Korona-ajan keittokirja
Kevat 2020




Barlaurea

Tama on BarLaurean korona-ajan keittokirja,
johon olemme koonneet BarLaurean
henkilokunnan seka esihenkildharjoittelijoiden ja
Laurean AMK:n lehtoreiden tekemia resepteja
kevaalta 2020. Kaikki reseptit julkaistiin korona-
aikana BarLaurean sosiaalisessa mediassa. KaikKki
annokset ovat neljalle, jos ei toisin mainita.

Toivottavasti nautit resepteista!
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BarLaureassa tyoskentelevat ravintolapaallikké Teemu
Sirainen, keittiomestari Jarmo Vaha-Savo ja opiskelijoita
avustamassa lehtorit Henry Lyback, Tuula Kuivanen seka

Anikoé Lehtinen.

Esihenkiloharjoittelijoina kevaalla 2020 ovat toimineet
Laura Havasto, Jere Makisalo ja Emma Jyrkinen.

www.barlaurea.fi




Bar[aurea

li, valkosipuli ja paloittele
t ja peruna. Kuullota
valkosipulia hetki oljyssa.
kkoon perunat ja
t. Anna hetken paistua ja
n vesi ja

ikuutio. Anna kiehua
urekset ovat pehmeita
nuutin ajan). Kaada vesi
oiseen kulhoon talteen ja soseuta
juurekset. Lisaa keitto vetta sen
verran, etta keiton koostumus
pysyy sosemaisena. Lisaa
mausteet ja kerma viela lopuksi.
Lisaa annokseesi viela raejuustoa
tuomaan proteiinia!
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Teemun grillattua munakoisoa
ja couscoussalaattia

Bar[aurea

Grillattu munakoiso:

2 suurta munakoisoa

250 g fetaa

1 puntti basilikaa
Sitruunan kuorta ja -mehua
Suolaa

Mustapippuria

Viipaloi munakoisot
pituussuunnassa noin 2 cm
paksuiksi viipaleiksi. Suolaa
viipaleet molemmilta puolilta ja
jata tyolaudalle lepaamaan (talla
valin voit valmistaa
couscoussalaatin).

Grillaa munakoisot tai paista
pannulla, grilli toimii tahan
parhaiten. Anna munakoisojen
kypsya noin 15 minuuttia,
tavoitteena hyva vari, mutta
meheva sisalto. Siirra munakoisot
tarjoiluvadille, mausta
mustapippurilla ja sitruunan
kuorella ja -mehulla. Murusta feta
munakoisojen paalle ja viimeistele
hienonnetulla basilikalla (osan
basilikasta voit jattaa
couscoussalaattiin).
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Bar[aurea

huoneenlampdon

30 minuuttia ennen

. Laita 6ljya pannulle
nainen currytahna
pannulle ja sekoita. Kun
currytahna savuaa, lisaa
kanasuikaleet ja paista. Ota
kattilaan vetta ja pista riisivesi
tulille. Lisaa pilkotut paprikat,
porkkanat ja vihreat pavut ja
paista hetki. Lisaa kookosmaito tai
-kerma, vesi ja kananliemikuutio.
Kaanna liesi miedolle lammaolle.
Heita riisi veteen ja peraan suolaa.
Kaanna liesi miedolle lammolle
kansi paalla ja anna olla noin 10-
15 min. Anna myds currykanan
muhia samaan aikaan, jotta kastike
sakenee. Lisdd mausteet,
kirsikkatomaatit ja korianteri






Jarmon grillattua broileria ja
sitruunarisottoa Barlaurea

4 kpl tomaatti-basilika marinoitua
kananpojan rintafileeta
2 rkl bbqg kastiketta

Grillaa kaasugrillissa kansi auki 10
min taydella teholla ja sitten kansi
suljettuna 10 min matalalla
lammolla. Kayttaessasi hiiligrillia,
laita vain vahan hiilia ja anna hiilten
valmistua riittavasti.

SITRUUNARISOTTO

1,5 dl risottoriisia esim. Carnarolo
1 kpl luomusitruuna

2 rkl oliividljy

% kpl sipuli

1 kpl valkosipulinkynsi

% dl valkoviinia

3 dl kanalienta (fondista tai
kuutiosta)

1 dl ruokakermaa
mustapippuria

1 rkl parmesan-raastetta

Huuhdo sitruuna ja lehtikaali.
Hienonna sipuli ja pilko valkosipuli.
Kuullota sipulit 6ljyssa riisin kanssa.
Al3 ruskista. Lisda sekaan valkoviini,
sitruunankuori (keltainen osa ja sen
jalkeen kanaliemi pikkuhiljaa. Lipuksi
lisaa ruokakerma, parmesan-raaste
ja 1 rkl sitruunamehua. Tarkista
maku.
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Jarmon herkkulihapullat

1 dl kermaviilia

% dl korppujauhoja

1 pss sipulikeittoaines
400 g naudanjauhelihaa
1 kpl kananmuna

% tl mustapippuria

% tl maustepippuria

Sekoita korppujauhot, sipulikeitto
ja kermaviili keskenaan. Lisaa
mausteet, muna ja jauheliha.
Sekoita keskenaan ja muotoile
lihapulliksi. Paista uunissa 200
asteessa 15 minuuttia tai pannulla
kypsaksi.

Bar[aurea



Teemun havikkipasta

400 g pastaa

2 sipulia

3 valkosipulin kyntta
1 mieto chili
Oliivioljya

Suolaa
Mustapippuria

1 kananmuna
Parmesaania

Laita kattilaan pastan keitinvesi
kiehumaan. Talla valin voit viipaloida
sipulin, valkosipulin ja chilin. Kuumenna
paistinpannulla oliividljya ja lisaa tassa
vaiheessa pannulle suola ja
mustapippuri, paahda hetki. Lisdaa taman
jalkeen pannulle sipuli ja chili, pyorita
pannulla. Muutaman minuutin paasta
voit lisata valkosipulin ja samalla
pienentaa pannun lampda. Keita pasta
pakkauksen ohjeiden mukaan. Pastan
ollessa kypsaa, kaada hieman pastan
keitinvetta pannulle ja siiviloi loput vedet
pois. Pyorayta pasta pannulle mukaan,
ota pannulta |lampo pois ja lisaa pastan
sekaan kananmuna. Sekoita hyvin ja
raasta mukaan parmesaania. Nain saat
kermaisen tuntuman pastaan, vaikka et
kaytakaan kermaa. Maista ja lisaa
mausteita tarvittaessa. Nauti!
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Bar {aurea

Lauran erittain helppo kinkkukiusaus

1pss (500g) perunasipuli sekoitus
1ltk (200g) kinkkusuikale

2,5d| kermaa

Aurajuustoa

Mustapippuria

Suolaa

Sekoita ainekset vuokaan ja paista 200 asteessa uunin
keskitasolla n. 45-55min.




Jarmon kylma tomaattikeitto

Noin 6 kpl kypsia tomaatteja
1 kpl varsisellerin vartta

1 kpl punaista paprikaa

1 kpl kurkkuja kuorittuna

1 rkl sitruunamehu

% kpl valkosipulinkynsi

% tl suolaa

% tl sokeria

Mustapippuria

Laita kaikki aineet kulhoon ja
soseuta sauvasekoittimella
tasaiseksi. anna maun tasoittua
muutaman tunnin. Tarjoa
alkuruuaksi.

VINKK]I: Paalle voi ripotella
siemenia tai yrtteja!

Bar[aurea



Anikon appelsiinisiiderikanaa Bar|aurea
ja lammin fetakarpalosalaatti

Kokonainen kananpoika tai 6 kpl
koipia

Marinointiliemi:

4 rkl oliividljya

% dl kuivaa omenasiideria

3 rkl sitruunamehua

2 rkl rakeista sinappia

3 rkl ruokosokeria

3 kpl appelsiinia puolitettuna
5-7 oksaa timjamia lehdet
nypittyna

Suolaa ja mustapippuria
Persiljaa

Hiero kanaa ympariinsa kahdella
puolikkaalla appelsiinilla ja laita
sitten appelsiinipuolikkaat kanan
sisaan. Yhdista liemen ainekset,
purista joukkoon loppujen
appelsiinien mehu. Laita
oljyttyyn uunivuokaan kana ja
kaada liemi paalle ja annan
marinoitua pari tuntia, kaantele
valilla. Paista siten vuuassa noin
40 minuuttia 200 asteessa, voit
valilla valella kanaa liemella.
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Bar/|aurea
Emman tonnikalapiirakka

Taikina:

200g (1prk) kermaviilia
1 kananmuna

3 dl vehnajauhoja

2 tl leivinjauhetta
ripaus suolaa

Sekoita kermaviili ja kananmunat, yhdista jauhot ensin
keskenaan ja lisaa sitten taikinaan. Painele hyvin
voideltuun piirakkavuokaan.

Tayte;

200 g (1prk) kermaviilia
2 kananmunaa

2 prk tonnikalaa

1 sipuli

suolaa

mustapippuria

Paalle;

juustoraastetta
kirsikkatomaatteja




Jarmon sinappisilakat Bar!aurea

1 kg silakkafileita nahattomia
ETIKKALIEMI:

1,5 | vetta

2 dl etikkaa

30 g merisuolaa

KASTIKE:

50 g sokeria

100 g sinappia (Turun)

0,5 dl valkoviinietikkaa

0,5 tl suolaa

0,5 kpl valkosipulinkynsi

% sitruunan mehu

1 tl rouhittua mustapippuria
1 dl vetta

3,5 dl dljya

2 tippaa Tabascoa

1 rkl leikattua tillia

Valmista sinappikastike laitamalla
kaikki muut aineet, paitsi 6ljy ja
tilli kapeaan kannuun ja ajamalla
se sauvasekoittimella tasaiseksi.
Lisaa oljy nauhana sekaan. Lisaa
tilli. Anna marinoitua vahintaan 1
vrk.

Valmista etikkaliemi ja liota
nahattomia silakkafileita 3- 4
tuntia, sekoita valilla. Valuta hyvin
ja laita marinoitumaan
sinappikastikkeeseen.



Teemun perunasalaatti

400 g perunaa

100 g pikkelditya punasipulia
0,5 dl oliividljya

Suolaa

Mustapippuria
Tuoretta ruohosipulia
Pikkeloitya punasipulia:
1 kpl punasipuli

0,5 dl vakiviinaetikkaa
1 dl vetta

40 g sokeria

Suolaa

Bar[aurea




Jarmon maustepaahdettua Bar(aurea
lohta ja

sitruunaruohokastiketta

4 x 140 g lohi, mausteseos
240 g sitruunaruohokastiketta
150 g vihannesnuudelia
MAUSTESEQS, LOHI

% tl paprikajauhe

¥ tl inkivaari

% tl korianteri

1/3 tl valkopippuri

1/3 tl chilijauhe

1,5 tl suola
SITRUUNARUOHOKASTIKE
2 dl ruokajogurttia

1 tl sitruunaruohotahna

1 tl limemehu

2 rkl lehtipersiljaa

1 rkl hunaja

suolaa ja mustapippuria




Jeren chili&teriyaki-
kanavartaat, merisuolatut
vihredat herneet ja lempiolut

600-700 g kanafilee (ohut- tai
sisafilee, molemmat kay)

1 dl soijaa

1 dl Mirinia (riisiviinia)

1 rkl hunajaa tai ruskeaa sokeria
1/2 rkl inkivaaria

2-3 kyntta valkosipulia

1 kpl hienonnettua tuoretta chilia
% tl pippuria

1 tl merisuolaa

Vihreita herneita tai edamame-
papuja jos loytyy

Lempiolut (jadkylma)

Bar[aurea




Bar[aurea

Pilko paprikat, seka sipulit ja laita
pannulle paistumaan. Kun paprikat
alkavat pehmeta, lisaa kanasuikaleet
pannulle ja paista kana kypsaksi. Lisaa
kanaan ja paprika sekoitukseen fajita-
mausteseos. Laita tortillawrapin paalle
juustoa ja kanapaprikaseos, jonka
jalkeen taita puoliksi. Paista pannulla
miedolla [ammoll3, jotta juusto sulaa ja
tortilla wrap saa hieman varia.

Tee quacamole leikkaamalla avokadot
puoliksi ja poista avokadojen kivi. Purista
avokadoista sisalto kulhoon ja murskaa
haarukkaa kayttaen. Leikkaa tomaatti
pieniksi paloiksi ja sekoita avokadojen
joukkoon. Purista valkosipulin kynsi
mukaan ja puolikkaasta limesta mehu.
Lisda hieman chilijauhetta/rouhetta,
suolaa ja mustapippuria.



Bar[aurea

Anikon porkkanafetapasta

Porkkanapesto

5 porkkanaa

1,5 dl oliividljya
Suolaa

Kuivattua timjamia
Mustapippuria
Lisaksi

1 pkt fetaa

Pastaa

Kuori ja paloittele porkkanat. Laita
uunipellille leivinpaperin paalle ja
pyorittele oljyssa. Paahda 220-
asteessa kunnes paahtuvat ja
pehmenevat(noin 20 min). Ota
uunista ja anna jaahtya. Laita
kulhoon kaikki ainesosat ja aja
sauvasekoittimella rakeiseksi.
Keita pasta ja huuhtele se. Sekoita
porkkanapesto pastaan ja pyorayta
kuumalla levylla kattilassa
muutaman minuutin ajan.
Murenna joukkoon feta ja laita
tarjolle.



Bar{aurea

-

Lisaa 6ljya pannulle ja ruskista kanasuikaleet. Pilko perunat
ja omena noin 1x1 cm kuutioiksi. Hienonna sipuli.

Lisaa 6ljya pannulle ja kuullota currymaustetta noin 3
minuuttia, ja lisaa pilkotut vihannekset. Sekoita kunnolla.
Yhdista vihannekset ja kanasuikaleet ja mausta lopuilla
mausteilla. Sekoita kunnolla. Paista kananmuna haluaamasi
kypsyyteen. Annostele kaunis annos ja koristele timjamilla.
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Teemun grillattua kukkakaalia ja S
parsa-sitruunarisottoa : - Barjaurea

4 dl risottoriisia
1-1,5 | kanalienta

2 pienta sipulia

3 valkosipulin kyntta
1 sitruuna

250 g vihreaa parsaa
100 g parmesaania
3 rkl voita

Suolaa

Jauhettua mustapippuria
1 kpl kukkakaali
Oliividljya

Leikkaa kukkakaalista noin kahden sentin
paksuisia “pihveja”. Joudut kayttamaan
tahan tarkoitukseen kukkakaalin keskiosaa,
joten valitse kaupasta riittavan suuri
kukkakaali. Loput kukkakaalista voit kayttaa
myohemmin, esimerkiksi seuraavan paivan
kukkakaalikeitossa. Ripottele
kukkakaalipihvien paalle oliividljya, suolaa ja
mustapippuria. Grillaa tai paahda

kukkakaalit uunissa (voit myos kayttaa
risottoon menevat parsat grillissd). Jos
valmistat kukkakaalit uunissa, niin lampo6a
uunissa saa olla aluksi 200-astetta.
Kukkakaalien saadessa varia voit tiputtaa
uunin lammon 150-asteeseen. Kukkakaalit
voivat ottaa reilusti varia, mutta niihin saa
jaada purutuntumaa.
Kukkakaalien ollessa uunissa, voit aloittaa
risoton valmistamisen. Hienonna sipulit ja
valkosipulit.



Bar {aurea

Lauran meksikolainen jauhelihasalaatti

1 kurkku

2 tomaattia

1 punainen paprika

1 avokado
Jalopenoja
Jaavuorisalaattia

300 g jauheliha
Taco-mausteseos
Kastike:

1prk (200g) kermaviili
2tl Sriracha-kastike
1tl sweet chili kastike
Mustapippuria
Valkosipulijauhetta

Sekoita kastikkeen ainekset keskenaan ja pista se maustumaan
jaakaappiin. Voit saataa kastikkeen tulisuutta lisaamalla tai
laittamalla vahemman chilikastikkeita.

Paista jauheliha ja lisaa siihen taco mausteseos. Leikkaa vihannekset
ja sekoita keskenaan. Kokoa itsellesi mieleinen annos ja viimeistele
se nacho-sipseilla.



Bar[aurea

ta ravut pussissa
nlampoisessa vedessa(noin
in). Pilko valkosipuli, persilja ja
silla aikaa pieneksi silpuksi.
Kuumenna pannu ja kaada
oliivioljy pannulle. Lisaa ravut kun
oliivioljy alkaa hieman savuttaa(ole
varovainen, ettei 6ljy syty
palamaan). Anna paistua noin 1
min, lisda suola ja sen jalkeen

. kdanna ravut ja anna olla toinen
minuutti. Lisaa valkosipuli ja
sekoita noin minuutin ajan
kokoajan kaantaen rapuja. Lisaa
sitruunamehu ja kaprisliemi, 2

: nokaretta voita, chili ja persiljat.
Paista kunnes voi on kunnolla
sulanut ja lisaa loput voi nokareet.
Siirra ravut sivuun ja paista
loppulammoélla leivat
valkosipulirapuliemessa (jos lienta
on vahan, lisaa hieman vetta).
Nauti heti!
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Lauran avokadospaghetti Baé@urea

3 avokadoa

2 rkl limemehu (tuorepuristettu)

0,5 dl suolainen vesi (spaghetin keittovesi)
2 valkosipulikynsi

hieman mustapippuria

hieman chilijauhetta

1tl oliividljy

parmesan juusto

Keita spaghetti todella suolaisessa vedessa. Ota keittovedesta
talteen 0,5d| vetta. Leikkaa ja muussaa tuoreet avokadot. Purista
valkosipuli joukkoon. Lisaa joukkoon limemehu, mustapippuri ja
chilijauhetta (oman maun mukaan). Lisaa vesi ja 6ljy myos taman
jalkeen. Jotta annoksesta saadaan viela parempi, lisaa paalle
parmesanjuustoa ja nauti!




Bar[aurea

Henkan munakas

4 kpl kananmuna

2 kpl tomaatti

1 kpl punasipuli

3 rkl sieni (esim.kuivattu
suppilovahvero)

Suolaa hyppysellinen
Valkopippuri hyppysellinen
2 rkl basilika

1 rkl 6ljya

1,5 rkl vesi

Leikkaa suikaleita punasipulista ja kuutioi tomaatti. Riko kananmunat
sekoitusastiaan ja lisaa tilkka vetta, hyppysellinen suolaa ja
valkopippuria. Vatkaa varovasti kananmunien rakenne rikki. Laita 6ljya
pannulle ja kuullota vihannekset ja sienet noin 4 minuuttia.

Laita 6ljya pannulle ja laita munamassa paistinpannulle niin, etta se
peittaa kokonaan pannun pohjan. Avusta lastan avulla massaa
kypsymaan tasaisesti. Paista noin 1 minuutti ja annostele munakas
lautaselle. Lisaa kasvis-sienilisuke munakkaan paalle. Annostele kaunis
annos ja koristele basilikalla.







Bar/aurea

Lauran vegaaninen “kala”keitto

1 pkt kylmasavutofu

6 perunaa

2 porkkanaa

1 sipuli

2 valkosipulinkynsi

1-2 kala- tai kasvisliemikuutio
(kasvisliemella kokonaan
vegaaninen)

8 dl vetta

2,5 dl kaurakerma
purjoa

tillia

suolaa

mustapippuria

oliivioljy (tai vastaava)

Paista sipulia ja valkosipulia
kattilassa hetken aikaa. Lisaa vesi,
pilkotut perunat, kala- tai
kasvisliemikuutio, suola ja pippuri.
Kun vesi on kiehuvaa, lisaa
porkkanatkin kattilaan. Pilko tofu
kuutioiksi ja paista se kuumalla
pannulla. Lisaa hieman 6ljya vasta
kun tofu on saanut varia pintaan.
Kun porkkanat ja perunat on
kypsynyt, niin lisaa keiton joukkoon
kaurakerma, tofu, purjo ja tilli. Anna
hetken viela kiehahtaa.



Jarmon perinteinen clubileipa
2:lle

6 viipaletta vuokaleipaa

4 rkl sinappimajoneesia (1 dl
majoneesia, 1 rkl Dijon-sinappia)
2 kpl tomaattia

2 kpl salaatinlehtia
(sipulirenkaita)

4 viipaletta pekonia

2 kpl broilerin rintafilee (jos iso
niin 1 riittaa),

suolaa, mustapippuria, paprikaa,
chilia, oljya

4 kpl suolakurkkuviipaleita

Bar[aurea




. Bar[aurea
Jeren kermainen parmesanpasta A

400 g kanasuikaleita

1 kpl sipulia

400 g munapastaa

400 g paseerattu tomaattia

1-2 dl kermaa

1 tl suolaa ja 3 tl mustapippuria, tai oman maun mukaan
1 dl parmesaania seka lopuksi myos paalle ripotellen
Tuoretta basilikaa

Muutama minitomaatti

Hienonna sipuli. Laita pastavesi kiehumaan. Kuumenna oljy
pannussa. Lisaa broileri ja sipuli. Paista muutama minuutti,
kunnes ruskistunut. Mausta suolalla ja pippurilla. Lisaa
paseerattu tomaatti. Anna kastikkeen hautua pastan keittamisen
ajan. Hienonna basilika kastikkeeseen. Lisaa kermaa seka
parmesaani. Valuta pasta ja laita takaisin kattilaan. Kaantele
kastike joukkoon ja anna pastan hautua kannen alla pari
minuuttia. Koristele annokset basilikalla, parmesaanilla ja
minitomaateilla.




Emman appelsiinirahka

2 dl kuohukerma

1 prk maustamaton rahka
1 appelsiini
sitruunamehua

sokeria

Vaahdota kuohukerma ja sekoita
rahka mukaan. Lisaa sokeria,
sitruunamehu ja pieniksi
paloitellut appelsiinin palat
mukaan. Tasaisemman
koostumuksen saa esim.
laittamalla appelsiinin sijaan
valutettua ananasmurskaa.

Bar[aurea




Bar[aurea

Jarmon graavilohi
hovimestarinkastikkeella

Graavaus:

700 g lohifilee, mieluimmin
"paksummasta” paasta fileeta
3/4 dl karkeaa merisuolaa

1 dl sokeria

1 tl rouhittua valkopippuria

% ruukkua tillia leikattuna

Ripota suolaa vuoan pohjalle ja
laita lohi pala nahkapuoli
alaspain vuokaan. Ripota suola
ja sokeri kalan pinnalle, samoin
murskattu valkopippuri ja
leikattu tilli. Laita paalle kelmu.
Anna graavaantua 1 vrk.
Kaanna valilla. Sokeri pitaa
pinnan pehmeana ja suola
imeytyy paremmin, jos kaytat
hienoa merisuolaa, pinnasta
tulee kova, suola sulaa liian
nopeasti ja valuu pinnalta pois.
Leikkaa kalasta graavauksen
jalkeen ohuita viipaleita
teravalla veitsella juuri ennen
tarjoilua.
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Bar|aurea

Tee kastike lisaamalla kaikki muut kippoon paitsi
seesaminsiemenet ja hienonnettu purjosipuli.

Pista uuni paalle 200-225 asteeseen. Lisaa kanansiivet ja
sekoita hyvin, anna olla kipossa sen aikaa, kunnes uuni
|lampeaa. Levita kanankoivet pellille leivinpaperinpaalle ja
pista uuniin.

Paista kanansiipia 20-30 min. Kun puolet ajasta on kulunut
niin sivele kanansiipien pinnalle jaljelle jaanytta kastiketta.
Lopuksi lisda seesaminsiemenia (jos sinulla on) ja
hienonnettua purjosipulia paalle. Tarjotaan kylman
suosikkioluen kanssa.



FLOWN BLINIT JA
KIRJOLOHENMATIA

Pienia blineja noin 20 kpl
1,5 dl maitoa

10 g hiivaa

1 dl tattarijauhoja

1 dl vehnajauhoja

% pulloa lager-olutta
% tl suolaa

% dl voisulaa

1- 1% dl vehnajauhoja
2 kpl keltuaisia

4 kpl valkuaisia

Lammita maito 37°c ja murenna
hiiva sekaan. Lisda saman verran
tattari- ja vehnajauhoja sekaan
(saa olla sakeahko). Anna kayda
yon yli lampimassa.

Seuraavana paivana lisaa olut,
suola, voisula, vehnajauhot ja
keltuaiset. Anna kayda hetki ja
lisaad vaahdotetut valkuaiset.
Paista pannulla voissa n. 1 cm
paksuja 7 cm leveita blineja.
Paista molemmin puolin kaksi
kertaa, niin saat rapeita blineja.
Blinit tulee tarjota hyvin kuumina
ja mielelladn suoraan pannulta
tai lammittaa esille uunissa.

Bar[aurea




Lauran soija- valkopapupasta Barm’e@

Taysjyvaspagettia

1 sipuli

2 valkosipulinkyntta
1dl soijarouhe

2d| vetta

1prk (420g) valkoisia papuja
tomaattikastikkeessa
2,5 dl tomaattimurska
1dl kaurakerma

1 tl paprika savustettu
1 tl paprika

1 tl canjunmauste

1 tl mustapippuri
Hieman suolaa

Laita vesikiehumaan, spagettia varten.
Ruskista sipuli ja valkosipuli. Lisaa joukkoon
1dl soijarouhetta. Turvottaaksesi
soijarouheen, lisaa joukkoon n. 2dl vetta.
Kun soijarouhe on turvonnutta, lisaa
joukkoon valkoiset pavut
tomaattikastikkeessa. Kun valkoiset pavut on
lisatty, lisaa tomaattimurska ja mausteet.
Lisaa lopuksi kerma viela joukkoon.
Annoksen paalle voi laittaa viela hieman
juustoraastetta taydentamaan ruokaa.



Teemun paahdettua lohta ja
salaattia

500 g lohta

1 pss salaattisekoitusta

1 kurkku

4 tomaattia

1 pieni meloni

Noin 1 dl pikkelditya punasipulia
2/3 dl sitrusvinegretted

Suolaa

Mustapippuria

Rypsidljya paistamiseen
Pikkeloitya punasipulia:

1 kpl punasipuli

1/2 dl vakiviinaetikkaa

1 dl vetta

2 rkl sokeria

Suolaa

Viipaloi punasipuli ja siirra se astiaan,
jossa haluat sita sailyttaa. Mittaa
kattilaan 0,5 dl vakiviinaetikkaa, 1 dl
vetta ja sokeria. Kiehauta seos ja kaada
sipulien paalle. Anna tekeytya
vahintaan 30 minuuttia, tdman voit
hyvin tehda jo edellisena paivana. Sipuli
sailyy pikkeliliemessa pitkaan, joten
naiden sydmisen kanssa ei ole kiire!

Sitrusvinegrette:
1 kpl sitruuna

3 rkl oliividljya

3 rkl rypsioljya
Suolaa
Mustapippuria

Sekoita astiassa oliividljy, rypsioljy,
sitruunan mehua ja -kuorta. Tarkista
sitruunan maara, noin puolikkaan
sitruunan mehu ja -kuori riittavat. Mausta
suolalla ja mustapippurilla. Laita muiden
valmistelujen ajaksi jaakaappiin
odottamaan tarjoilua.

Aseta uuni 150 -asteeseen (kiertoilma tai
normaali). Leikkaa lohi tarvittaessa
annospaloiksi. Varmista, etta lohifilee on
ruodoton.

Paahda lohta rypsi6ljyn kanssa
paistinpannulla nahkapuoli alaspain,
mausta suolalla ja mustapippurilla. Siirra
lohet uuniin ja paista niitda noin kymmenen
minuuttia. Jos sinulla on paistomittari
kaytossa, niin hyva sisalampotila lohella
on 53 astetta. Talldin lohi ei ole sisalta
punaista, mutta kala on edelleen meheva.
Kuutioi kurkku ja meloni, leikkaa
tomaatista kannat pois ja lohkoa tomaatit.
Pese salaatti tarvittaessa ja kuivaa hyvin.

Kokoa lautasen pohjalle ensin salaatti ja
sitten kurkku, tomaatti, meloni ja sipuli.
Lohen voit nostaa salaatin paalle,
nahkapuoli ylospain. Viimeistele
sitrusvinegretella ja nauti!



Emman linssikeitto Bar|aurea

1 pieni sipuli

2 valkosipulinkyntta

2 dl punaisia kuivattuja linsseja
2 dl ruokakermaa

1 prk (370g) tomaattimurskaa
2 dl vetta

2 tl juustokuminaa

2 tl inkivaaria

Ripaus suolaa ja mustapippuria

Huuhtele linsseja lavikossa tai anna niiden ensin liota kylmassa
vedessa nopeuttaen niiden kypsymista. Kuullota hienonnetut sipulit
ja valkosipulit 6ljyssa. Lisaa ruokakerma, tomaattimurska, vesi ja
linssit kattilaan. Lisaa mausteet Ja anna I|n55|en kelttya kannen alla
noin 15-20 minuuttia. B i .
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Bar|aurea

rahka ja siideri
nlampdisena yhteen.

ahan seokseen hiiva ja lisaa
okeri, kardemumma,

suola ja kanamuna

n. Alusta jauhot taikinaan
lopuksi voi ja alusta

si taikinaksi. Kohota noin

le taikinasta pienia palloja
ja kohota niita noin puoli tuntia.
Kuumenna 0ljy korkeassa
kattilassa. Kokeile 6ljyn sopivuutta
pienella taikinanokareella, 6ljy on
tarpeeksi kuumaa, kun nokare
paistuu kullanruskeaksi parissa
minuutissa. Paista munkki
kerrallaan ja nosta kullanruskea
munkki reikakauhalla
talouspaperin paalle. Pyorittele
kuumina sokerissa ja laita tarjolle
hapanoluen/kuivan omenasiiderin
ja siman kera.




Bar[aurea

Helpon kinuskikastikkeen teet
kondensoidusta maidosta. Laita maito
tolkkeineen kiehuvaan veteen ja keita sita 3-
4 tuntia. Kolmen tunnin keitolla saat |6ysan
kinuskin ja neljan tunnin keitolla tiukan
version. Jos kinuskista tulee haluttua
paksumpaa, niin voit ohentaa sita maidolla,
kermalla tai esimerkiksi kauramaidolla.

Siirra kinuski tolkista astiaan ja mausta
mustapippurilla. Ole mustapippurin kanssa
varovainen, lisda vahan ja maista reilu
lusikallinen kerrallaan. Mustapippurin tulisi
antaa hieman tulisuutta, mutta se ei saa
lyoda yli.

Leikkaa ananaksesta paat ja kuoret pois.
Lohko ananas reiluiksi paloiksi, jata kova
keskusta kayttamatta. Grillaa ananaspalat
grillissa tai paista voissa kuumalla pannulla.
Riittaa, ettd ananas hieman pehmenee ja
ottaa mukavasti varia, taman jalkeen ananas
on valmis tarjoiltavaksi.

Kokoa lautaselle grillattu ananas ja reilusti
kinuskia. Voit tarjoilla lisdksi vield jaatel6a,
esimerkiksi pahkinajaatelo toimii hyvin.
Nauti!




Jarmon maanmainio sima

2 kpl luomusitruuna
400 g fariinisokeria
51 vetta

3 g/nokare hiiva

1,5 dl rusinoita

% dl sokeria

Kuumenna puolet vedesta ja
sulata siina sokerit. Kuori sitruunat
ja poista valkoinen osa. Lisaa
kuumaan vesisokeri-liemeen. Lisaa
loppu vesi ja hiiva, kun on seos on
kadenlampoista.

Anna kayda l[ampodisessa yon yli.
Pakkaa puhtaisiin pulloihin, lisaa
joka pulloon 1 rkl sokeria ja
rusinoita. Anna kayda viileassa 3
vuorokautta. Al3 ravistele.

Sailyta kylmassa. Sailyy 5 vrk. Al3
sulje liian tiiviisti korkkeja, koska
kaymispaine voi olla kovakin.

Bar|aurea
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