vahan aikaa vuoassaan ja kumoa sitten.
Voit tarjota pateen heti kuumana tai antaa makujen tasaantua vaikka seuraavaan pai-
vaan.

Paasidislammas
Marinadi:

1 sitruunan mehu ja kuori

10 valkosipulin kyntta

3 rkl hienonnettua minttua

2 rkl rouhittua mustapippuria

——

1 | maustamatonta
jogurttia

Mausteet:

1 valkosipuli

1 rkl suolaa
mustapippuria

Valeluun:

2 dl kahvia

1 dl kuohukermaa
1 rkl hunajaa

Kastike:

1% dl paistolienta
1% dl vetta

2 dl kuohukermaa
1% rkl vehnajauhoja
2 rkl minttuhyytel6a
1 tl soijakastiketta
1/4 tl mustapippu-
ria

Raasta sitruuna ja purista mehu. Hiero lampaanviulun pintaan sitruunamehu, -kuori,
puristetut valkosipulinkynnet, minttu ja mustapippuri. Peitd paisti ja anna lihan maus-
tua kylmdssa paivan ajan. Kdanna muutaman kerran. Kaada sitten lihan paalle jogurtti
ja anna marinoitua yon yli.

Laita uuni 150 C:een. Pyyhi liha kuivaksi. Tee pintaan pienia viiltoja valkosipulinkyn-
sisuikaleita varten. Kuori kynnet ja tydnna ne viiltoihin. Hiero pintaan suola ja musta-
pippuri. Lihan paksuimpaan kohtaan lampdmittari. Nosta liha uuniritildlle ja uuniin.
Uunipannu ritilan alle. Pannulle 2—3 dlI vetta. Valele lihaa hunaja-kahvi-kerma-liemelld
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paiston aikana. Lisda uunipannulle vetta paiston aikana jos on tarvis. Paistamisen lo-
pussa liha kannattaa peittda esim. foliolla. Kun mittari ndyttda 80 °C, ota paisti vetay-
tymaan. Leikkaa vasta noin 15 minuutin kuluttua.

Kastikeaineet vain sekaisin ja kiehumaan hiljalleen muutamaksi minuutiksi. Paasidis-
lammas on yksi parhaista syista avata shiraz-rypaleesta tehty australialainen punaviini.
My6s Rhonen laakson viinit viihtyvat lampaanlihan seurassa.

Seka pateen etta paistin kanssa maistuu mustajuuripyree...

Mustajuuripyree

2-3 mustajuurta
puoli sipulia
sitruunamehua
vetta

ripaus suolaa
nokare voita

pieni loraus kermaa
kirvelia

pippuria

Kuori mustajuuret juoksevan veden alla ja laita ne suoraan sen jalkeen veteen jossa on
seassa muutama tippa sitruunamehua, jotta ne eivat tummu. Paloittele mustajuuret.
Kuori ja silppua sipuli. Kuumenna kattilassa vetta kiehuvaksi ja lisaa suola, mustajuuret
ja sipuli.

Keita kunnes kasvikset ovat kypsia (n. 15—20 minuuttia). Kaada vesi pois ja soseuta
mustajuuret ja sipulit sauvasekoittimella. Lisaa joukkoon voi ja kerma, ja lammita sose
uudelleen. Mausta pippurilla, kirvelisilpulla ja tarvittaessa suolalla.

Karitsanfileet (2-3 filettd/ruokailija)
Sekoita marinadin ainekset keskendan ja laita fileet marinoitumaan yon yli. Ota huo-

neenlampoon pari tuntia ennen valmistusta. Ennen paistamista pyyhi marinadi pois.
Paista voin-6ljyn sekoituksessa muutama minuutti. Anna vetdytya viitisen minuuttia
ennen tarjoamista.

Marinadi:

1 sitruunan mehu ja kuori

5 valkosipulin kyntta

1 tl rouhittua mustapippuria
3 rkl oliivioljya

2 dl maustamatonta jogurttia
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Tee kastike ennen kuin paistat fileet. leen. Lisda stout (varo kuohuu helposti). Keita hiljalleen noin 10 minuuttia. Lisda tim-
jami ja anna rauhoittua toiset 10 minuuttia.
Stout-kastike karitsalle tai lampaalle

0,5 | lihalient (paistinlient, fondista tai esim. Puljonki-liemi, kuvassa) Siiviléi ja suurusta tarvittaessa vesitilkkaan liuotetulla Maizenalla. Vatkaa kylmalla
3 rkl sokeria voinokareella kiilto pintaan.
4 pikkusipulia

2 kyntts (mustaa) valkosipulia Tarjoa ohraton ja keitettyjen ja sitten voissa paistettujen palsternakkaviipaleiden — ja

L el el e mustan valkosipulin — kanssa.

3 dl stout-olutta o ) S
2 oksaa timiami Paasidistipu vailla vertaa - valkosipulibroileria
oksaa timjamia

maizenaa q .
Valkosipulikana

1 kana tai broileri

voita

1 kokonainen valkosipuli

1 dl viinietikkaa

1 rkl voita

1 rkl 6ljya

timjamia, laakerinlehti,

rouhittua mustapippuria ja suolaa

Ota valkosipulista kuivat ulommaiset kuoret pois. Pista sipuli muovipussiin ja nuiji esim.
lihanuijalla murskeeksi. Kuullota sipuli voi-0ljyseoksessa pannulla tai padassa ja lisaa
koipiin ja rintalihaksiin paloiteltu kana mukaan. Lisdad lopuksi mausteet ja suola. Laita
kana uuninkestdvdan vuokaan, jonka saat tiivisti kiinni (jos omistat romertopfin niin
siind tasta tulee erityisen mehukasta). Kaada vield viinietikka mukaan, muuta nestetta
ei laiteta.

Kanan on oltava uunissa (175 astetta) noin kolme varttia, broilerille riittda lyhyempi
kypsytysaika. Kanasta tulee eittaméatta maukkaampi kuin broilerista.

Sulata sokeri kattilassa ja paahda hieman siihen varia. Lisda lohkotut sipulit, myds mus-

ta valkosipuli viipaloituna, balsamiviinietikka ja lihaliemi. Anna kiehua noin puo-
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Jalkiruokia ja leipomuksia

Kevyt pasha

2 tlk rahkaa (sitruunalla maustettua)

2 dl vispikermaa vaahdotettuna

4 rkl sokeria

2 tl vaniljasokeria

2 dl kuivattuja mustikoita, karpaloita, hedelmia, sukaattia, rusinoita
( 50 g mantelirouhetta)

Vaahdota kerma, sekoita kaikki aineet. Laita pasha muottiin tai suodatinpaperilla vuo-

Caesar salaatti rattuun siivilddn. Anna valua vuorokauden tai pari. Pasha sédilyy hyvinkin muutamia

romaine-salaattia
1dl krutonkeja

50 g parmesanlastuja

pdivid kylmdssa, jollei nautita pois ...

kastike

6-8 sardellifiletta (hatatapauksessa anjoviskin kay)
3 keltuaista

2 tl Dijonin sinappia

1 tl balsamicoa

tabaskoa maun mukaan

1 valkosipulinkynsi murskattuna

suolaa ja mustapippuria rouhittuna

1 dl oliivicljya

Revi salaatti kulhoon. Sekoita kaikki kastikkeen aineet sauvasekoittimella tasaiseksi.
Sekoita salaatin joukkoon. Raasta parmesan salaatin paalle, ja lisda lopuksi kruntonit.
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Mangorahka

Purkki rahkaa, purkki mango-pilttid, 1 dl vispikermaa, 2 rkl sokeria, pieni purkki valutet-
tuja mangoviipaleita ja sauvasekoittimella sekaisin. Jadkaappiin makuuntumaan vahak-
si aikaa.

Paalle marmeladikuulista leikattuja viipaleita. Tama on jo paljon vahakalorisempi jalk-

kari kuin mammijatski.

Mammijatski - jatskimammi

Joskus Hesarissa oli ohje jatskimammista. Siis hyvaa (Srtolan tai Movenpickin) vanilja-
jatskia ja mammia sekaisin (fifty-sixty), sekaan vdahan sitruunan mehua ja kuoriraastet-
ta. Ja sitten pakkaseen. Tulee mammijadadyketta. Ja on hyvaa.

Mammi italia-twistilla

Mammia, vaahdottua kermaa tai Vaniljavispia ja sitten loraus
Amaretto di Saronno -likooria. Tulee suomalaiskansallisesta
padsidisherkusta salonkikelpoinen gourmet-jalkkari. Jopa
mamminvieroksujat saattavat innostua. Italialainen mantelili-
koori kruunaa mammin.

Lemon posset

4 dl kuohukermaa
1% dl sokeria
1 sitruunan mehu

Kiehauta kerma ja sokeri teflonkattilassa. Keitd kolmisen minuuttia koko ajan sekoitel-
len. Ota kattila liedeltd, ja sekoita joukkoon sitruuna (se ei juoksetu eika ”leikkaa kiin-
ni” vaikka niin voisi luulla — tai ainakin mina luulin ja pelkasin). Annostele jalkiruoka-
maljoihin, pieniin laseihin tms. Anna jahmettya jadkaapissa kolmisen tuntia. Siinad kaik-
ki. Raikasta ja hyvaa. Sellaisenaan tai La Colomban ja pashan seurassa
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New Yorkin juustokakku
Paljon helpompi ja kevyempi rahkakakku on

Pohja: Unkarilainen rahkapiirakka
150 g voita Ohje on taalla http://www.satokangas.fi/blogi/2013/11/tule-hyva-kakku/
% dl sokeria
3 dl vehndjauhoja Paasidispoytadn sopivat erinomaisesti
1muna Crepes Suzette
Appelsiinirdiskaleista pitavat kaikki!
Tayte: http://www.satokangas.fi/Keittio/Reseptikansio/Crepes suzette.htm
2 prk rahkaa
150 g voita
1 prk smetanaa
3 keltuaista
2 dl sokeria

1 tl sitruunankuorta

2.3 tl sitruunanmehua

2 tl vaniljasokeria

2 rkl maissijauhoja

3 valkuaista vaahdotettuna

Vatkaa ensin sokeri ja voi vaahdoksi. Lisda vehndjauhot ja lopuksi muna. Laita pohja
levahtamaan jaakaappiin taytteen sekoittamisen ajaksi. Taytteen aineet vain sekoitel-
laan keskendan. Kovaksi vaahdoksi vatkatut valkuaiset kddannelldan lopuksi varovaisesti
muihin aineisiin. Pohja painellaan irtopohjavuoan pohjalle ja reunoille, tayte vuokaan.
Uunin ritildlle kannattaa laittaa leivinpaperi, koska irtopohjavuoan takia rasvaa valuu
ulos. Uunin l[ampo6 175 astetta, paistoaika noin tunti. Kakun kannattaa antaa tekeytya

yon yli.



http://www.satokangas.fi/blogi/2013/11/tule-hyva-kakku/
http://www.satokangas.fi/Keittio/Reseptikansio/Crepes_suzette.htm

