JAKSO 5 - RAISIO

Kantarellimuhennos
4 annosta

1 kevatsipuli

2 valkosipulinkyntta
0,5 L kantarelleja

voita paistamiseen

2 dl kuohukermaa
suolaa, mustapippuria

1. Laita kantarellit kuivaan pannuun. Haihduta nesteet sienista.

2. Viipaloi sipulit ohuesti. Lisaa nokare voita pannulle ja ruskista sienia hetki.

3. Lisaa sipulit pannuun ja kuullota. Lisaa hetken paasta kuohukerma ja keitd muhennosta kasaan
noin 10-15 min. Mausta suolalla ja pippurilla.

Tsatsiki
4 annosta

Y2 kurkku

2 valkosipulinkyntta

2 dl turkkilaista jugurttia
Y2 sitruunan mehu
nippu minttua

suolaa, mustapippuria

1. Raasta kurkku. Laita raaste siivildan ja anna nesteen valua pois.

2. Hienonna valkosipulinkynnet ja minttu.

3. Painele kurkkuraasteesta viela ylimaarainen neste pois ja sekoita kaikki ainekset keskenaan.
Mausta sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

4. Tsatsiki sopii hyvin kastikkeeksi perunan, grillatun lihan ja vihannesten kanssa. Testaa myds
tsatsikia grillatun leivan paalla!



Grillatut kasvikset
4 annosta

Yavesimelonia

Y2 kesakurpitsa

4 tomaattia

1 pussi bimeja

2 avomaankurkkua

oliividljya

Y2 sitruunan mehu

suolaa, mustapippuria

nippu lehtipersiljaa / basilikaa

1. Leikkaa tomaatit puoliksi, vesimeloni isoiksi paloiksi, kesakurpitsa paksuiksi viipaleiksi ja
avomaankurkut pitkiksi isoiksi suikaleiksi. Bimit voit pitda kokonaisena.

2. Grillaa vihanneksiin kaunis pinta. Nostele vihannekset vuokaan ja mausta oliivioljylla,
sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

3. Viimeistele halutessasi tuoreilla yrteilla. Nauti sellaisenaan tai lisukkeena!

Kapen lihapullat
4 annosta

400 g jauhelihaa

1 sipuli

1 kananmuna

Y2 dl kermaviilia

1 dlkorppujauhoja
voita paistamiseen
suolaa, mustapippuria

1. Hienonna sipuli. Lisda nokare voita pannuun ja paista sipuleita hetki.

2. Laita kaikki ainekset kulhoon, mausta suolalla ja pippurilla. Sekoita tasaiseksi massaksi.
3. Kastele kasia kylméassa vedessa ja pydrittele massa tasakokoisiksi pulliksi leivinpaperille.
4. Laita paistinpannu kuumenemaan, lisaa iso nokare voita pannulle ja kun voi lakkaa
vaahtoamasta lisaa lihapullat. Kdantele ja anna paistua tasaisesti kauniin ruskeiksi.



Kalapuikot airfryerissa ja kananmunakastike
4 annosta

400 g lohifile

2 dl corn flakes muroja
1 dlvehnajauhoja

2 kananmunaa
suolaa, mustapippuria

Kalapuikot
1. Leikkaa lohifileesta ohuita suikaleita, noin kalapuikon paksuisia. Mausta suolalla ja pippurilla.

2. Riko corn flakesit pussissa hienoksi muruksi.

3. Riko kananmunat kulhoon. Laita jauhot omaan kulhoonsa, samoin corn flakes -murut. Jotta
sinulla on edessasi kolme kulhoa.

4. Dippaa kalasuikaleet jokaiseen kulhoon. Ensin vehnajauhoihin, sitten kananmunaan ja lopuksi
corn flakeseihin.

5. Paista air fryerissa noin 5 min tai uunissa 200 asteessa 10 min.

6. Anna vetaytya hetki.

7. Purista halutessasi hieman sitruunamehua puikkojen paalle.

Kananmunakastike

3 kananmunaa

1 dl kermaviilia

1 rkl etikkaa

nippu tillia

nippu lehtipersiljaa
suolaa, mustapippuria

1. Keitd kananmunia 9 min. Huuhtele kylméassa vedessa, kuori ja murskaa kasin kulhoon.
3. Kaada kermauviili paalle ja sekoita kevyesti. Kaada loruas etikkaa sekaan. Mausta hienonnetuilla
yrteilld, suolalla ja pippurilla.



Kesdperunamuussi

pussi kesdperunaa
iso nokare voita
nippu tillia

suolaa

1. Keita perunat kuorineen hyvin suolatussa vedessa ison tillinipun kanssa.
2. Kun perunat ovat kypsat, kaada vesi pois ja lisda sekaan iso nokare voita ja suolaa.
3. Muussaa perunat puukapustalla tai perunasurvimella.

Kantarellikeitto
4 annosta

2 valkosipulinkyntta

1 sipuli

1 Ll kanttarelleja

2 dl kuohukermaa

2 dl maitoa

voita paistamiseen
suolaa, mustapippuria

1. Suikaloi sipulit ja paloittele sienet. Paista pannulla, kunnes neste on haihtunut sienista.

3. Lisda nokare voita pannulle seka suolaa ja pippuria ja ruskista hetki.

4. Siirra sieni-sipuliseos kattilaan. Lisda maito ja kuohukerma ja anna kiehua hiljalleen noin 10 min.
5. Siirra keitto blenderiin ja soseuta pitkaan, jotta keitosta tulee samettista.

6. Maista ja mausta lisaa tarpeen mukaan.



Pikkelivihannekset

1 dl etikkaa

2 dl sokeria

3 dlvettd

suolaa, mustapippuria
nippu tillia

2 porkkanaa

2 avomaankurkkua

5 raitajuurta

2 fenkoli

1. Pilko fenkoli suikaleiksi. Viipaloi kurkut ja raitajuuret seka tee porkkanasta ohutta suikaletta
pituussuunnassa, esim. juustohoylalla.

2. Sekoita liemen ainekset keskenaan, hienonna tilli liemeen ja kaada vihannesten paalle. Anna
marinoitua.

Kaalilaatikko
6-8 annosta

400 g sika-nauta jauhelihaa
1 sipuli

3 porkkanaa

Y2 kaali

2 dl ohrasuurimoita
5dllihalienta

2 dltummaa siirappia
nippu meiramia

nippu timjamia

nippu lehtipersiljaa
voita paistamiseen
suolaa, mustapippuria

. Suikaloi kaali ohuesti. Viipaloi porkkanat ja sipuli ohuesti.

. Laita kaikki vihannekset pannulle paistumaan, mausta suolalla ja pippurilla.

. Lisaa loraus vetta sekaan, anna paistua muutamia minuutteja samalla sekoitellen.
. Paista jauheliha voissa erillisessa pannussa. Mausta suolalla ja pippurilla.

. Laita kaaliseos, jauheliha, ohrasuurimot ja hienonnetut yrtit uunivuokaan.

. Kaada paalle lihaliemi ja siirappi. Maista ja mausta tarvittaessa lisaa.

N OO O WON -

. Paista uunissa 175 astetta noin 1,5 h.



