JAKSO 4 - KUIVANTO

Meksikolainen kana-pastasalaatti
4 annosta

250 g pastaa

450 g kanan paistileiketta

2 esikypsytettyad maissin tahkaa
1 rasia kirsikkatomaatteja

Y2 kurkku

iso kourallinen nachosipseja

1 dlmajoneesia

1 rkl sriracha-kastiketta

oljya

suolaa, mustapippuria

1. Keita pasta ohjeen mukaan reilusti suolatussa vedessa.

2. Pintamausta kanan paistileikkeet suolalla ja pippurilla. Kaada maissin paalle vahan o6ljya. Laita
kanat ja maissit grilliin, kypsenna. (Voit vaihtoehtoisesti kypsentda ndma paistinpannulla).

4. Laita keitetyt ja huuhdotut pastat kulhoon ja kuutioi sekaan kanat seké leikkaa maissit
maissitdhkasta.

5. Pilko tomaatit puoliksi ja kurkku kuutioiksi ja lisda salaattiin.

7. Sekoita majoneesi ja sriracha-kastike keskenaan ja lisaa salaattiin. Sekoita.

8. Murskaa tacosipseja salaattiannosten paalle. Nauti!



Grillattua suippokaalia, fetaa ja pinjansiemenia
4 annosta

1 suippokaali

1 pkt fetajuustoa

2 dl pinjansiemenia
nippu lehtipersiljaa

Y2 sitruunan mehu
oliividljya

suolaa, mustapippuria

1. Lohko kaali neljaan osaan, lorauta 6ljya kaalin paalle ja mausta suolalla seka pippurilla. Nostele
grilliin. (Voit vaihtoehtoisesti paistaa kaalit paistinpannulla.)

2. Paahda pinjansiemenet pannulla ja mausta suolalla.

3. Nosta grillatut kaalit vadille. Murusta fetaa paalle ja ripottele sekaan paahdetut pinjansiemenet.
5. Viimeistele annos hienonnetulla lehtipersiljalla ja purista paalle sitruunamehua.

Kreikkalainen salaatti
4 annosta

1 pkt fetajuustoa

1 rasia erivarisia kirsikkatomaatteja
1 paprika

Y2 kurkku

Y2 punasipuli

Y2 purkki kalamata-oliiveja

nippu lehtipersiljaa

oliividljya

suolaa, mustapippuria

1. Pilko tomaatit puoliksi, paloittele kurkku ja paprika. Viipaloi punasipuli ohuesti. Sekoita
vihannekset kesken&an.

2. Revi oliivit puoliksi vihannesten sekaan.

3. Murusta feta salaatin joukkoon ja lisda hienonnettu lehtipersilja.

5. Mausta oliivioljylla, suolalla ja pippurilla.

6. Nauti salaatti sellaisenaan tai grillaa/paahda leipa ja tarjoile keko salaattia leivan paalla.



Grillattu luumu-burratasalaatti ilmakuivatulla kinkulla
4 annosta

6 isoa luumua

1 burrata

1 pkt ilmakuivattua kinkkua
2 dl pinjansiemenia

nippu lehtipersiljaa

nippu basilikaa

oliividljya

suolaa, mustapippuria

1. Puolita luumut grillivuokaan, ja kypsenna hetki jotta pinnat saavat varia. (Voit vaihtoehtoisesti
kypsentda nama paistinpannulla.)

2. Lorauta péaalle oliividljya ja mausta suolalla ja pippurilla. Nosta pois grillista.

3. Paahda ilmakuivatut kinkut pannulla rapeaksi.

4. Paahda pinjansiemenet pannulla ja mausta suolalla.

5. Nostele grillatut luumut vatiin, revi pdalle burrataa ja hienonna paélle tuoreita yrtteja.

6. Viimeistele rapealla ilmakuivatulla kinkulla seka paahdetuilla pinjansiemenilla.

Katkarapuskagen syddnsalaatissa
6 annosta

250 g kuorittuja katkarapuja (suolaliemessa tai pakaste)
Y2 punasipuli

1 ruukku tuoretta tillia

3 rkl majoneesia

1 sitruuna

suolaa, mustapippuria

sydansalaattia

. Valuta katkaravut siivilassa ja purista pois ylimaarainen neste.

. Hienonna punasipuli ja tilli.

. Yhdista kaikki raaka-aineet kulhossa ja sekoita.

. Raasta sekaan sitruunan kuorta ja mausta sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.
. Leikkaa sydansalaatista kanta pois ja irrota lehdet toisistaan.

. Pese ja kuivaa lehdet tarvittaessa.
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. Tarjoile katkarapuskagen sydansalaatin lehdilta.



Uunijuurekset
4 annosta

Y2 juuriselleri

2 palsternakkaa

4 porkkanaa

1 punasipulia

muutama oksa timjamia
nippu lehtipersiljaa
oljya

suolaa, mustapippuria

1. Kuori ja leikkaa juurekset reiluiksi paloiksi.

2. Levita juurekset pellille ja lorauta paalle 6ljya.

3. Mausta suolalla ja pippurilla ja lisda pellille tuoreet yrtit.
4. Paahda juureksia 200 asteessa noin 50 min.

Kantarellipasta
4 annosta

300 g pastaa

1 L kantarelleja

1 sipuli

2 valkosipulinkyntta

Y2 dl oliividljya

ruukku lehtipersiljaa

1 dlraastettua parmesaania
suolaa, mustapippuria

1. Keita pasta ohjeen mukaan hyvin suolatussa vedessa. Huuhtele kypsa pasta kylmalla vedell3,

jotta pasta ei paakkuunnu ja kypsennys lakkaa.

2. Laita kantarellit kuivalle pannulle. Haihduta niista nesteet pois.

3. Lisda pannulle oliividljya ja ruskista sienia hetki.

4. Hienonna sipulit ohuiksi viipaleiksi ja lisda pannulle sienten sekaan.

5. Lisda esikeitetty pasta pannulle, loraus oliividljya ja raasta sekaan reilusti parmesaania.

6. Viimeistele ruoka hienonnetulla lehtipersiljalla. Maista ja mausta tarvittaessa suolalla, pippurilla

ja oliivisljylla.



Savulohirieskat pikkeloidylld kurkulla
6 annosta

Savulohiseos

2 kananmunaa

250 g ldAmminsavulohta
2 rkl pienia kapriksia

1 ruukku tillig

1 ruukku ruohosipulia
3 rkl majoneesia

2 rkl smetanaa

Y2 sitruunan mehu
suolaa, mustapippuria

. Keitd kananmunia n. 7-8 min ja jdahdyta ne.

. Poista nahka savustetusta lohesta ja revi pieniksi hiutaleiksi.
. Kuori ja leikkaa kananmunat pieneksi revityn lohen sekaan.

. Hienonnatilli ja ruohosipuli seokseen. Lisaa kaprikset.

. Lisda seokseen majoneesi ja smetana.
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. Mausta sitruunamehulla, suolalla ja mustapippurilla.

Pikkeldidyt kurkut
3 avomaankurkkua

2 dl valkoviinietikkaa

1 dl sokeria

1 dlvettd

muutama oksa timjamia
suolaa

1. Viipaloi kurkku juustohdylalld pituussuunnassa.
2. Sekoita etikka, sokeri ja vesi ja mausta suolalla seka timjaminoksilla.
3. Yhdista kurkut ja liemi. Anna tekeytya.

Rieskat
1 pkt rieskoja
pieni pala tuoretta piparjuurta

1. Paahda rieskat paahtimessa tai pannulla.
2. Kokoarieskan paalle kasa savulohiseosta ja nostele paalle pikkeloitya kurkkua.
3. Viimeistele rieskat raastamalla paalle tuoretta piparjuurta.



Pippuripihvi ja konjakkikermakastike
4 annosta

Pippuripihvit

4 haran tai naudan siséafilepihvia
2 valkosipulinkyntta

50 g voita

1 ruukku timjamia

suolaa, mustapippuria

1. Ota pihvit huoneenlampd6n noin tuntia ennen paistamista.

2. Mausta pihvit suolalla ja mustapippurilla.

3. Kuumenna pannu ja lisda voi. Lisaa pihvit, valkosipulinkynnet ja timjaminoksat pannulle, kun voi
lakkaa vaahtoamasta.

4. Paista muutama minuutti molemmilta puolilta, kunnes liha on haluamasi kypsyinen.

5. Nosta pihvit pois pannulta vetaytymaan.

Konjakkikermakastike

1 sipuli

0,5 dl konjakkia

0,5 Llihalienta

2 dl kuohukermaa
muutama oksa timjamia
suolaa, mustapippuria

1. Hienonna sipuli. Lisda sipuli samalle pannulle missa pihvit paistuivat aiemmin. Lisda voita
tarvittaessa ja ruskista.

2. Lisda pannulle timjaminoksat ja kaada konjakkia kuumalle pannulle, haihduta.

3. Kaada pannulle lihaliemi ja keita kasaan. Lisda joukkoon kuohukerma.

4. Keitad kunnes rakenne on hyva ja mausta suolalla ja pippurilla.

5. Tarjoile kastike kuumana pihvin kanssa.



