Punavunivoi

| rkl voita

| dI punaviinia

| dl punasipulia hienonnettuna
100 g pehmeai voita
mustapippuria

Kuullota punasipuli voissa. Lisaa punaviini ja hauduta kunnes neste on

haihtunut lahes kokonaan. Jaahdyta. Vatkaa voi vaahdoksi ja
mustapippuroi. Lisaa sipuliseos. Muotoile haluamallasi tavalla.

SmVuParam lint

- ||oaja valoa J6u|uunl

kylmasavuporoleikkeletta 300 g
Y2 tuorekurkkua

4 t| piparjuuriraastetta
Tillipesta 2 dI ruohosipulituorejuustoa

Pilko kurkku mahdollisimman pieneksi hakkelukseksi ja sekoita se
tuorejuuston ja piparjuuriraasteen kanssa tahnaksi.

Levita porosiivut kelmun paille vieriviereen niin ettd saat noin 30 x 20
levyn. Levita taytettd levylle ja rullaa kuten kaaretorttu. Kaari tiukasti
kelmuun ja anna maustua ja kiinteytya jadkaapissa ainakin muutaman
tunnin ajan. Leikkaa parin sentin viipaleiksi. Karpalot koristavat suupalat
kauniisti.

| dl paahdettuja pinjansiemenia

| dl raastettua parmesaanijuustoa
2 tillinippua

2 dI oliividljya

2 rkl vaaleaa balsamiviinietikkaa
suolaa ja mustapippuria

Hienonna pinjansiemenet, parmesaani ja tilli monitoimikoneessa. Lisai oljy
joukkoon ohuena nauhana koneen kaydessa.
Mausta pesto viinietikalla, suolalla ja pippurilla.

Parmesan-tikut

Sekoita keskenaan pussillinen parmesan-raastetta, kaksi munan valkuaista
ja vahan jauhoja. Levita ohuelti leivinpaperin paille ja paista 225-asteisessa
uunissa kauniin rusehtaviksi (n. 10 min). Leikkaa viela lampimana
pizzahyrralla suikaleiksi ja anna jaahtya.
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Savukalamousse

300 g savukalaa

50 g voita

| dl ruokakermaa

| tillinippu

kapriksia (voi jattaa poiskin)
| rkl sitruunamehua

| tl suolaa

Ruodi ja paloittele savukala. Laita palaset tehosekoittimeen, ja lisaa
mukaan voi ja ruokakerma. Sitten mauksi tillia, kapriksia ja

sitruunanmehua ja suolaa. Sekoita massa sileaksi.

Pariksi tunniksi tai vaikka yoksi jaakaappiin makuuntumaan. Tarjoile

pienista kipoista, tai muotoile lusikoiden avulla alkupalaksi moussepalloja.

Lisaksi voita ja ruisleipaa tai rieskaa.

Smiuf(mm, racletten ] A uuni;aem noita

Savuporoa 60-80 g/henkilo
Raclette-juustoa 60-80 g/henkilo
Cocktail-kurkkuja

Hillosipuleita

Kirsikkatomaatteja

Leikkaa savuporo viipaleiksi. Asettele kauniisti vadille poro ja lisukkeet.
Laita raclette-juusto leivinpaperin paalle ja kayta kuumassa uunissa hetki
(viisi minuuttia). Savuporon, racletten ja etikkasailykkeiden lisaksi voit
tarjota joko uuniperunoita tai keitettyja puikulapottuja.

Arezzon ankka

3 rkl oliividljya

800 g ankkaa fileina

| sipuli kuutioituna

| porkkana kuutioituna

| sellerinvarsin kuutioituna

2 valkosipulinkyntta silputtuna
'/2 pkt Amerikan-pekonia tai pancettaa
| prk tomaattimursketta

3 dl kanalienta (fondista)

30 g kuivattuja tatteja

2 laakerinlehtea

2 rkl tuoretta salviasilppua
suolaa, mustapippuria

Leikkaa fileet paloiksi. Kuumenna 6ljy padassa. Ruskista ankanpalat. Lisaa
paloitellut juurekset, valkosipuli ja pekoni. Anna ruskistua. Kaada viini
mukaan ja anna kiehahtaa. Lisaa tomaattimurske ja kanaliemi. Sekoita
mukaan liotetut sienet ja yrtit. Pippuroi, suolaa. Jata pata liedelle pariksi
tunniksi. Sekoittele vililld. Tarvittaessa lisad nestetta.

Poista laakerinlehdet ennen tarjolle vientia. Maalaisleipaa, pastaa ja

salaattia, jossa on reilusti rucolaa mukana, maistuvat taman lisukkeina. Bon
appetito!
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Kahvi-suklaamousse

'/2 dl kuumaa, vahvaa kahvia
100 g tummaa suklaata

| keltuainen

2 rkl sokeria

2 dl kuohukermaa

Pilko suklaa kulhoon, ja lisaa kahvi ja sekoita se tasaiseksi (kayta
tarvittaessa mikroaaltouunissa). Jadhdyta hieman, ja lisaa keltuainen
joukkoon. Vaahdota kerma sokerin kanssa ja yhdista suklaaseen. Jaa

Koristele kahvipavuilla tai suklaarakeilla.

Hilla (tas mnnga) Pannacotta
(kuudelle)

3 dl kuohukermaa

3 dl maitoa

3/4 dl sokeria

200 g (lime)valkosuklaata

4 liivatelehtea

3 dI hillasosetta (tai mango-Pilttia)

Sekoita kerma, maito ja sokerit ja kiehauta. Sulata joukkoon paloiteltu

pehmead suklaa. Liota liivatelehdet kylmassa vedessa ja sekoita kuumaan

kermaseokseen. Anna jadhtya hieman ja sekoita mukaan puolet
hillasoseesta. Jaa annosmaljoihin ja anna jaahtya vahintaan nelja tuntia.
Kaada loppu hillasose annosten paille ennen tarjolle vientia.

CALVAdos-nuniomenat jA ~VARhto

4 hapokasta (Granny Smith) omenaa
4 kuivattua viikunaa (tai taatelia)

100 g mantelimassaa

2 rkl calvadosta

2 rkl kermaa

Calvadosvaahtoon

3 kananmunan keltuaista
%4 dl tomusokeria

| dl calvadosia

2 dl kuohukermaa

| rkl sitruunamehua

Poista omenoista siemenkodat. Sekoita keskenain hienonnetut viikunat ja

muserrettu mantelimassa. Notkista calvadoksella ja kermalla. Lusikoi
seosta omenoiden sisdan. Laita omenat uuniin (200 astetta, noin puoli
tuntia).

Vaahdota keltuaiset ja sokeri. Lisaa calvados. Laita vaahto vesihauteeseen
(tai teflonkattilaan) ja vatkaa voimakkaasti kunnes seos on sakeaa vaahtoa.

Jaahdyta vaahto.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Yhdista kermavaahto, calvadosvaahto ja
sitruunamehu. Tarjoa vaahto lampimien omenoiden kanssa.
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Omenainen ] oulu t'ﬂyteknkku

Pohja

4 munaa

| 172 dl sokeria

| dI vehndjauhoja

| dl ohrakasta tai perunajauhoja
| tl leivinjauhetta

Tayte

| 172 dl hapanta omenasosetta

| prk (200 g) mascarpone-juustoa
[/2 dl sokeria

| rkl vaniljasokeria

[/2 tl kanelia

| rkl sitruunamehua

2 dI kuohukermaa

Kostutus
| dl maitoa
| rkl vanilliinisokeria

Piille

2 dl omenabhilloa

| potko (250 g) punaista marsipaania
marsipaanikoristeita

Vatkaa munat ja sokeri paksuksi vaahdoksi. Siiviloi joukkoon keskenaan
sekoitetut kuiva-aineet ja kaintele varovasti sekoitellen.

Kaada taikina voideltuun ja korppujauhotettuun kolme litran vetoiseen
kakkuvuokaan. Paista uunissa 175 asteessa noin 30 minuuttia.

Valmista tayte. Sekoita omenasoseeseen tuorejuusto, sokerit, kaneli ja
sitruunamehu. Vatkaa kerma vaahdoksi ja kaantele taytteen joukkoon.

Leikkaa jaahtynyt kakkupohja kolmeen osaan. Kostuta pohjat
vaniljasokerilla maustetulla maidolla. Levita valeihin taytetta. Peita kakku
kelmulla tai foliolla. Anna tiytetyn kakun vetaytya kylmassa vahintaan
kuusi tuntia.

Sivele kakku ja reunat omenahillolla. Kauli marsipaani pyoreiksi levyksi.
Tomusokeri auttaa kaulimisessa.Nosta marsipaanilevy |oyhasti kaulimen
ymparille ja avaa se kakun paalla. Painele marsipaani muotoillen kakun
laidoille. Siisti kakun reunat leikkaamalla ylimaarainen marsipaani pois.
Koristele marsipaanilla tai muilla koristeilla.
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Valkosuklaakakku

150 g voita

['2 dl sokeria

['/2 tl vaniljasokeria

(I tl leivinjauhetta, ei valttamaton)
3 munaa

100 g (lime)valkosuklaata

2'4 dl vehnijauhoja

2 rkl konjakkia tai sitruunamehua

Kuorrutus
'2 dl kermaa
100 g valkosuklaata

Vatkaa rasva ja sokerit vaahdoksi. Lisaa munat yksitellen.
Sekoita karkeaksi pilkottu suklaarouhe muihin kuiviin aineisiin ja sekoita
taikinaan, lisaa neste. Kaada taikina voideltuun ja jauhotettuun vuokaan.
Paista |75-asteisessa uunissa noin puoli tuntia. Jaahdyta.

Kuorrutusta varten pilko suklaa kulhoon, kiehauta kerma ja kaada suklaan
paalle. Levita kuorrutus kakulle. Tarjoile marjojen tai hedelmien kanssa.

Mustin tanteleita ] A sini[wmej uustoa

Halkaise taatelit, poista kivi ja tayta mieleisellasi sinihomejuustolla. Ei
muuta. Ehka portviinia.

()mmwmmntelifiims

2 kananmunaa

| '2dl sokeria

3 dl vehnajauhoja

2 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

| dl maitoa

| dl sulatettua voita
| dl mantelirouhetta
3 omenaa

Paille

150 g mantelimassaa

200 g maustamatonta tuorejuustoa
| dl tomusokeria

| rkl mantelilikooria

70 g mantelilastuja (1 pss)

Vaahdota munat ja sokeri. Lisaa kuivat aineet ja maito vuorotellen.
Lopuksi sula voi. Kaada taikina voideltuun ja jauhotettuun vuokaan.
Asettele kuoritut ja viipaloidut omenat taikinan paalle. Vuoka uuniin (200
C, n. 20 min.)

Jaahdyta pohja. Kauli mantelimassa ohueksi pyoreaksi levyksi ja nosta
piiraan paalle.

Sekoita tuorejuusto, tomusokeri ja mantelilikoori keskendan. Levita seos

mantelimassan paille. Paahda mantelilastut kuivalla pannulla ja ripottele
pinnalle. Tomusokeri viimeistelee piiraan juhlavan nakoiseksi.
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