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Savuporokeitto (6 annosta)

Raaka

-aineet:

350 g purjoa

3 dl
2

2 rkl
3 rkl

11

2dl

hillosipulia
valkosipulin kynttd
Valio voita
vehndjauhoja

vettd

lihaliemikuutio
rouhittua mustapippuria
suolaa

Valio ruokakermaa

150 g kylmdsavuporoa

[N
o

hienonnettua persiljaa

Valmistusohje:

1.

Viipaloi huuhdottu purjo, halkaise hillosipulit ja viipaloi kuoritut valkosipulit. Hauduta
sipulit voissa pehmeiksi, dld ruskista.

Soseuta keitto esim. sauvasekoittimella. Jos haluat keitosta tdysin siledd, siivil6i vield.
Lisdd joukkoon kerma ja pieniksi kuutioiksi leikattu poro. Kuumenna.

Ripottele pinnalle hienonnettua persiljaa. Tarjoa alkuruoaksi paahdetun
saaristolaisleivdnleivan kanssa.


https://www.valio.fi/tuotteet/kermat-ja-kastikkeet/valio-ruokakerma-15-laktoositon-uht/?pakkaus=2-dl-purkki
https://www.valio.fi/tuotteet/voi-ja-muut-rasvat/valio-voi-normaalisuolainen/?pakkaus=500-g-pakkaus
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Rosmariinicljy (2 di)

Raaka-aineet:

2 valkosipulinkynttd kuorineen

4 rosmariinioksaa, kdytd vain lehdet

2 dl rypsi-, auringonkukan tai oliiviol jyd
3 pientd, kaunista rosmariinioksaa

Valmistusohje:

Keitd valkosipulinkynsid 3 minuuttia vedessad pienessad kattilassa. Ota kynnet kattilasta

Muserra rosmariininlehdet ja valkosipulinkynnet ja lammitd ne kuplivaksi miedolla
lammalld 6ljyssd valurautapannulla. Painele lehtid ja kynsid puulusikalla, jotta maku

Jddhdytd kylmdssa vedessd, valuta ja kuivaa.

Pane oksat pestyyn ja puhtaaseen pulloon. Siiviléi 6ljy pulloon. Sulje hyvin ja sdilytd
viiledssa. Kdytd kuuden viikon kuluessa.)
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Paahdettua riekonrintaa (2 annosta)

Sherrylld terdstetty fumma karpalokastike(sannosta)

Raaka-aineet:

4 riekonfileetd

14l suolaa

14l katajanmarjoja

1-2 rkl voita+ 6ljyd (ndistd tehdddn pannulla seos, kestdd kovempaa lampatilaa

paistaessa, kun voihin on lisdtty rypsicljyd joukkoon.)

Paista riekonrintaa kuumalla pannulla n. 1-2 minuuttia puoli ja mausta. Anna riekonrinnan vetdytyd folion
sisdlld 10-15 minuuttia. Leikkaa rinta vinosti halki ja asettele lautaselle.

SHERRY - KARPALOKASTIKE

Raaka-aineet kastikkeeseen:

1 rkl voita

200g karpaloita

2 timjaminoksaa (vain lehdet)
2 rki hunajaa

4 dl demi glace - kastikepohjaa
Tl suolaa

1rk riistafondia

3t mustapippuria myllystd

2 tl ruskeaa Maizena suurustetta
1dl kuohukermaa

4 cl sherryd

Valmistusohje:
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Puikulaperuna-selleripyreetd & paistettua parsakaalia (4
annosta)

Raaka-aineet:

1 pieni juuriselleri

500 g puikulaperunaa

150 g voita

2 tl merisuolaa
1 rki hunajaa
PARSAKAALL

200 g parsakaalia
2 rki voita

1 rkl suolaa

Valmistusohje:

Kuori perunat

Kuori perunat ja selleri. Pilko ne veitselld; peruna puoliksi ja selleri n. 1,5*1,5 cm
paloiksi.

Paloittele tdassd vdlissd parsakaali reiluiksi nupuiksi n. 3*3 cm.

Laita parsakaaleille vesi kiehumaan, johon lisddt suolan. Anna kiehua 2 minuuttia ja

Jddhdytd kylmdssd vedessd n. 10 minuuttia ja ota kaalit sitten ldvikkoon valumaan ja
odottamaan paistamista.

Laita keitinveteen merisuola ja ensin sellerit kiehuvaan veteen ja anna kiehua
hiljalleen n. 5-8 minuuttia. Lisdd sitten perunat ja keitd kypsiksi.
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Kun perunat ja selleri ovat kypsid, niin kaada niistd keitinvesi pois kokonaan ja aja
tasaiseksi sdhkovatkaimella tai survimella. Kun peruna -selleri massa on tasaista, lisda

sulatettu voi sekd hunaja ja sekoita. Tarkista maku ja lisdd tarvittaessa suolaa.

Kun annoksia aletaan kokoamaan, niin kdytd parsakaalit paistinpannulla, jossa on voita
seka 6ljyd. Mausta suolalla ja pippurilla,
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Kanelikermassa haudutettua leipdjuustoa & lakkahilloa (6

annosta)

Raaka-aineet:

500 g leipdjuustoa

1dl vispikermaa

1dl fariinisokeria

2 tl kanelia

14l vaniljasokeria

1dl lakkahilloa + 0,5 dl lakkoja (sekoita)

Valmistusohje:

mukeihin. Paloittele ylimddrdinen juusto mukien pohjalle.
Ripottele juuston pddlle fariinisokeria.

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

Kuumenna kerma ja sekoita joukkoon vaniljasokeri ja kaneli.
Kaada kuuma kerma juuston pddlle kuppeihin ja laita ne uuniin.

Paista uunissa 5-7 minuuttia. Siten ettei juusto ole aivan sulanutta, vain véhan
pehmeda.

Ota kupit pois uunista ja laita pddlle lakkahilloa.




