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Hieno
katkarapukeitto

5009 kuorimattomia katkarapuja
(kdy myos tavalliset)

2rkl oljya

1 sipuli

509 juuriselleria
6dl vetta

1 kalaliemikuutio

1rkl tomaattisosetta
2rkl vehnédjauhoja

3dI maitoa

1dl kermaa

ripaus cayannepippuria
hienonnettua tillia

Kuori katkaravut. Kuori ja hienonna sipuli ja selleri. Kuumenna rasva Kattilassa. Lisad ravunkuoret,
hienonnettu sipuli ja selleri ja kddntele niita vahén aikaa. Lisaa vesi, kalaliemikuutio ja
tomaattisose. Keita hiljalleen kannen alla n.30 min. Siivil6i liemi ja pane takaisin kattilaan. Sekoita
vehndjauhot, maito ja kerma ja liséa seos liemeen. Kuumenna keitto hyvin sekoittaen kiehuvaksi ja
hauduta 10min. Lis&4 katkaravut, vahan cayannepippuria sekd hienonnettu tilli.



Pippuripihvi
4 annosta

500 g naudan sisafileeta
1 rkl mustapippuria (kokonaisia)
1 rkl valkopippuria (kokonaisia)

1 rkl viherpippuria (kokonaisia)

1 rkl voita
1 rkl rypsioljya
% tl suolaa

Ota naudan sisafilee huoneenlampdon 30 — 60 minuuttia ennen paistamista. Poista fileesté kalvo ja
kuivaa lihan pinta ennen paistamista ja leikkaa fileest& poikkisyin noin 4 cm paksuisia pihveja.
Murskaa pippurit huhmarella ja pyorita pihvien reunat pippuriseoksessa. Paista pihvit
paksupohjaisella kuumalla pannulla. Paras lopputulos syntyy 6ljyll&, johon on lisatty hieman voita.
Paistinpannu on tarpeeksi kuuma silloin, kun voi siind on sulanut kullanruskeaksi. Jata pannulle
tilaa ja paista kerralla 2-4 pihvid. K&anna vain kerran. Paistoaika riippuu pihvin paksuudesta. Hyvé
muistisdantd on minuutti per sentti. Halutessasi voit kypsentaa paksuja pihveja (4-6 cm) pannulla
paiston jalkeen uunissa noin 150 asteessa folioon kéérittyna 5-10 minuuttia. Anna pihvien levéta
ennen syontid. (Mausta pihvit kypsang, liian aikaisin lisatty suola irrottaa lihasmehua ja pihvista
tulee kuiva).

Pihvin kypsyysasteet:

Well done: lapikypsa pihvi on sisaltd harmaa, sisdlampétila on noin 70 astetta ja paistoaika 4-5
minuuttia / puoli.

Medium: pihvi on mehevimmill&an, kun se on sisalta punertava, sisalampétila on 65-68 astetta ja
paistoaika 2-3 minuuttia / puoli.

Rare: pihvi on punainen sisalt, sisdlampoétila 60—64 astetta ja koko pihvi kypsyy muutamassa
minuutissa.



Punaviinikastike

4 annosta

70 g sipulia

% | punaviinia

1 1 vahvaa liha-kasvislienta
persiljaa

maustepippuria (kokonaisia)
3-4 tl maizenaa

suolaa

60 g voita

Kuori ja kuutioi sipuli. Hauduta sipulia voissa noin minuutin ajan, lisaé persilja sek& pippurit.
Hauduta pari minuuttia. Lisaa punaviini ja keitd kokoon kunnes jaljellda on noin 1 dl nestetta. Lisaa
liemi ja keitd j&lleen hieman kokoon. Sekoita maizena pieneen maaraan punaviinié ja lisaa se
kastikkeeseen koko ajan sekoittaen. Kiehauta ja keitd miedolla lammaolla noin minuutin ajan.
Siiviloi kastike ja vatkaa voi kastikkeeseen. Mausta suolalla ja tarvittaessa pippurilla. Tarjoa
rasvakeittimelld valmistettujen ristikkoperunoiden ja grillatun tomaatin puolikkaan kanssa.



Kolmikerroksinen
viettelys

( Raspberry cheesecake brownie)
12 annosta

Brownie:
200 g suklaata

200 g suolatonta voita
(huoneenldmpaoistd)

250 g tomusokeria

3 kananmunaa
110 g vehngjauhoja

Cheesecake:
400 g tuorejuustoa

150 g tomusokeria
% tl vaniljauutetta (tai 1 tl vaniljasokeria)
2 kananmunaa

Kermakuorrute:
3 dl kuohukermaa

100 g tomusokeria

150 g vadelmia
+ koristeluun

Vuoraa 33x23x5 cm kokoinen paistovuoka leivinpaperilla. L&mmita uuni 170 asteeseen.

Brownie: Sulata suklaa vesihauteessa. Anna jaahtya hieman. Vatkaa pehmed voi ja tomusokeri
hyvin sekaisin. Lis&d munat yksitellen ja kaavi lastalla myds reunoilta, jotta aineet sekoittuvat
tasaisesti. Lisad jauhot vahitellen sekoittaen seos tasaiseksi. Vatkaa vield suurella nopeudella
saadaksesi kuohkeutta massaan. Kaada hitaasti suklaa massan joukkoon ja sekoita tasaiseksi. Levitd
suklaaleivostaikina uunivuokaan mahdollisimman tasaiseksi kerrokseksi.

Cheesecake: Sekoita varovaisesti vatkaimella tuorejuusto, tomusokeri ja vaniljauute tasaiseksi
massaksi. Lisd&d munat yksitellen samalla jatkaen vatkaamista. Kaavi lastalla my6s reunoilta, jotta
kaikki aineet sekoittuvat hyvin. Seoksen tulisi olla hyvin tasaista ja kermaisen paksua. VVoit lopuksi
vatkata seoksesta suuremmalla nopeudella ilmavampaa ja kevyempad, mutta varo ettei seos leikkaa.



Levité juustokakkuseos suklaaleivostaikinan padlle tasaiseksi kerrokseksi. Paista 30—-40 minuulttia,
eli kunnes juustokakku on kiinteaa ja reunoiltaan hieman ruskistunut, mutta keskelta edelleen
vaalea. Anna jadhtya hyvin ja laita jadkaappiin vetdytymaan vahintaan kahdeksi tunniksi tai
mielellaan yon yli.

Kuorrutus: Laita kerma, tomusokeri ja marjat kulhoon ja vatkaa kiinteéksi vaahdoksi. VVaro
kuitenkin, ettei vaahdosta tule lilan kovaa. Ota suklaaleivospohja, kumoa se tyotasolle ja k&anna
heti ympari. Levita kuorrute tasaisesti juustokakun pinnalle ja koristele vadelmilla. Anna vetaytya
noin tunti kylmassé ennen tarjoilua. Voit leikata kakun myos pieniksi leivoksiksi ja koristella
kunkin erikseen.



