
JAKSO 4 - KUIVANTO 
 
Meksikolainen kana-pastasalaatti  
4 annosta 
 
250 g pastaa 
450 g kanan paistileikettä 
2 esikypsytettyä maissin tähkää 
1 rasia kirsikkatomaatteja 
½ kurkku 
iso kourallinen nachosipsejä 
1 dl majoneesia 
1 rkl sriracha-kastiketta 
öljyä 
suolaa, mustapippuria 
 
1. Keitä pasta ohjeen mukaan reilusti suolatussa vedessä. 
2. Pintamausta kanan paistileikkeet suolalla ja pippurilla. Kaada maissin päälle vähän öljyä. Laita 
kanat ja maissit grilliin, kypsennä. (Voit vaihtoehtoisesti kypsentää nämä paistinpannulla). 
4. Laita keitetyt ja huuhdotut pastat kulhoon ja kuutioi sekaan kanat sekä leikkaa maissit 
maissitähkästä.  
5. Pilko tomaatit puoliksi ja kurkku kuutioiksi ja lisää salaattiin.  
7. Sekoita majoneesi ja sriracha-kastike keskenään ja lisää salaattiin. Sekoita.  
8. Murskaa tacosipsejä salaattiannosten päälle. Nauti!  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Grillattua suippokaalia, fetaa ja pinjansiemeniä  
4 annosta 
 
1 suippokaali  
1 pkt fetajuustoa 
½ dl pinjansiemeniä 
nippu lehtipersiljaa 
½ sitruunan mehu 
oliiviöljyä  
suolaa, mustapippuria  
 
1. Lohko kaali neljään osaan, lorauta öljyä kaalin päälle ja mausta suolalla sekä pippurilla. Nostele 
grilliin. (Voit vaihtoehtoisesti paistaa kaalit paistinpannulla.) 
2. Paahda pinjansiemenet pannulla ja mausta suolalla.  
3. Nosta grillatut kaalit vadille. Murusta fetaa päälle ja ripottele sekaan paahdetut pinjansiemenet.  
5. Viimeistele annos hienonnetulla lehtipersiljalla ja purista päälle sitruunamehua.   
 
 
Kreikkalainen salaatti  
4 annosta  
 
1 pkt fetajuustoa 
1 rasia erivärisiä kirsikkatomaatteja  
1 paprika 
½ kurkku 
½ punasipuli 
½ purkki kalamata-oliiveja 
nippu lehtipersiljaa 
oliiviöljyä 
suolaa, mustapippuria 
 
1. Pilko tomaatit puoliksi, paloittele kurkku ja paprika. Viipaloi punasipuli ohuesti. Sekoita 
vihannekset keskenään.  
2. Revi oliivit puoliksi vihannesten sekaan. 
3. Murusta feta salaatin joukkoon ja lisää hienonnettu lehtipersilja.    
5. Mausta oliiviöljyllä, suolalla ja pippurilla.  
6. Nauti salaatti sellaisenaan tai grillaa/paahda leipä ja tarjoile keko salaattia leivän päällä.  
 
 
 
 



Grillattu luumu-burratasalaatti ilmakuivatulla kinkulla 
4 annosta 
 
6 isoa luumua 
1 burrata 
1 pkt ilmakuivattua kinkkua  
½ dl pinjansiemeniä 
nippu lehtipersiljaa  
nippu basilikaa 
oliiviöljyä  
suolaa, mustapippuria 
 
1. Puolita luumut grillivuokaan, ja kypsennä hetki jotta pinnat saavat väriä. (Voit vaihtoehtoisesti 
kypsentää nämä paistinpannulla.) 
2. Lorauta päälle oliiviöljyä ja mausta suolalla ja pippurilla. Nosta pois grillistä.  
3. Paahda ilmakuivatut kinkut pannulla rapeaksi.  
4. Paahda pinjansiemenet pannulla ja mausta suolalla.  
5. Nostele grillatut luumut vatiin, revi päälle burrataa ja hienonna päälle tuoreita yrttejä.  
6. Viimeistele rapealla ilmakuivatulla kinkulla sekä paahdetuilla pinjansiemenillä.  
 
 
Katkarapuskagen sydänsalaatissa 
6 annosta  
 
250 g kuorittuja katkarapuja (suolaliemessä tai pakaste) 
½ punasipuli  
1 ruukku tuoretta tilliä  
3 rkl majoneesia  
1 sitruuna  
suolaa, mustapippuria  
sydänsalaattia 
 
1. Valuta katkaravut siivilässä ja purista pois ylimääräinen neste.  
2. Hienonna punasipuli ja tilli.  
3. Yhdistä kaikki raaka-aineet kulhossa ja sekoita.  
4. Raasta sekaan sitruunan kuorta ja mausta sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.  
5. Leikkaa sydänsalaatista kanta pois ja irrota lehdet toisistaan.  
6. Pese ja kuivaa lehdet tarvittaessa.  
7. Tarjoile katkarapuskagen sydänsalaatin lehdiltä.  
 



Uunijuurekset  
4 annosta 

½ juuriselleri  
2 palsternakkaa  
4 porkkanaa  
1 punasipulia 
muutama oksa timjamia 
nippu lehtipersiljaa 
öljyä  
suolaa, mustapippuria  
 
1. Kuori ja leikkaa juurekset reiluiksi paloiksi.  
2. Levitä juurekset pellille ja lorauta päälle öljyä.  
3. Mausta suolalla ja pippurilla ja lisää pellille tuoreet yrtit.  
4. Paahda juureksia 200 asteessa noin 50 min.  
 
 
Kantarellipasta  
4 annosta  
 
300 g pastaa  
1 l kantarelleja  
1 sipuli  
2 valkosipulinkynttä 
½ dl oliiviöljyä  
ruukku lehtipersiljaa 
1 dl raastettua parmesaania  
suolaa, mustapippuria 
 
1. Keitä pasta ohjeen mukaan hyvin suolatussa vedessä. Huuhtele kypsä pasta kylmällä vedellä, 
jotta pasta ei paakkuunnu ja kypsennys lakkaa.  
2. Laita kantarellit kuivalle pannulle. Haihduta niistä nesteet pois.  
3. Lisää pannulle oliiviöljyä ja ruskista sieniä hetki.  
4. Hienonna sipulit ohuiksi viipaleiksi ja lisää pannulle sienten sekaan.  
5. Lisää esikeitetty pasta pannulle, loraus oliiviöljyä ja raasta sekaan reilusti parmesaania.  
6. Viimeistele ruoka hienonnetulla lehtipersiljalla. Maista ja mausta tarvittaessa suolalla, pippurilla 
ja oliiviöljyllä.  
 
 
 
 



Savulohirieskat pikkelöidyllä kurkulla 
6 annosta  
 
Savulohiseos  
2 kananmunaa  
250 g lämminsavulohta  
2 rkl pieniä kapriksia  
1 ruukku tilliä  
1 ruukku ruohosipulia  
3 rkl majoneesia  
2 rkl smetanaa  
½ sitruunan mehu   
suolaa, mustapippuria  
 
1. Keitä kananmunia n. 7-8 min ja jäähdytä ne.  
2. Poista nahka savustetusta lohesta ja revi pieniksi hiutaleiksi.  
3. Kuori ja leikkaa kananmunat pieneksi revityn lohen sekaan.  
4. Hienonna tilli ja ruohosipuli seokseen. Lisää kaprikset. 
5. Lisää seokseen majoneesi ja smetana.  
6. Mausta sitruunamehulla, suolalla ja mustapippurilla.  
 
Pikkelöidyt kurkut   
3 avomaankurkkua  
½ dl valkoviinietikkaa 
1 dl sokeria  
1 dl vettä  
muutama oksa timjamia  
suolaa  
 
1. Viipaloi kurkku juustohöylällä pituussuunnassa.  
2. Sekoita etikka, sokeri ja vesi ja mausta suolalla sekä timjaminoksilla.  
3. Yhdistä kurkut ja liemi. Anna tekeytyä.  
 
Rieskat  
1 pkt rieskoja  
pieni pala tuoretta piparjuurta  
 
1. Paahda rieskat paahtimessa tai pannulla.  
2. Kokoa rieskan päälle kasa savulohiseosta ja nostele päälle pikkelöityä kurkkua.  
3. Viimeistele rieskat raastamalla päälle tuoretta piparjuurta.  
 



Pippuripihvi ja konjakkikermakastike 
4 annosta  

Pippuripihvit  
4 härän tai naudan sisäfilepihviä  
2 valkosipulinkynttä  
50 g voita  
1 ruukku timjamia  
suolaa, mustapippuria  
 
1. Ota pihvit huoneenlämpöön noin tuntia ennen paistamista.  
2. Mausta pihvit suolalla ja mustapippurilla.  
3. Kuumenna pannu ja lisää voi. Lisää 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 vetäytymään.  
 
Konjakkikermakastike 
1 sipuli  
0,5 dl konjakkia  
0,5 l lihalientä  
2 dl kuohukermaa  
muutama oksa timjamia 
suolaa, mustapippuria  
 
1. Hienonna sipuli. Lisää sipuli samalle pannulle missä pihvit paistuivat aiemmin. Lisää voita 
tarvittaessa ja ruskista.  
2. Lisää pannulle timjaminoksat ja kaada konjakkia kuumalle pannulle, haihduta.  
3. Kaada pannulle lihaliemi ja keitä kasaan. Lisää joukkoon kuohukerma.  
4. Keitä kunnes rakenne on hyvä ja mausta suolalla ja pippurilla.  
5. Tarjoile kastike kuumana pihvin kanssa.  
 

 

 

 

 

 
 


