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Lukijalle

Kotila on perheiden kohtaamispaikka.

Kotila on lapsiperheiden yhteinen olohuone, jos-
sa perheet voivat viettdd aikaa yhdessa kodin-
omaisessa ja yhteisollisessa tilassa. Perheille on
tarjolla monipuolista toimintaa, kuten pelejg, leik-
keja, tapahtumia ja vanhemmille vertaistukea ja
keskusteluapua.

Taman lisdksi toiminnan toinen tarkeda kulmakivi

on ruokailutoiminta. Joka torstai valmistamme

iltapalaa havikkiruuasta ja joka toinen lauantai
valmistamme yhteisesti lauantailounaan.

Lounas on pddsdadntoisesti kasvispainotteinen,
mutta emme unohda juhlia. Ensimmdisen vuoden
aikana olemme viettdneet mm. joulua, juhannus-
ta, isanpdivaa, ditienpaivaa, kekria ja hallowee-

nia. Lauantailounaat ovat olleet hyvin suosittu-

ja, joten laheskaan kaikki eivat ole halutessaan
padsseet mukaan.

Olemme koonneet Teille kaikille Kotilan Oman
Keittokirjan ensimmadisen vuoden lounaista.

Mukavia ruokailuhetkia!
Kotilan tiimi
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Punajuurikeitto

750 g pungjuuria
1

punasipuli
11 vettd
2 kasvisliemikuutiota
1tl mustapippurirouhetta

1rkl  viinietikkaa

100 g sinihomejuustoa
2rkl  hunajaa tai sokeria
2dl ruokakermaa

Pinnalle persiljaa hienonettuna

Kuori ja paloittele punajuuret ja punasipuli. Lisad
kasvikset kiehuvaan kasvisliemeen. Lisdd mustapip-
puri ja viinietikka. Keitd noin 40 minuuttia, kunnes
punajuuret ovat kypsid. Lisdd juusto muruina ja hu-
naja. Keita hiljalleen sekoitellen, kunnes juusto sulaa.
Soseuta keitto. Lisdd ruokakerma ja kuumenna tar-
vittaessa.

Kurpitsakeitto

liso kurpitsa (n. 2 kg)

2 rkl voita

1 hienonnettu purjo (n. 100 g)

2 punaista chilipippuria hienonnettuna
7 dl kasvislienta

2 dl ruokakermaa

1 tl suolaa

mustapippuria myllysta

Leikkaa kurpitsan pdadlliosa pois. Poista siemenet ja
rihmasto. Koverra kurpitsan hedelmadliha isolla lusi-
kalla Leikkaa hedelmaliha kuutioiksi. Lopun kurpitsan
voit kovertaa esim. lyhdyksi. Sulata voi paksupohjai-
sessa kattilassa. Kuullota voissa purjo, kurpitsakuu-
tiot ja chili. Lisaa kanaliemi ja anna keiton kiehua mie-
dolla Iammalla noin 15- 20 minuuttia. Soseuta keitto
sauvasekoittimella tai tehosekoittimessa, ja kaada se
takaisin kattilaan. Lisaa lopuksi joukkoon kerma, suo-
la ja pippuri ja kiehauta keitto vield kerran.

Lapin ukon keitto

500 g poronkdristyslihaa

1tl suolaa

1sipuli

11vetta

1 kpl lihaliemikuutioita

2 tl viherpippuria

500 g pakasteperunasuikaleita
250 g pakastekasvissuikaleita
250 g sulatejuustoa

2 dl ruokakermaa

ruohosipulia, rakuunaa
persiljasilppua

Ruskista aluksi poronkdristysliha pannulla ja kuul-
lota samoin pilkottu sipuli. Lisaa suola karistykseen.
Kaada kattilaan ja lisaa vesi, lihaliemikuutio, viher-
pippurit ja anna kiehua, kunnes liha on kypsaa. Lisad
perunasuikaleet sekd kasvissuikaleet. Lisaa paloitel-
tu sulatejuusto ja kerma. Lisaa lopuksi ruohosipuli ja
rakuuna, tarkista maku. Koristele keitto persiljalla.
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Savukalakeitto

5-6 perunaa (500 g)

3-4 porkkanaa (200 g)

8 dl vetta

2 rkl kalafondia

tai 2 kalaliemikuutiota

1 pss kotimaisia (pakaste)herneitd (200 g)
2 dl ruokakermaa

n. 400 g savulohta tai savusiikaa

suolaa
tillisilopua

Pese ja kuori perunat seka porkkanat. Lohko perunat
ja paloittele porkkanat. Kuumenna kattilassa vesi ja
kalafondi. Lisad perunat ja porkkanat, keitd kunnes
perunat ja porkkanat ovat juuri ja juuri kypsid. Lisad
herneet ja kerma. Kuumenna keitto uudelleen ja lisaa
paloiteltu savukala. Tarkista maku ja mausta suolalla
tarvittaessa. Ripottele pinnalle tillisilppua.

Kana-kookoskeitto

300 - 400 g broilerin filee- tai paistisuikaleita
2 rkl oljya

1 pss wok-vihanneksia (pakaste)

2 rkl tomaattipyreetd

4 dl kookosmaitoa

5 dl vettd

1 kasvis- tai kanaliemikuutio

2 rkl sitruunan tai limetin mehua

chilid, mustapippuria, valkosipulia
inkivaarid oman maun mukaan

Ruskista fileesuikaleet kuumalla pannulla rypsioljys-
sd. Lisaa joukkoon wok-vihannekset ja tomaattipyree
ja jatka ruskistamista sekoitellen noin minuutin ajan.
Siirra fileesuikaleet ja kasvikset kattilaan ja lisaa
joukkoon kookosmaito, vesi ja liemikuutio. Anna kie-
hahtaa, maista jo mausta tarvittaessa lisaa.
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Palsternakkakeitto

3-4 palsternakkaa

4 keskikokoista perunaa
1sipuli

1-2 valkosipulinkyntta

9 dl vetta

1 kasvisliemikuutio

1% dl kuohukermaa

ripaus mustapippuria, tarvittaessa suolaa
pinnalle paahdettua sipulia

Kuori palsternakat ja perunat. Paloittele tai lohko ne
pienemmiksi. Kuori ja hienonna sipuli seka valkosipu-
linkynnet. Kuumenna vesi kiehuvaksi. Lisad kasvikset
ja liemikuutio. Keitd noin 20 minuuttia tai kunnes kas-
vikset ovat pehmenneet. Siirra kattila levylta ja so-
seuta kasvikset sauvasekoittimella. Lisad kerma ja
soseuta keitto kuohkeaksi. Mausta ripauksella mus-
tapippuria ja lisad tarvittaessa suolaa.

Vinkki! Tarjoile keitto Iampimdn leivan kera.



Kasvissosekeitto

11 pilkottuna erilaisia kasviksia

sipulia, perunaa, porkkanaa, lanttua, palsternakkaa,
kukkakaalta, sellerid, purjoa

vettd niin ettd kasvikset peittyvat hyvin

1 kasvisliemikuutio

4 dl ruokakermaa

valkopippuria, yrttejd, lisGksi esim. garam masalaa
tai juustokuminaa
suolaa

Kuori, huuhtele ja paloittele kasvikset. Kuumenna vesi
kattilassa ja lisad liemikuutiot. Lisad kasvikset katti-
laan, laita kansi pdaadlle ja keitd kypsiksi. Kaada noin
puolet keitinvedestd pois. Soseuta kypsat kasvikset
tehosekoittimessa tai sauvasekoittimella. Lisaa keit-
toon mausteet ja ruokakerma, tarkista maku.

Pinaattiperunasose

Y2 kg perunoita

vettd keittdmiseen

% dl maitoa

25 g pakastepinaattia
Y2 tl suolaa

25 g voita

Kuori ja pilko perunat ja keitd kypsiksi vedessa. Kaa-
da keitinvesi pois ja lisdd rasva. Soseuta perunat
esimerkiksi sdhkovatkaimella. Lisdd maito, pinaatti
ja suola. Sekoita tasaiseksi. Jos sose on liian paksua,
ohenna maidolla.
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Holskytyskurkut

1 kurkku

(1 rkl vakiviinaetikkaa)
2 rkl sokeria

1 tl suolaa

2-3 rkl tillia

Viipaloi kurkku ohuiksi siivuiksi esim. juustohoylalla.
Laita kurkut kulhoon ja lisdd mausteet, etikan

voit jattad halutessasi pois. Laita kulhon padlle kansi
tai lautanen. Ravistele voimakkaasti.

Coleslaw

Pala kerakaalta
1 porkkana

Kastike
1 dl majoneesia tai kermaviilia
(tai 1/2 dl majoneesia ja %2 dl kermaviili&)

sinappia, etikkaa, suolaa, mustapippuria ja sokeria

Raasta tai pilko kaali ohuiksi suikaleiksi ja kuori ja
raasta porkkana. Sekoita kastikkeen ainekset keske-
nAdn ja lisaa se raasteen joukkoon.

Mausteinen porkkanasalaatti

4-5 porkkanaa
1 pieni punasipuli
200 g raejuustoa

Kastike

% rkl tuoretta inkivadrid raastettuna
3 rkl rypsidljya

2 rkl sitruunamehua

1 tl sokeria

ripaus suolaa

Kuori, huuhtele ja raasta porkkanat raastimen kar-
kealla terdlla ja kuorittu pala inkivaaria raastimen
pienella teralla. Kuori ja hienonna sipuli. Yhdista kaik-
ki ainekset salaattikulhoon.

Mehevd kaalisalaatti

300 g valkokaalia
2 porkkanaa

1 pieni sipuli

200 g raejuustoa
200 g kermaviilic
Y tl suolaa

1 tl sokeria

Y2 tl mustapippuria

Kuori ja huuhtele porkkanat. Huuhtele kaali ja kuori
sipuli. Raasta kaali ja porkkanat keskikarkealla teral-
Ia. Hienonna sipuli. Sekoita kaikki ainekset keskenddn,
Mausta salaatti ripauksella suolaa, sokeria ja mus-
tapippuria. Anna salaatin maustua jadkaapissa pari
tuntia ennen tarjoilua.

Vdrikds salaatti

1 ruukku salaattia

4 tomaattia

1 keskikoinen kurkku

1 punainen paprika

1 pieni sipuli

2 porkkanaa

2 dl paahdettuja pinjansiemenid

Kastike

6 rki oliividljya

3 rkl sitruunamehua

1 tl suolaa

1 tl sokeria

Y2 tl kuivattua timjamia

Pilko kaikki ainekset kulhoon. Sekoita 6ljyn joukkoon
sitruunamehu, suola ja yrtit ja kaada salaatin paadlle.
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Pdhkindinen pdadryndsalaatti

1 tlk kypsid linssejd (noin 4 dI)
2 padryndad

1rkl margariinia

1 rkl hunajaa

1 ruukku salaattia

100 g sinihomejuustoa

1dl pahkindgrouhetta

Kastike
3 rkl rypsidljya
2 rkl omenaviinietikkaa

ripaus suolaa
ripaus mustapippuria

Valuta ja huuhtele valmiiksi kypsennetyt linssit. (Jos
kaytat kuivattuja linssejd, keita pakkauksen ohjeen
mukaan.) Sekoita kastikkeen ainekset. Valele kastike
kypsille linsseille, sekoita ja jata vetaytymaan.

Leikkaa huuhdotut omenat tai pddrynat lohkoiksi.
Poista siemenkodat. Sulata margariini paistinpan-
nulla ja paista hedelmdlohkoja hetki, jotta ne saavat
hieman varid. Valuta padlle tilkka hunajaa. Huuhdo
ja kuivaa salaatinlehdet. Levita ne laakealle tarjoi-
luastialle. Lisad linssit ja hedelmdlohkot. Murenna
pinnalle juusto ja ripottele pdadlle pahkind- tai man-
telirouhe.

[ 4
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Hedelmdinen salaatti )

2 ruukkua salaattia e

4 klementiinia

n. 200 g tummia viinirypdleitd

1 rasia kirsikkatomaattia

1ps (4100 g) Grana Padano -juustolastuja

tuoretta basilikaa
Revi salaatti laakealle vadille. Paloittele tomaatit ja

hedelmat padille. Lisad juustolastut ja koristele tuo-
reella basilikalla.
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Melonisalaatti

1 ruukku salaattia

Ya - 2 meloni

1 pkt kirsikkatomaatteja
1 dl cashew-pdhkinéita
Y2 leipdjuusto

Kastike

3-4 rkl hienonnettua yrttejd, esim.
basilika, persilja, ruohosipuli

1dl luonnonjogurttia

suolaa
mustapippuria
sokeria

Valmista ensin kastike. Hienonna yrtit veitsella tai
leikkaa saksilla pieneksi silpuksi. Sekoita kaikki ainek-
set keskenddn ja nosta jadkaappiin maustumaan.
Paahda pahkinsita kuumalla kuivalla pannulla. Varo
polttamasta! Nosta pdhkindt eri astican jadhty-
madan.

Huuhtele salaatit ja revi pieneksi tarjoiluastialle. Pa-
loittele meloni ja juusto ja nostele salaattien padille.
Huuhdo ja halkaise kirsikkatomaatit ja nosta tarjoi-
luastialle. Ripottele lopuksi pdhkindat salaatin padille.
Tarjoile kastike erikseen.

Appelsiinisalaatti

1 ruukku salaattia
1 pss pakasteherneitd
2 appelsiinia

Huuhtele ja revi salaatti. Kuori ja paloittele appelsii-
nit, lisada herneet ja sekoita.



Kevyt salaatti

1 kerdsalaatti

200-300 g viinirypdleita
2-3 mandariinia

pala kurkkua

Kastikkeeksi laimennettua, sokerilla maustettua sit-
ruunamehua

Suikaloi salaatti. Halkaise viinirypdleet ja poista niis-
ta kivet. Leikkaa mandariinilohkot ja kurkku kuutioiksi.
Sekoita ainekset ja kastike keskenddn.

Paratiisisalaatti

150 g juustoa

1 tlk sailykepersikkaa

'z rasiaa kirsikkatomaatteja
150 g viinirypdleitda

pala hunajamelonia

2 ruukku salaattia

Kastike

2 dl kermaviilia

2 rkl makeaa chilikastiketta
/2 dl hienonnettua persiljaa

Kuutio juusto ja valutettu sailykepersikka. Puolita to-
maatit ja viinirypadleet. Paloittele meloni. Revi salaat-
ti kokoa kaikki ainekset salaattikulhoon.

Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset keske-
naadn. Tarjoa kastike salaatin lisana erikseen.

Kesdinen kaalisalaatti

1 pieni varhaiskaali

1dl raastettua kesdkurpitsaa
1dl raastettua porkkanaa

1 dl silputtua persiljaa

Kastike

1 prk kaurafraichea
1% rkl etikkaa

1Y% rkl sokeria

2 tl suolaa

Leikkaa kaali hyvin ohuiksi suikaleiksi ja raasta pork-
kana ja kesdkurpitsa, silppua sipuli. Yhdista kaikki
ainekset. Sekoita kastikkeen ainekset keskendadn ja
lisda raasteen joukkoon. Anna salaatin vetdytyad jaa-
kaapissa.

Salaatti uusista perunoista

800 g uusia perunoita
1 pieni kurkku

1vihred omena

1 suolakurkku

2 kesdsipulia

tillisilopua

Kastike

1% dl 6ljyd

3 tl sinappia

3 rkl sitruunamehua

suolaa ja sokeria

Keitd pestyt perunat kypsiksi suolalla maustetus-
sa vedessd. Anna jadhtya. Leikkaa perunat, kurkku,
omena ja suolakurkut kuutioiksi. Silppua sipuli ja til-
li ja lisaa kasvisten joukkoon. Sekoita kastikkeen ai-
nekset keskendadn ja kaada kasvisten padlle. Sekoita
ja anna vetdytyd muutama tunti jadkaapissa ennen
tarjoilua.

Kesdsalaatti

1 ruukku salaattia

1 kurkku

1 pss pakasteherneitd

2 keitettyd kananmunaa

oljya, tillia, suolaa ja sokeria
Pilko salaatti ja kurkku. Sekoita joukkoon herneet ja

kananmunat. Mausta dljyllg, tillilla, suolalla ja soke-
rilla.
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Pasta-Halloumisalaatti

1 pkt halloumia

250 g pastaa

1 paprika

250 g miniluumutomaatteja
Y2 kurkku

1 ruukku silputtua salaattia
1dl silputtua ruohosipulia
pala melonia

Kastike

% dl oljyda

2 rkl viinietikkaa
2 tl fariinisokeria
1tl currya

1 tl timjamia

Y2 tl suolaa

Keita pasta kypsdksi suolattomassa vedessa. Sekoi-
ta kastikeaineet salaattikulhon pohjalle, lisad keitetty
kuuma pasta ja sekoita. Anna jadhtyd. Pilko kasvik-
set ja hedelmat suupalan kokoisiksi paloiksi ja yhdista
pastan kanssa. Lisdd joukkoon silputtu ruohosipuli.

Huuhtele halloumijuusto. Leikkaa halloumi paksuiksi
viipaleiksi ja paista pannulla niin, ettd viipaleet saa-
vat varid ja rapean pinnan. Laita halloumiviipaleet
pastasalaatin pddille.

Lammin Nizzan salaatti

4 keitettya perunaa

4 keitettya kananmunaa
2 punasipulia

150 g vihreitd papuja

10 kirsikkatomaattia

1 ruukku rucolaa

oliiviéljya
balsamicoa
suolaa

pippuria

Kiehauta tuoreet pavut napakan kypsiksi. Leikkaa
punasipulit ja perunat lohkoiksi ja sekoita ne keske-
nadn kulhossa oliividljyn kanssa. Lisad joukkoon pa-
vut ja minitomaatit. Mausta kasvikset kevyesti suo-
lalla ja mustapippurilla. Kuumenna paistinpannu ja
kaada maustuneet raaka-aineet pannulle. Ladmmita
raaka-aineita hetki ja kaada kulhoon. Revi joukkoon
rucola ja nostele padlle lohkotut kananmunat.

Kotilan Oma Keittokirja

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Punajuuri-fetasalaatti

5 keskikokoista punajuurta

S0 g fetajuustoa

Y2 dl persiljaa silputtuna

3 rkl kurpitsansiemenid

1 rkl oliividljya

1 rkl vaaleaa balsamiviinietikkaa

ripaus suolaa
ripaus mustapippuria

Huuhtele punajuuret ja leikkaa karjet pois. Keitd
punajuuria kiehuvassa vedessd kuorineen noin 30
minuuttia. Kokeile kypsyys haarukalla. Paahda pu-
najuurten kypsyessa kuivalla kuumalla pannulla kur-
pitsansiemenid hetki. Varo polttamastal Siirra sie-
menet jaahtymaan erilliseen astiaan. Nosta kypsat
punajuuret leikkuulaudalle jaahtymaadn. Kuori hieman
jadhtyneet punajuuret ja viipaloi ne ohuiksi viipaleik-
si. Laita punajuuriviipaleet kulhoon ja mittaa niiden
paalle oliividljy, balsamietikka, suola ja mustapippuri.
Sekoita hyvin. Murusta punajuurten padadlle fetaa ja
ripottele padlle persilja ja kurpitsansiemenet.




Uunijuuressalaatti

3 palsternakkaa

4 porkkanaa

2 rkl oljya

1tl suolaa

0.5 tl mustapippurirouhetta
150 g tuoreita papuja

2 ruukkua salaattia

1 prk raejuustoa

Salaatille mausteeksi vahdn 6ljyd, suolaa ja sokeria

Kuori juurekset. Leikkaa ne pitkiksi isohkoiksi suika-
leiksi. Laita suikaleet ja pavut kulhoon, sekoita jouk-
koon 6ljy ja mausteet. Levitd suikaleet uunipellille ja
paista 225 asteisessa uunissa noin 20 minuuttia,
kunnes juurekset ovat paahtuneet. Revi salaatti tar-
joiluastiaan ja asettele pdadlle jadhtyneet kasvikset.
Ripottele padlle raejuusto.

Raikas Joulusalaatti

250-300 g kotijuustoa tai briejuustoa
Y2 kurkku

2-3 klementiinia

2 ruukkkua salaattia

Yz dl kuorittuja pistaaseja

Vaalea balsamisiirappi

Y dl valkoista balsamiviinietikkaa
Y2 dl sokeria

2 dl sultanarusinoita

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Paahdetut juurekset

2 lanttu

4 porkkanaa

1 palsternakkaa
3 perunaa

3-4 rkl oljya

3 rkl hunajaa

1 tl timjamia

suolaa

Kuori juurekset ja perunat ja leikkaa ne paloiksi. Lai-
ta kasvikset kulhoon. Sekoita 6ljy, hunaja ja mausteet
keskenadn ja kaada kasvisten padlle. Sekoita kas-
viksia niin, ettd maustedljy leviad tasaisesti. Levita
kasvikset uunipellille. Paahda uunissa 225°C:ssa 10
minuuttia. Kaantele kasviksia ja paahda vield toiset
10 minuuttia.

Keita balsamisiirappi. Sekoita balsamiviinietikka, sokeri ja rusinat kattilassa. Kiehauta ja anna jadhtya peitet-
tyna. Sdilyta jadkaapissa. Viipaloi juusto. Halkaise ja hdylad kurkku juustohoylalla pitkiksi suikaleiksi. Kuori ja
viipaloi klementiinit. Kuori ja rouhi pistaasit. Revi salaatti vadille. Asettele pddlle juusto-, kurkku- ja klementiini-
viipaleet sekd pistaasit. Valuta pddlle balsamisiirappi juuri ennen tarjoilua.

Kotilan Oma Keittokirja



Uunijuurekset ja dippi

2 lanttu

S porkkanaa

4 palsternakkaa
S perunaa

3-4 rkl dljya

3 rkl hunagjaa

1 tl timjamia

'z tl suolaa

Dippikastike

200 g kermaviilia

1 dI ruohosipulia (silputtuna)
Y2 tl sinappia

1 tl sitruunamehua

s tl mustapippuria

s tl suolaa

1 tl sokeria

Kuumenna uuni 225 asteeseen. Kuori juurekset ja
perunat, huuhtele ja leikkaa ne paloiksi. Pane kaikki
palat kulhoon. Sekoita 6ljy, hunaja ja mausteet kes-
kenadn ja kaada kasvisten padlle. Sekoita kasviksia
niin, ettd maustedljy leviaa tasaisesti. Levita kasvik-
set uunipellille. Paahda uunissa 10 minuuttia. Kaan-
tele kasviksia ja paahda vield toiset 10 minuuttia. Ko-
keile haarukalla kypsyyttd ja kypsennd viela hetki, jos
kasvikset tuntuvat kovilta.

Silppua dippikastikkeeseen ensin ruohosipuli joko
veitsella tai saksilla. Lisad kermaviilin joukkoon ruo-
hosipulisilopu ja mausteet. Sekoita. Peita kulho kel-
mulla ja nosta se jaakaappiin, jotta maut tasaantu-
vat.

Vinkki! Tarjoile juurekset rouheasti suoraan pelliltd.

Kotilan Oma Keittokirja

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Perunapalsternakkamuusi

1kg jauhoista perunaa
300-500 g palsternakkaa
S0 g voita

n. 5 dl maitoa

2 tl suolaa

Kuori perunat ja palsternakka ja paloittele ne pieniksi
palaloiksi. Palsternakka vahan pienemmadaksi kuin pe-
runa. Laita vesi kiehumaan ja lisad perunat ja pal-
sternakat kattilaan. Vettd tarvitaan vain sen verran,
ettd kasvikset peittyvat. Kun kasvikset ovat kypsid,
kaada keitinvesi pois. Lisdd voi. Painele sahkoévat-
kaimella ensin kasviksia rikki. Koada maitoa pienissa
erissd kattilaan samalla sahkdvatkaimella sekoit-
taen, kunnes muusi on tasaista ja kuohkeaa. Mausta
suolalla ja tarkista maku.



Perunakesdkurpitsarostit &
jugurttikastike

Rostit

3 isoa kiintedd perunaa

1 pieni kesdkurpitsa

2 munaa

1 valkosipulinkynsi

1 tl kuivattuja yrtteja

(esim. meiramia, basilikaa tai oreganoa)
Y2 tl suolaa

' tl rouhittua mustapippuria

Paistamiseen &ljya tai voita

Jogurttikastike

2 dl turkkilaista tai kreikkalaista jogurttia
1/2 dl hienonnettua tuoretta minttua

Y% dl sitruunamehua

Y2 tl suolaa

"2 tl rouhittua mustapippuria

Raasta perunat ja kesakurpitsa karkeaksi raasteek-
si. Jos raaste on kovin vetistd, valuta sita siivilassa.
Sekoita raasteen joukkoon munat, hienonnettu val-
kosipuli jo mausteet. Sekoita taikina tasaiseksi. Pais-
ta rostit pannulla keskildmmalld n. 3 minuuttia/puoli,
kunnes peruna on kypsdd. Painele rosteja kevyesti
paistamisen aikana, jotta ne hiukan tiivistyvat.

Jugurttikastike: Hienonna yrtit ja purista sitruunasta
mehu. Voit my6s kdyttad valmista sitruunamehua.
Sekoita ainekset kulhossa sekaisin ja anna maustua
hetki kylmdassa.

Vinkki! Koristele rosti tuoreilla yrteilla.

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Hasselbackat persiljakastikkeella

10 kpl isoja jauhoisia perunoita
0,5 dl rypsidljyd suolaa

Persiljakastike

1 ruukku persiljaa

2 valkosipulinkynttd

1 sitruunan raastettu kuori
2 tl sitruunamehua

1dl rypsioljya

suolaa

Kuumenna uuni 225 asteeseen. Pese perunat hyvin.
Leikkaa perunat ohuiksi viipaleiksi niin, ettd ne jaa-
vat alaosastaan kiinni. Laita perunat oljyttyyn uu-
nivuokaan viiltopuoli ylospdin. Sivele pinnat oljylla ja
mausta suolalla. Kypsennd perunoita uunin keskita-
solla 45-60 minuuttia. Tarkista perunoiden kypsyys.

Valmista kastike. Hienonna persilja ja valkosipulin-
kynnet. Sekoita ne kulhossa sitruunankuoriraasteen,
mehun ja oljyn kanssa. Mausta suolalla. Annostele
persiljakastiketta perunoiden pdadlle ja anna maus-
tua hetki ennen tarjoamista.

Kotilan Oma Keittokirja



Perunaruusukkeet

800 g kuorittuja jauhoisia perunoita
0,5 dl kermaa

50 g voita

0,5 tl suolaa

0.5 tl muskottipdhkindd

ripaus jauhettua valkopippuria

2 kananmunan keltuaista

Keita perunat kypsiksi ja soseuta. Lisdd perunaso-
seeseen kerma, voi, suola ja mausteet. Sekoita vii-
meisend joukkoon kanamunan keltuaiset. Sekoita
massa kuohkeaksi ja laita pursotinpussiin.

Pursota massasta ruusukkeita uunipannulle leivin-
paperin padlle. Paista ruusukkeita 225 asteisen uu-
nin yldosassa n. 15 minuuttia tai kunnes ne ovat saa-
neet varia.

Porkkanapaté
500 g porkkanasosetta
1dl kevytkermaa

Yz dl mannaryynejd

1tl suolaa

ripaus muskottipdhkinad, valkopippuria ja rakuunaa

Voitele uuninkestdva vuoka. Sekoita ainekset ja kaa-
da vuokaan. Kypsennd reilu tunti 180 asteessa.

Kotilan Oma Keittokirja

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Sitruuna-perunamuffinssit

500 g perunaa
40 g voita

1 sitruunan kuori
1dl kermaa

2 munaa

1 tl suolaa

suolaa perunoiden keitinveteen

Kuori ja keitd perunat suolalla maustetussa vedessa.
Kaada keitinvesi pois, kun perunat ovat kypsid. Lai-
ta voi kattilaan erilliseen kattilaan sulamaan ja lisad
joukkoon raastettu sitruunan kuori. Hauduta noin
S minuuttia. Soseuta perunat ja lisdd joukkoon sit-
ruuna-voi seos. Lisdd lopuksi kerma, munat ja suola.
Sekoita tasaiseksi. Jaa taikina muffinivuokiin. Paista
175 asteisessa uunissa 12-15 minuuttia. Muffinssien
kanssa voi halutessa tarjoilla esim. paistettuja sienid.



Hasselbackan perunaviipaleet

1kg perunoita

3 rkl 6ljyd

1tl suolaa

reilu ¥z dl kaurakorppuja murennettuna
1% dl juustoraastetta

Kuori perunat tai halutessasi pese ne hyvin harjalla
Jja jata kuorimatta.

Leikkaa perunat ohuehkoiksi (n. 7 mm:n) viipaleiksi.
Laita viipaleet uunipellille leivinpaperille yhteen ker-
rokseen. Valuta viipaleille dljyd ja ripottele suolaa.
Kypsennd perunoita 200 asteessa n. 20 minuuttia
Ota pelti uunista. Ripota perunoille kaurakorp-
pu-juustoseos. Kypsennd vield n. 10 min tai kunnes
perunat ovat kypsid ja ovat saaneet varia.

Madiskypotut

1kg perunoita
3 rkl oliividljya
1-2 tl merisuolaa

rouhittua mustapippuria
timjamia

Pese ja harjaa perunat puhtaaksi. Paista perunoi-
ta 175 asteisessa uunissa n. 25-30 minuuttia. Ota
perunat uunista ja anna jadhtya hetki. Riko perunat
painamalla niitd juomalasin pohjalla. Sivele perunoi-
den pintaan oliividljyd. Ripottele pddlle merisuolaa ja
mustapippuria. Paista 225 asteisessa uunissa 10-15
minuuttia tai kunnes perunoiden pinta on rapea.

Lampimat
Salaatit &
Juurekset

Sinappinen kukkakaalipaistos

1 kukkakaali (n. 700 g)

1 sipuli

2 rkl oljya

1 rkl sinapinsiemenia

2 tl currya

1 rkl sinappia

2 dl ruoka- tai kaurakermaa
150 g juustoraastetta

0,25 tl suolaa

Huuhtele kukkakaali, irrota suojalehdet. Paloittele
kukkakaali pieniksi nupuiksi. Hienonna sipuli.

Kuumenna ¢&ljy pinnoitetussa kattilassa ja kuullota
siind sipulia, kunnes se on pehmennyt. Lisad sina-
pinsiemenet ja curry. Sekoittele muutama minuut-
ti ja lisaa sitten sinappi ja kerma. Sekoita joukkoon
juusto ja suola. Kuumenna koko ajan sekoittaen, 2-3
minuuttia, kunnes kastike on hieman paksuuntunut ja
juusto sulanut. Kaantele joukkoon kukkakaalit ja kyp-
sennd miedolla IGmmolla noin 5 minuuttia. Kumoa
seos voideltuun uunivuokaan. Kypsennd paistosta
200 asteisessa uunissa 15 -20 minuuttia. Anna pais-
toksen vetdaytyd hetki.

Kotilan Oma Keittokirja
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Hampurilainen
kasvistdytteelld

Hampurilaissampyldt:

2 prk rahkaa

S dl maitoa

100 g hiivaa

3 tl suolaa

6 rkl juoksevaa hunajaa

3 dl kaurahiutaleita

16 dl vehndjauhoja

1% dl 6ljya tai juoksevaa margariinia

Liuota kadenlampdiseen rahka-maitoseokseen hiiva.
LisGd suola, hunagja ja kaurahiutaleet. Lisad vehna-
jauhoja hiljalleen sekoittaen taikinaan ja lopuksi dljy
tai juokseva margariini. Kohota taikina liinalla peitet-
tynd kaksinkertaiseksi n. 30 minuuttia. Leivo taikin-
asta pienid sampylditd. Laita ne pellille leivinpaperin
padlle ja kohota peitettynd vield noin 15 minuuttia.
Paista uunin keskitasolla 225 asteessa 10-12 mi-
nuuttia, tai sen aikaa, ettd ne ovat kypsia.

Hdarkispihvit

1,5 dl maitoa

1. dl korppujauhoja

1 kananmuna

2 valkosipulin kyntta

(1 dI fetajuustomurua)

1 tl kuivattua tai 2 rkl tuoretta basilikaa
250 g hdrkismurua

ripaus mustapippuria

Paistamiseen &ljya

Sekoita maito ja korppujauhot keskenddn ja anna
turvota hetki. Kuori ja hienonna valkosipuli ja mu-
renna feta. Jos kaytat tuoretta basilikaa, hienonna
myOds se. Sekoita isossa kulhossa kaikki aineet tai-
kinaksi. Voit kayttda myods monitoimikonetta, jolloin
saat taikinasta tiivistd. Ota noin 2 ruokalusikallista
taikinaa kerrallaan ja muotoile pihviksi. Paista ke-
vyesti pannulla 6ljyssa niin, ettd pinta ruskistuu ja
sisus kuumenee.

Vegemajoneesi

1 dl maustamatonta soijamaitoa

3 dl rypsidljya

1 rkl sitruunamehua

2-3 valkosipulinkyntta hienonnettuna

chilijauhetta, suolaa ja mustapippuria

Juures-juustopihvit

2 munaa

1 dI maitoa

Y2 dl korppujauhoja

4 dl juureksia raastettuna

(porkkana, kyssdkaali, selleri, palsternakka)
1sipuli

1 valkosipulinkynsi

suolaa, pippuria

2 -1 dl vehndjauhoja

2 dl emmental-juustoraastetta

Vatkaa munien rakenne rikki, lisad joukkoon maito ja
korppujauhot. Anna seoksen turvota sen aikaa, kun
raastat juurekset. Lisdd seokseen raasteet ja hie-
nonnetut sipulit. Mausta seos. Sekoita viimeisend
joukkoon vehndjauho ja juustoraaste. Paista seok-
sesta pannulla miedolla lammalia ohuita pihveja.
Lisad hampurilaisen vdliin oman maun mukaan to-
maattia, salaattia, maustekurkkua, sinappia, ket-
suppia...

Kaada soijamaito kapeaan astiaan ja lisad oljy jouk-
koon ohuena nauhana koko ajan sauvasekoittimella
sekoittaen. Mausta sitruunamehulla, valkosipulilla
ja chilijauheella ja lisad halutessasi ripaus suolaa ja
mustapippuria.

Kotilan Oma Keittokirja



Harkiswokki

2 punasipulia

3 porkkanaa

2 valkosipulinkynttd

200 g vihreitd papuja

0,5 dl seesaminsiemenid

1 pkt nuudeleita

2 rkl rypsidljya

1limetti

1-2 rkl punaista currytahnaa
1 rasia hdarkdpapusuikaleita
4 rkl soijakastiketta

tuoretta korianteria

Kuori ja silppua sipulit ja kuori paloittele porkkanat.
Jos kaytat tuoreita papuja, niin huuhtele ja puolita
pavut. Paahda seesaminsiemenet kuivalla pannulla
ja siirrd lautaselle odottamaan. Keitd nuudelit pak-
kauksen ohjeen mukaisesti. Pese ja raasta limetin
kuori. Kuumenna 6ljy pannussa ja lisdd currytahna ja
hetken padstd sipulit ja porkkanat. Lisada harkissui-
kaleet ja pavut. Jatka paistamista hetki. Lisad nuu-
delit, limetin kuoriraaste ja soijakastike. Lisad lopuksi
seesaminsiemenet.

Kotilan Oma Keittokirja

Tortilla Lasagne

1 sipuli

1 valkosipulin kynsi

1rkl rypsioljya

1 tlk tomaattimurskaa

Y dl vetta

% tl suolaa

Y tl pippuria

Y tl sokeria

1tl kuivattua oreganoa

2 dl ruokakermaa

1 paprika

1 rasia Mifusuikaleita tai hdrkissuikaleita
6 isoa tortillalattyd

1 pss (150 g) juustoraastetta

6ljyd vuoan voiteluun

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Kuori ja
hienonna sipulit. Kuumenna 6ljy pannussa ja kuullo-
ta sipuleita hetki. Lisad tomaattimurska, mausteet ja
ruokakerma. Anna kiehahtaa ja tarkista maku.

Huuhtele paprika ja pilko se pieniksi kuutioksi. Voitele
pyored uunivuoka 6ljylla. Laita vuokaan kerroksittain
ohuelti kastiketta, mifua tai harkista, paprikakuutioi-
ta, tortillalattyja ja juustoraastetta. Jata padllim-
maiseksi kerrokseksi kastike ja ripota pinnalle loppu
juustoraaste. Kypsennd tortillalasagnea uunin keski-
osassa 10 - 15 min.



Kalapuikot

600 g kirjolohi- tai lohifileetd
(tai mitd tahansa kalaa)

% tl suolaa

Y tl mustapippuria

1dl vehndjauhoja

2 kananmunaa

2-3 dl maissihiutaleita

Paistamiseen:
noin ¥z dl rypsidljya

Poista kalafileestd nahka ja nypi pois ruodot. Leikkaa
kala pitkittain puikkomaisiksi paloiksi. Mausta suolal-
la ja pippurilla. Varaa kolme syvad lautasta. Mittaa
jauhot yhteen. Riko munat toiseen ja vatkaa rakenne
rikki. Lisdd maissihiutaleet kolmanteen ja murskaa
niitd pienemmadksi.

Pydrittele kalapalat haarukan avulla jauhoissa, kas-
ta munaan ja kierittele lopuksi maissihiutaleissa. Ka-
sittele kaikki kalapalat valmiiksi ennen paistamista.
Varaa kaksi matalaa lautasta valmiille kalapuikoille
ja laita molempiin talouspaperit paadlle. Kuumenna
oljy pannussa ja paista kalapuikot rapeiksi ja kul-
lanruskeiksi pannullinen kerrallaan. Nosta paistetut
kalapuikot pannulta talouspaperin padlle lautaselle,
jotta ylimaardinen rasva imeytyy siihen.

Taytetyt lohitaskut

700 g kirjolohifileetd tai lohifileetd
(paksuinta kohtaa)

suolaa

Taiyte

100 g feta- tai salaattijuustoa
1dl pakastettua pinaattia

50 g hienonnettua purjoa (3 rkl)

Ota pakastepinaattipussista 4-5 palaa ja anna su-
laa. Lisad joukkoon hienonnettu feta ja purjo.

Ripottele hiukan suolaa kalan pinnalle. Leikkaa ruo-
doton kirjolohifilee/ lohifilee poikittain neljadn osaan.
Leikkaa jokaisen palan keskelle viilto nahkaan saak-
ka. Laita viiltokohtaan taytettd. Kypsennad lohitasku-
ja 200- asteisessa uunissa 10-15 minuuttia, kunnes
kala on kypsa ja tayte on saanut hieman varia.

Mozzarella uunilohi &
sitruunaiset kasvikset

700 g lohifileetd

2 rkl oljya

1 rkl vaaleaa balsamicoa

1 tl suolaa

/2 tl mustapippurirouhetta
125 g mozzarellajuustoa

1 kesdkurpitsa

2 paprikaa

1 sipuli

1 sitruunan mehu ja raastettu kuori
2 rkl oljya

2 tl sokeria

'z tl suolaa

Y tl mustapippuria

Nosta kala leivinpaperilla vuorattuun uunivuokaan.
Sekoita 6ljyyn balsamico ja sivele seos lohifileen pin-
taan. Mausta pinta suolalla ja mustapippurilla. Leik-
kaa loheen 2-3 sentin vdlein viiltoja Iahes nahkaan
asti. Viipaloi juusto ja asettele viipaleet viiltoihin.

Suikaloi kurpitsa, paprikat ja sipuli. Pane suikaleet
kulhoon. Lisad joukkoon sitruunan mehu ja raastettu
kuori, 6ljy, sokeri sekd ripaus suolaa ja mustapippu-
ria. Sekoita.

Lusikoi kasvikset lohen ympdirille. Paista 200-astei-

sessa uunissa noin 30 minuuttia kunnes lohi on kyp-
saad.

Kotilan Oma Keittokirja




Kalapastavuoka

1 purjo

1 paprika

300 g sdilykekalaa, esim. jarvikalasdilyketta
1rkl oljya

2 rkl vehndjauhoja

6 dl vettd

1 yrttiliemikuutio

2 dl ruokakermaa

2 dl tillisilppua

1 rkl sitruunanmehua
1 tl kurkumaa

1% tl suolaa

Y2 tl mustapippuria
200 g pastaa

Pinnalle:
100 g juustoraastetta

Halkaise, huuhdo ja suikaloi purjo. Halkaise paprika ja
poista siemenet. Suikaloi paprikanpuolikkaat. Tarvit-
taessa valuta ja paloittele sailykekala. Kuumenna 6ljy
kattilassa joa hauduta siind purjoa ja paprikaa pari
minuuttia. Sekoita joukkoon vehndjauhot ja lisGd vesi
ja liemikuutio. Anna seoksen kiehahtaa. Lisaa katti-
laan ruokakerma, tilli, sitruunanmehu, mausteet ja
kala. Kuumenna kiehuvaksi koko ajan sekoittaen.

Voitele uunivuoka. Mittaa raaka pasta vuoan pohjal-
le ja kaada kuuma kastike pdadlle. Sekoita varovasti.
Ripottele pinnalle juustoraaste. Kypsenna 225 -as-
teisessa uunissa n. 30 minuuttia. Anna ruoan vetay-
tya n. 10 minuuttia.

Silakkapihvit

1kg silakkafileita
1dl ruisjauhoja

suolaa, valkopippuria
hienonnettua tillia
voita

Sekoita lautaselle jauhot ja mausteet. Levitd puo-
let fileistd nahkapuoli alaspdin jauhoseoksen pdadlle
ja siirrd ne uunipellille. Ripottele fileille hiukan suo-
laa, pippuria ja hienonnettua tillid. Nosta loput fileet
padille ja voitele pihvit sulatetulla voilla. Jauhota pih-
vit. Kypsennd uunissa 225 asteessa 15-20 minuuttia.
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Eare—

Aasialainen uunilohi

n. 700 g lohta

Y mieto chili

s dl soijakastiketta

Y dl vaaleaa balsamietikkaa

2 rkl limen tai sitruunanmehua

2 rkl tuoretta inkivadrid raastettuna
12 rkl siirappia

Laita uuni kuumenemaan 150 asteeseen. Huuhte-
le ja hienonna chili ja sekoita kaikki mausteainek-
set keskenadn kulhossa. Nosta lohifile uunivuokaan
kaada puolet mausteseoksesta fileen padlle. Valele
loput mausteseoksesta paiston aikana lohen padalle
parissa erdssd. Kypsennd lohta uunissa n. 20 - 30
minuuttia.



Broilerinyytit

450 g (marinoituja) broilersuikaleita

400 g porkkana-parsakaali-kukkakaalisekoitusta
250 g sulatejuustoa

1 tlk padryna tai persikkasdilykettd

Paloittele vihannekset pieniksi paloiksi. Laita isolle
foliopalalle kaikkia aineita tasaisesti kerroksittain ja
sulje nyytti tiiviisti. Paista nyyttia 200 asteessa n. 30
minuuttia.

Broileripyorykét

800 g broilerin jauhelihaa
2 dl ruokakermaa

2 kananmuna

4 rkl makeaa chilikastiketta
2 tl suolaa

2 tl currya

2 tl paprikajauhetta

2 dl korppujauhoja

2 sipulia

Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Mittaa
kulhoon kerma, muna, mausteet ja korppujauhot.
Sekoita keskenddn ja anna turvota.

Kuori ja hienonna sipuli. Lisdd kerma-munaseokseen
sipuli ja broilerin jauheliha. Sekoita tasaiseksi Pyorit-
tele broileripydrykkdmassasta noin 30 pientd pyo-
rykkad vedelld kostutetuin kdsin. Nostele ne leivin-
paperin pdadlle uunipellille. Paista pyorykoitd uunin
keskitasossa noin 15 minuuttia.

Broileriwokki
400 g maustamatonta broilerinfileetd

Marinadi

6 valkosipulinkynttd

3 rkl raastettua inkivadrid
6 rkl oljya

5 rkl valkoviinietikkaa

4 rkl soijakastiketta

4 rkl fariinisokeria

2 rkl sitruunamehua

n. 72 kukkakaali tai kiinankaali
2 porkkanaa
1 paprika

chilid ja rakuunaa
saksanpdahkinada

Tee ensin marinadi. Kuori ja murskaa valkosipulinkyn-
net. Sekoita kaikki ainekset keskenadan. Ota marina-
dista 1/3 eri astiaan. Kdytd loppu broilerin marinoin-
tiin.

Suikaloi broilerinfileet ja anna lihan marinoitua va-
hintadn puoli tuntia marinadissa.

Kuori porkkanat ja paloittele kasvikset. Kuumenna
wokkipannu tai suuri paistinpannu Paista broilerisui-
kaleet marinadissaan kypsiksi. Liscd kasvikset ja jat-
ka kypsennystd muutama minuutti. Kasvikset saavat
jaada napakoiksi. Sekoita joukkoon loppu marinadi.
Mausta chililla ja rakuunalla. Halutessasi voit paah-
taa wokin padlle saksanpahkinaa.

Broileriwokkiin sopii hyvin myos erilaiset yrtit!

Kotilan Oma Keittokirja



Broilerikasari

450 g (marinoituja) broilersuikaleita

400g porkkana-parsakaali-kukkakaalisekoitusta
250 g sulatejuustoa

1 tlk padryna tai persikkasdilykettd

Paloittele vihannekset pieniksi paloiksi. Laita isolle
foliopalalle kaikkia aineita tasaisesti kerroksittain ja
sulje nyytti tiiviisti. Paista nyyttia 200 asteessa n. 30
minuuttia

Parmesanbroileri

500 g broilerin rintafileita
1rkl dljya

1tl suolaa

Y2 tl mustapippuria

400 g pakastettua lehtipinaattia
Y2 sitruuna

80 g parmesaanijuustoa
1%-2 dl ruokakermaa

2 rkl sinappia

1 kanaliemikuutio

1 valkosipulin kynsi

Oljya rintafileet ja mausta ne suolalla ja pippuril-
la. Laita sulatettu ja valutettu pinaatti uunivuoan
pohjalle ja aseta broilerifileet niiden padlle. Purista
sitruunanmehu, raasta parmesaani ja hienonna val-
kosipuli. Kuumenna ruokakerma. Lisadd joukkoon si-
nappi, kanaliemikuutio, valkosipuli ja sitruunanmehu.
Kaada kermaseos fileiden pddille ja ripottele padlle
raastettu parmesaani. Paista uunissa 225°C:ssa n.
25 minuuttia, kunnes broileri on kypsda.

Yhden pannun pasta

3 rkl pestokastiketta

400 - 500 g maustamattomia broilerisuikaleita
125 g miniluumutomaatteja

1 pkt (250 g) tuorepastaa

1 kasvisliemikuutio

'z rasiaa sitruuna tuorejuustoa laktoositon

3 dl kiehuvaa vettd

6ljya paistamiseen
Kuumenna pesto ja rasva pannussa tai kasarissa. Li-
sda broileri ja paista kypsadksi. Lisaa tomaatit, paista

hetki. Lisad tuorepasta, murennettu liemikuutio, tuo-
rejuusto ja kuuma vesi. Keitd 3 min kannen alla.

Kotilan Oma Keittokirja

Kaurakoivet ja uunikasvikset

n. 12 kpl broilerinkoipinuijia
3 porkkanaa

1 palsternakka

Y2 dl Oljya

puolen sitruunan mehu ja raastettu kuori
1% tl suolaa

1 tl sokeria

1 tl valkosipulijauhetta

1 tl paprikajauhetta

1 tl timjamia

1 dl kaurahiutaleita
1vihred paprika

1 keltainen paprika

2 punasipulia

1 pieni kesdkurpitsa

Kermaviilidippi

1 prk kermaviilia

2 tl sinappia

1 dl tuoreita yrtteja silputtuna

(esim. persilja, rosmariini ja/tai ruohosipuli)

Vuoraa uunipelti leivinpaperilla. Asettele broilerin-
koipinuijat pellin toiseen laitaan. Pese porkkanat ja
palsternakka ja kuori ne halutessasi. Paloittele ja lai-
ta ne toiselle puolelle peltia. Sekoita 6ljy, sitruuname-
hu ja sitruunan raastettu kuori sekd mausteet kes-
kenadn. Valuta mausteinen 6ljy koipien ja juuresten
sekaan ja pydrittele hieman. Ripottele kaurahiutaleet
koipinuijien padlle.

Paahda 200 asteisessa uunissa 30 minuuttia ja loh-
ko silla valin loput kasvikset. Lisad paprikat, sipulit ja
kesdkurpitsa juuresten joukkoon ja kaantele. Nosta
[ampo 225 asteeseen ja jatka kypsentdmista vield
noin 15 minuuttia. Sekoita kermaviilidipin ainekset.
Tarjoile koivet dipin kanssa.



Hampurilainen

Hampurilaissampyldt:

2 prk rahkaa

S dl maitoa

100 g hiivaa

3 tl suolaa

6 rkl juoksevaa hunajaa

3 dl kaurahiutaleita

16 dl vehndjauhoja

1% dl 6ljyd tai juoksevaa margariinia

Liuota kadenlampodiseen rahka-maitoseokseen hiiva.
Lisad suola, hunaja ja kaurahiutaleet. Lisad vehna-
jauhoja hiljalleen sekoittaen taikinaan ja lopuksi dljy
tai juokseva margariini. Kohota taikina liinalla peitet-
tynd kaksinkertaiseksi n. 30 minuuttia. Leivo taikin-
asta pienid sampylditd. Laita ne pellille leivinpaperin
pdalle ja kohota peitettynd vield noin 15 minuuttia.
Paista uunin keskitasolla 225 asteessa 10-12 mi-
nuuttia, tai sen aikaa, ettd ne ovat kypsia.

Nyhtobroileritdyte
500 g maustamatonta broilerinfiletta

Maustekastike

4 rkl fariinisokeria

3 rkl soijaa

2 rkl tomaattipyreetad
2 rkl punaviinietikkaa
2 valkosipulinkynttd
2 tl chilitahnaa

Sekoita maustekastikkeen ainekset. Siirra broilerin-
fileet uunivuokaan ja valuta padlle maustekastike.
Peita vuoka foliolla. Nosta vuoka 150 asteiseen uu-
niin ja anna kypsyad pari tuntia.

LisGa tarvittaessa muutama lusikallinen vetta. Ota
ylikypsa broileri kastikkeesta ja revi haarukalla ohuik-
si saikeiksi. Lisad lihat takaisin lampimdn kastikkeen
joukkoon.

Burgerpihvit

400 g naudan paistijauhelihaa
1 sipuli

1 kananmuna

2 tl sinappia

1 tl suolaa

Y2 tl mustapippuria

Kuori ja pilko sipuli. Sekoita kaikki ainekset tasaiseksi
massaksi. Muotoile taikinasta pienid pihveja. Paista
pannulla voi-0ljy seoksessa.

Tayta hampurilaiset oman maun mukaan:
cheddarjuustoa, tomaattia, salaattia, maustekurk-
kua, sinappia, ketsuppia...

Vegemajoneesi

1 dl maustamatonta soijamaitoa

3 dl rypsidljya

1 rkl sitruunamehua

2-3 valkosipulinkynttd hienonnettuna

chilijauhetta, suolaa ja mustapippuria

Kaada soijamaito kapeaan astiaan ja lisad 6ljy jouk-
koon ohuena nauhana koko ajan sauvasekoittimella
sekoittaen. Mausta sitruunamehulla, valkosipulilla
ja chilijauheella ja lisad halutessasi ripaus suolaa ja
mustapippuria.

Kotilan Oma Keittokirja



Pekoninen kurpitsapiirakka

Pohja

150 g margariinia/voita

1dl hienoa porkkanaraastetta
3 dl vehndjauhoja

1 dl kaurahiutaleita

1tl leivinjauhetta

'z tl suolaa

Teiyte

200 g pekonia

1 (300 g) myskikurpitsa
1rkl oljya

1 chili

1 tl timjamia

Ya tl suolaa

150 g juustoraastetta
2 dl ranskankermaa

2 kananmunaa

suolaa
mustapippuria

Paloittele rasva kulhoon. Lisad porkkanaraaste ja
kuivat aineet. Nypi tasaiseksi. Painele taikina piirak-
kavuoan (25 x 35 cm) pohjalle ja reunoille. Pane poh-
ja jaakaappiin taytteen valmistamisen ajaksi.

Kuori ja kuutioi kurpitsan malto. Pane kuutiot uu-
nivuokaan, kadntele sekaan dljy, silputtu chili, timjami
ja suola. Paahda kuutioita 225 asteisessa uunissa
25 minuuttia. Paloittele pekoni ja paista palat ra-
peiksi paistinpannulla.

Sekoita munat ranskankermaan. Mausta seos suo-
lalla ja pippurilla.

Esipaista pohjaa 200 asteisessa uunissa 10 mi-
nuuttia. Levitd kurpitsakuutiot ja pekonipalat poh-
jan padlle. Kaada pddlle muna-ranskankermaseos.
Ripottele pinnalle juustoraaste. Kypsennd piirakkaa
200-asteisessa uunissa noin 30 minuuttia.

Taytetyt kesdkurpitsat
3 kesdkurpitsaa

Teiyte

1 pkt pekonia

400 g jauhelihaa

2 sipulia

kurpitsojen sisusta

2 dl (mozzarella)juustoraastetta

Y2 tl suolaa

Y2 tl mustapippuria

2-3 rkl tuoretta hienonnettua timjamia, basilikaa tai
oreganod

Paalle:
noin 2 dl juustoraastetta

Halkaise kesakurpitsat pituussuunnassa. Poista si-
susta lusikalla kovertaen. Pane kurpitsanpuolikkaat
voideltuun matalaan laakeaan vuokaan. Suikaloi pe-
koni ja ruskista paistokasarissa. Lisaa pannulle jau-
heliha ja hienonnetut sipulit. Ruskista. Lisaa kesdkur-
pitsojen sisus ja hauduta noin S minuuttia. Sekoita
joukkoon juustoraaste. Mausta seos. Taytad kurpitsat
seoksella. Paista 200°C:ssa noin 15 minuuttia, ripot-
tele pinnalle juustoraaste ja jatka paistamista 10-15
minuuttia.

o A
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Punajuurilaatikko

2 pss valmista punajuurigratiinia
400 g jauhelihaa

2 pkt aurajuustoa

1dl juustoraastetta

pala mustaa sokerimassaa

Paista jauheliha. Sekoita jauheliha ja murustettu au-
rajuusto punajuurigraatiinin joukkoon ja laita massa
voideltuun uunivuokaan. Paista uunissa 225 astei-
sessa uunissa n. 20 minuuttia, sekoita ja lisaa padlle
juustoraaste. Paista vield n. 20 minuuttia.

Halloween! Lisaa juuri ennen tarjoilua mustasta
sokerimassasta muotoiltu hamahdkinverkko tai vas-
taava laatikon pddlle, mikadli tarjoilet tdmdan Hallo-
ween aterialla.

Herkullinen lihakastike

800 g lihasuikaleita (possua, nautaa tai riistaa)
1rkl dljya

liso sipuli

2 lihaliemikuutiota

4 dl vettd

1 tl rouhittua mustapippuria

4 dl kermaa

liso suolakurkku

2 dl smetanaa

Kuumenna 06ljy pannussa ja lisaa suikaleliha ja pil-
kottu sipuli pannulle. Kun liha on paistunut sopivan
ruskeaksi, lisad vesi, lihaliemikuutiot ja mustapippuri.
Anna hautua hiljalleen noin 10 minuuttia. LisGa ker-
ma ja pieneksi kuutioitu suolakurkku. Anna hautua
kunnes liha on mureaa.

Lisad lopuksi smetana ja sekoita tasaiseksi kastik-
keeksi. Maista ja mausta tarvittaessa lisaa.

Peltipyttis

n. 500 g perunoita (yleis- tai varhaisperunoita)
1 pieni lanttu (tai bataatti)

1rkl oljya

Y2 tl suolaa

Y2 tl mustapippuria

1 punasipuli

2 (n. 200 g) makkaraa (liha tai vege)

1 pieni kesdkurpitsa

Y2 rs kirsikkatomaatteja

3-4 kananmunaa

persiljaa

Lisaksi sinappia, ketsuppia, majoneesia tai turkkilais-
ta jogurttia.

Pese ja leikkaa perunat pieniksi kuutioiksi. Kuori lant-
tu ja leikkaa myos pieniksi kuutioiksi. Vuoraa uunipelti
leivinpaperilla. Laita perunat ja lantut kulhoon, kaa-
da paalle oljya, suolaa ja pippuria ja sekoita. Laita
maustetut perunat ja lantut uunipellille. Paista 225
asteessa 15 minuuttia.

Kuutioi silla valin punasipuli, makkarat ja kesakurpit-
sa. Lisaa pellille, kadntele ja ja jatka kypsentdmistd
15 minuuttia. Halkaise kirsikkatomaatit. Ota pelti uu-
nista, lisdd tomaatit ja kadntele.

Tee pyttipannuun muutama kolo ja riko koloihin va-
rovasti kananmunat. Jatka paistamista vield noin 5
minuuttia. Viimeistele peltipyttis hienonnetulla per-
siljalla.

Kotilan Oma Keittokirja



Kreikkalainen lihapulla-leipdvuoka

1 kesdkurpitsa

3-4 aurinkokuivattua tomaattia
400 g jauhelihaa

1tl suolaa

1 tl mustapippuria

4-5 leipdviipaletta tai sdmpylad
6 tomaattia

1 sipuli

2 valkosipulinkynttd

n. 150 g fetajuustoa

3 rkl oliividljya

Y2 tl rosmariinia

mustapippuria
rucolaa

Raasta reilu puolet kesdkurpitsasta. Painele raas-
teesta nestettd pois talouspaperilla tai Iavikossa.
Hienonna aurinkokuivatut tomaatit ja sekoita ta-
saiseksi massaksi kesdkurpitsaraasteen jauhelihan,
suolan ja mustapippurin kanssa. Vaivaa hetki kasin,
jotta saat aikaiseksi tiiviin ja tasaisen massan.

Leikkaa leipd, tomaatit ja loput kesakurpitsasta suu-
palan kokoisiksi paloiksi ja laita vuokaan. Kuori ja vii-
paloi sipuli ja valkosipulinkynnet ja lisadd vuokaan. Mu-
renna joukkoon feta. Valuta padille oliividljy, ripottele
rosmariini ja vahdn mustapippurirouhetta joukkoon.
Kadntele niin, ettd oljy ja mausteet leviavat tasaisesti
vuokaan. Pyorita kostein kasin massasta pyorykoita
ja aseta ne vuokaan paadllimmadiseksi. Paista 200 as-
teisessa uunissa 25-30 minuuttia. Ota uunista, anna
jodahtyd hetki ja viimeistele rucolalla.

Kotilan Oma Keittokirja

Jauhelihapasta

1sipuli

1 paprika

1 kesakurpitsa

1rkl dljya

400 g naudan jauhelihaa
7 dl vetta

1tl suolaa

ripaus mustapippuria

3 2 dl rakettispagettia

1 pieni purkki tomaattimurskaa
2 tl basilikaa

Hienonna kuorittu sipuli. Leikkaa paprika ja kesakur-
pitsa pieniksi kuutioiksi. Kuumenna 0dljy paistokasa-
rissa. Ruskista jauheliha ja sipulit. Lisad paprika, vesi,
suola, mustapippuri ja pasta. Keitd kannen alla noin
4-5 minuuttia. Sekoita joukkoon kesdkurpitsat, to-
maattimurska ja basilika. Keitd vield noin S minuuttia,
kunnes spagetti on kypsaa.



Possukdristys

400 g porsaan ulkofileetd palana
3 dl vettd

1 kasvisliemikuutio

1 sipuli

150 g palsternakkaa

150 g porkkanaa

150 g lanttua

4 rkl rypsioljyd tai pullomargariinia
1,5 tl suolaa

1 tl timjamia kuivattuna (tai 1 rkl tuoretta)
10 kokonaista viherpippuria

10 kokonaista roseepippuria

suolaa

Laita liha pakastimeen noin tunniksi, jotta siitd on
helpompi leikata ohuita lastuja. Kuori ja suikaloi sipuli,
palsternakka, porkkana ja lanttu. Vuole kohmeisesta
lihasta mahdollisimman ohuita lastuja teravalla veit-
sella. Ruskista lihapaloja paistinpannulla rasvassa.
Laita ruskistetut lihat kattilaan tai uunin kestavaadn
vuokaan. Kaada vesi paistinpannuun ja sekoittele.
Murenna mukaan liemikuutio ja sekoita, kunnes se
liukenee. Kaada liemi lihojen pdaalle. Kuullota kas-
vissuikaleet paistinpannulla ja lisGd lihan joukkoon.
Mausta timjamilla ja pippureilla ja tarvittaessa suo-
lalla. Hauduta liedellad 30-40 minuuttia tai 175-as-
teisessa uunissa noin 45 minuuttia.

Vinkki:
Ruoan voi valmistaa myo6s valmiista fileesuikaleis-
ta ja pakastekasviksista. Ruoan voi kypsentdd myos
liedelld padassa, jolloin et tarvitse erillista ruskistus-
pannua.

Grillivartaat

1 kg broilerifileita
1 kesdkurpitsa

2 paprikaa
herkkusienida
kesdsipulia
pekonia

Marinadi

1dl oljya

1-2 sitruunan mehu

1 tl sitruunan kuorta

3 valkosipulinkynttd murskattuna
1tl kuivattua oreganoa

1 rkl juoksevaa hunajaa

1tl suolaa

1 tl rouhittua mustapippuria

varrastikkuja

Sekoita marinadin ainekset keskendadn. Leikkaa broi-
lerit 2-3 cm:n paloiksi ja laita marinoitumaan. Lai-
ta puiset varrastikut veteen likoamaan. Huuhtele ja
viipaloi vihannekset. Pujota broilerinpaloja ja kasvik-
sia vuorotellen varrastikkuihin. Halutessasi kietaise
herkkusienten ympdrille pekonisiivu. Sivele vartaat
kauttaaltaan marinadilla ja grillaa kohtalaisella IGm-
molla 10-15 minuuttia tai uunissa 200 asteessa 20—
25 minuuttia.

Kotilan Oma Keittokirja
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Kylmdsavulohinapit

1rasia (200 g) tillilld maustettua tuorejuustoa
2 tl sitruunamehua

100 g kylmdsavulohta

1 pieni (50 g) punasipuli

25 kpl ruissipsejd

Yhdistd tuorejuusto ja sitruunamehu. Lisad joukkoon
hienonnetut kylmdsavulohi ja sipuli. Sekoita. Pursota
tai lusikoi tahna ruissipseille vahdn ennen tarjoilua.
Tarjoa buffet-podyddassa tai pikkusuolaisena.

Rukiiset poroleivokset
200 g saaristolaisleipdd tai vastaavaa

Taiyte

100 g kylmé&savuporoa

puolikas punainen paprika

1 rasia maustamatonta tuorejuustoa
1dl persiljaa hienonnettuna

mustapippuria ja tarvittaessa suolaa
koristeeksi: lakkahilloa, persiljatupsuja

Leikkaa saaristolaisleivasta sopivia annospaloja.
Hienonna poro ja kuutioi paprika pieniksi kuutioiksi.
Yhdistd tdytteen ainekset ja sekoita tasaiseksi. Laita
tayte leipapalojen padlle. Koristele annospalat lak-
kahillolla ja persiljatupsulla.

Sillisuupalat

80-100 g matjessillia

1 pieni sipuli

1 kovaksi keitetty muna
2-3 rkl ranskankermaa
hienonnettua tillia
mustapippuri rouhetta
ruisvuokaleipad

ruohosipulia

Taputtele sillifileet kuiviksi talouspaperilla. Hienonna
silli, sipuli ja kananmuna kulhoon. Sekoita joukkoon
ranskankermaa sen verran, ettd syntyy paksu tahna.
Mausta tahna tililla ja pippurilla.

Leikkaa leipdviipaleista pienid neliotd (ilman kuorta).
Nosta sillisalaattia nokareiksi leiville ja koristele ruo-
hosipulilla.

Pienet poropiiraat

Taikina

50 g voita

50 g maitorahrahkaa
1dl vehndjauhoja

s tl leivinjauhetta

Tayte

100g kylmdsavuporoa
pala purjoa

Y2 dl persiljasilppua

2 kananmunaa

2 dl ruokakermaa
1dljuustoraastetta

mustapippuria

Valmista rahka-voitaikina. Sekoita pehmead voi, rahka
ja jauho-leivinjauheseos tasaiseksi taikinaksi. Pane
hetkeksi jadkaappiin vetdytymadn. Valmista tdyte.
Kuutio kylmdasavuporo, hienonna purjosipuli ja persil-
ja. Sekoita ainekset keskenddn. Sekoita munien ra-
kenne rikki ja sekoita joukkoon kerma, puolet juusto-
raasteesta ja ripaus pippuria. Jaa taikina 10 osaan.
Taputtele jokaisesta palasta ohuehko levy ja painele
ne pieniin foliovuokiin niin, ettei taikina tule reunan yli.
Jaa poroseos vuokiin ja lusikoi munamassa pdadile.
Ripottele pinnalle loput juustoraasteesta. Kypsennd
piiraita 175 asteisessa uunissa 20-25 minuuttia.

O

Sieninapit

200 g haaparouskuja (suolasienid)
200 g maustamatonta tuorejuustoa
120 g smetanaa (1 prk)

1kpl vihred omena

n.1tl mustapippuria

suolaa

kaura- tai ruisnappeja

persiljaa
Kuori omena ja valuta sienet. Pilko omena lohkoiksi.
Laita kaikki ainekset kapeaan kulhoon ja vatkaa sau-

vasekoittimella massa tasaiseksi. Laita nokere tah-
naa ruisnapin sisdlle ja koristele persiljalla.
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Graafilohitartar

150 g graavilohta

1 pieni punasipuli
lomena

1 rkl dijon sinappia

1 tl sitruunapippuria
1 prk creme fraichea

tuoretta tilliG hienonnettuna
saaristolaisleipad
voita

Leikkaa lohiviipaleet pieniksi paloiksi. Hienonna pu-
nasipuli. (Jos punasipuli on vakevdn makuista, huuh-
do se lavikossa kylmalla, juoksevalla vedelld. Valuta
hyvin.) Leikkaa kuorittu omena aivan pieniksi kuu-
tioiksi. Yhdista kaikki lohitartarin ainekset. Tarkista
maku ja laita tartar tarjoilukulhoon.

Koristele tillilla. Leikkaa saaristolaisleivastd kuutioita
ja paista ne pannulla voissa. Laita leipdkuutiot
tarjolle omassa kulhossaan.

Jdrvikalalevite

1 prk luonnonkalaa rypsidljyssa tai muuta suomalais-
ta kalasailyketta

200 g ruohosipulituorejuustoa

1 kesdsipuli

0.5 nippua tillia

n. 3 rkl sitruunamehua

ripaus valkopippuria
ripaus suolaa

Valuta kalasailykkeesta 6ljy ja survo kalat tarvittaes-
sa pienemmaksi haarukalla. Pilko sipuli ja tilli. Not-
kista tuorejuusto sitruunamehulla. Lisad sipuli, tilli ja
sdilykekala. Mausta pippurilla ja tarvittaessa suolal-
la. Sekoita levitteen aineet keskenddn. Tarjoa leivan
padllisend, ruis- ja kauranappien tdaytteend, uunipe-
runoiden taytteend tai varhaisperunoiden kanssa.

Vinkki! Savuisen makuisen tahnan saat kdyttdamadlla
savukalasdilykkeitd, kuten savumuikkua tai savusdr-
ked. Kesdsipulin tilalla voi kayttaa 0,5-1 kpl kelta- tai
punasipulia.

Kotilan Oma Keittokirja

Kirjolohipiiraset

5 dl vettd

25 g hiivaa

1 tl suolaa

1dl dljya

2 dl kaurahiutaleita
n. 8 dl vehndjauhoja

Teiyte
600 g suikaloitua kirjolohifilettd
2 dl ketsuppia

4 tl oreganoa

4 tl basilikaa

4 dl juustoraastetta

2 dl purjosuikaleita

suolaa
ripaus valkopippuria

Liota hiiva kddenldmpdiseen veteen. Lisad suola, oljy
ja kaurahiutaleet ja alusta jauhot taikinaan. Leivo
taikinasta pyoreita pullia. Nosta leivinpaperin padlle
pellille, peitd leivinliinalla ja anna nousta. Kypsennd
kirjolohisuikaleita pannulla pari minuuttia ja mauista
suolalla ja valkopippurilla.

Sekoita ketsuppi ja mausteet. Paina kohonneet pul-
lat juomalasilla litteiksi piirakoiksi. Levitd maustettua
ketsuppia pddlle. Ripota puolet juustoraasteesta
ketsupin pdadille. Levitd lohisuikaleet ja purjorenkaat
piirakoille sekd lisad loput juustoraasteesta pinnalle.
Paista 225 asteessa noin 15 minuuttia.




Aamiaispiirakka
1 pkt (600 g) iso lehtitaikinalevy

Taiyte

1 prk (150 g) ranskankermaa
1 pkt (170 g) pekonia

10 kpl kananmunaa
rouhittua mustapippuria
Liscksi

1 kpl punainen paprika

rucolaa

Sulata taikina. Kauli taikina suuremmaksi, noin 28 x
38 cm:n levyksi. Nosta levy kaulimen avulla leivinpa-
peroidulle uunipellille. Pistele pohjaan reikia haaru-
kalla.

Levita taikinapohjalle ranskankerma. Paloittele pe-
koni pieniksi paloiksi ja paahda kuumalla pannulla ra-
peaksi. Levitd pekonisilppu piirakan pddlle. Riko pin-
nalle munat niin, ettd keltuaiset jadvat ehjiksi. Mausta
ripauksella pippuria. Paista piirakkaa 200-asteisen
uunin alatasolla noin 25 minuuttia. Hienonna papri-
ka ja ripottele piirakan padlle. Koristele rucolalla.

Pororullat

1 pkt ohuita rieskoja

150 g kylmdsavupororouhetta tai poroleikettd
150 g ranskankermaa

100 g maustamatonta tuorejuustoa

1 maustekurkku

ruohosipulia
ripaus mustapippurirouhetta

Sekoita kuutioiksi pilkottu poroleike hienonnetun ruo-
hosipulin, pieniksi kuutioiksi leikatun maustekurkun,
ranskankerman ja maustamattoman tuorejuuston
kanssa. Mausta mustapippurilla. Levita taytetta tor-
tillan tai rieskan paalle ja kadri rullalle. Leikkaa kivoja
pienid suupaloja.

Halloween sormikeksit
n. 30 kpl

100 g Mozzarella-juustoa raasteena

S0 g voita

1%z dl vehndjauhoja

Y2 tl suolaa

1 rkl kylmad vettd

30 kpl kaltattuja, kuorittuja kokonaisia manteleita

Sekoita juustoraaste, voi, vehndjauho ja suola mo-
nitoimikoneessa. Lisdd vesi ja sekoita tasaiseksi tai-
kinaksi. Pyorittele taikina jauhotetulla alustalla noin
2.5 cm paksuiseksi potkoksi. Jaa potkd 8 cm pituisiin
osiin (eli sormiin). Aseta "sormet” isolle lautaselle tai
tarjottimelle, paina jokaiseen sormeen “kynneksi” yksi
kaltattu ja kuorittu manteli. Anna keksien jahmettyd
jadkaapissa puolisen tuntia. Lammitd uuni 200 as-
teeseen ja siirra keksisormet leivinpaperilla vuoratul-
le pellille. Paista uunin keskitasossa 12-14 minuuttia.
Tarjoile keksit jadahtyneina.

Joulusinappi

1% dl sinappijauhetta
1% dl sokeria

2 dl kermaa

4 kananmunaa

1 tl maissijauhoja

1 rkl ruokaoljya

1 tl etikkaa

Sekoita kaikki ainekset keskenadn ja kiehauta paksu-
pohjaisessa kattilassa. Jadahdytd nopeasti.
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Mustikkasmoothie

4 dl turkkilaista jugurttia

1 banaani

4 dl kookosmaitoa (tai tavallista maitoa)
8 dI mustikoita

2 tl vaniljasokeria

2 rkl sokeria

Laita kaikki ainekset blenderiin ja soseuta kuohkeak-
Si.

Puolukkasmoothie

4 dl vaniljajugurttia

4 dl puolukoita

4 dl maitoa

1 banaani

1 rkl tuoretta raastettua inkivadria

sokeria

Mittaa jogurtti, puolukat ja maito tehosekoittimen
kulhoon. Lisad kuorittu ja paloiteltu banaani seka
raastettu inkivaari. Soseuta tehosekoittimella tai
sauvasekoittimella, kunnes seos on siledd ja kuoh-
keaa.

Pizzapannari

Pannukakkutaikina
3 munaa

8 dl maitoa

3 %2 dl vehndjauhoja
Y tl suolaa

Y2 dl 6ljya

Taiyte

1 pss kinkkusuikaleita

1 pieni pss juustoraatetta
1 rasia kirsikkatomaatteja

oreganoa

Vatkaa munien rakenne rikki. Lisadd puolet maidosta,
jauhot ja suola hyvin sekoittaen. Lisad loppu maito
ja oljy ja sekoita taikina tasaiseksi. Kaada taikina voi-
deltuun uunipannuun. Lisad taikinan paadlle kinkku-
suikaleet ja halkaistut kirsikkatomaatit ja mausta kui-
vatulla oreganolla. Ripottele pddlle juustoraastetta.
Paista uunissa 225°C:ssa 15-20 minuuttia.

Hdrkis flatbread

Pohja
Pussillinen pyodreitd pienid rieskoja

Tayte

2 prk pestokastiketta

1% dl parmesanlastuja

1 pkt tuoremozzarellaa

1 pkt Harkis suikaleita

1 rasia kirsikkatomaatteja

Asettele rieskat uunipellille ja voitele ne pestokastik-
keella. Lisaa padlle harkissuikaleet, tuore mozzarel-
laa, puolitettuja kirsikkatomaatteja ja parmesanlas-
tuja. Paista 225 asteisessa uunissa n. 10 minuuttia.

Banaani-suolapdhkind toastit

8 kuivahtanutta paahtoleipdviipaletta

Taiyte

2 kypsdd banaania
2 rkl fariinisokeria

1 tl kanelia

1 dl suolapdhkinoita
1 kananmuna

1 dl maitoa

Kuori ja soseuta banaanit haarukalla, murskaa suo-
lapahkinat. Sekoita joukkoon fariinisokeri ja kaneli.
Jaa tayte neljdlle leivalle. Nosta loput leivat kansiksi
padlle. Sekoita muna ja maito. Kasta leivat molem-
min puolin munamaidossa. Paista leivat voissa tai
oljyssa pannulla.

Leikkaa leivat
kolmioiksi.

Kotilan Oma Keittokirja



Folionyytit

8 kypsdd perunaa

400 g savustettua kirjolohta

‘2 kesakurpitsa

1 kevatsipuli

4 rkl maustamatonta tuorejuustoa
tai 4 rkl ruokakermaa

4 rkl tillisilppua

n. 2 dl juustoraastetta

4 palaa foliota

ruokadljya folion voiteluun

Katkaise 4 palaa foliota ja voitele ne keskeltd ruo-
kaodljylla. Siivuta perunat ja kevdatsipuli, kuutio kesa-
kurpitsa ja paloittele kala. Laita jokaiselle foliopalalle
alimmaiseksi siivutetut keitetyt perunat. Lisad paal-
le kesakurpitsakuutiot, kala, sipuli ja tillisilppu. Lisaa
padlle lusikallinen tuorejuustoa tai ruokakermaa.
Lisad padllimmaiseksi juustoraaste. Taittele folio lit-
tedksi nyytiksi. Kuumenna nuotiolla tai uunissa.

Banaaniletut
10 pikkulettua

1 banaani

1 kananmuna

1 tl sokeria

ripaus suolaa
(ripaus kanelia)

0.75 dl vehndjauhoja
0.5 tl leivinjauhetta
1 dl maitoa

Okonomiyaki

2 2 dl vehndjauhoja

2 dl vetta

1 rkl soijakastiketta (tai 1 tl suolaa)

1tl leivinjauhetta

2 tl sokeria

n. 400 g varhaiskaalia, punakaalia tai valkokaalia
4 kananmunaad

0ljya paistamiseen

Letun pdadlle voit laittaa maun mukaan kaaliraastet-
ta, kuivattua sipulia, ruohosipulia, majoneesia, teriy-
akikastiketta..

Sekoita jauhot, soijakastike, leivinjauhe ja sokeri kul-
hossa. Lisaa joukkoon ohueksi suikaloitu tai raastet-
tu kaali ja sekoita. Lisdd kananmunat ja sekoita vield
kevyesti. Kuumenna oljy paistinpannulla. Lusikoi pan-
nulle seosta letuiksi, joka on halkaisijaltaan n. 15 cm ja
paksuudeltaan n. 1,5 - 2 cm. Paista 2-3 minuuttia ja
kaannd. Painele varovasti ja paista vield toinen puo-
li kauniin ruskeaksi. Taikinasta tulee n. 10 kpl lettuja.
Nosta Okonomiyaki lautaselle ja annostele paadlle
taytteitd maun mukaan.

I Okonomiyaki on japanilainen katuruoka, jota sys-
ddadn vdlipalaksi tai lounaaksi. Okonomiyaki on suo-
raan kddnnettynd “se mistd piddt kypsennettynd”
Toisin sanoen jokainen voi tayttad Iatyn mieleisilldan
taytteilla.

Kuori banaani ja soseuta se sauvasekoittimella (tai muussaa haarukalla). Lisad kananmuna, sokeri, suola (ja
halutessasi ripaus kanelia). Sekoita vispilalla. Sekoita vehndjauhon joukkoon leivinjauhe. Lisad jauhoseos taiki-
naan. Lisdd myds maito ja sekoita tasaiseksi. Ald sekoita ylimadrdistd, jotta kuohkeus sdilyy. Parhaat banaani-
letut saat, kun paistat taikinan heti. Kuumenna lettupannu. Lisad pannulle voita. Kaada taikinasta 3 - 4 pientd
lettua paistinpannulle tai tayta kaikki lettupannun kolot ohuehkosti taikinalla.

Kotilan Oma Keittokirja



Kasvispiirakka
Uunipellillinen, n. 25 palaa

Pohja

250 g voita

3 dl vehndjauhoja

2 pss perunamuusijauhetta
2 dl ruokakermaa

Taiyte

4-5 porkkanaa

1 sipuli

250 g kesdkurpitsaa

1rs kirsikkatomaattia
ruokadljyd paistamiseen
1 tl mustapippurirouhetta
1rkl oreganoa tai muuta yrttimaustetta
3 kananmunaa

3 dl kevytkermaa

200 gjuustoraastetta

Mittaa taikinan kuivat aineet kulhoon ja sekoita ka-
sin keskendadn. Nypi rasva joukkoon. Lisad vesi kdsin
sekoittaen. Taputtele taikina jauhoisin kasin leivinpa-
perin padlle pannulle. Levita taikinaa myos reunoille.
Paista pohjaa 200°C asteen [dmmaodssd noin 10 mi-
nuuttia.

Valmista tayte talla valin. Kuori porkkanat ja sipu-
li, ota paprikasta siemenet pois. Halkaise ja huuhdo
purjo. Kuutioi tai suikaloi kasvikset ja paista 6ljyssd
kattilassa, kunnes ne hiukan pehmenevat. Mausta ja
ota kattila levylta. Levita kasvikset esipaistetun poh-
jan padlle. Riko munien rakenne rikki kulhossa ja se-
koita kerma joukkoon. Kumoa kerma-munaseos kas-
visten pdadlle ja ripottele juustoraaste pinnalle. Jatka
paistamista 200°C:ssa noin 20-30 minuuttia.

Kotilan Oma Keittokirja






Omenakauraherkku
6 omenaa

70 g voita sulatettuna
1% dl sokeria

4 dl kaurahiutaleita

1 tl kanelia

vuoan voiteluun 1 rkl margariinia tai voita
vaniljakastiketta

Sulata rasva kattilassa tai mikroaaltouunissa ja nos-
ta jaghtymaan. Voitele laakea uunivuoka lusikallisel-
la rasvaa. Pese (ja kuori) omenat kuorimaveitselld.
Poista siemenkota. Leikkaa omenat 6-8 lohkoksi tai
pienemmiksi paloiksi ja lado rinnakkain voideltuun
vuokaan. Ripottele kaneli omenien padlle. Sekoi-
ta sulatetun rasvan joukkoon sokeri ja kaurahiuta-
leet. Levitd seos omenoiden pddlle. Paista uunissa
220°C:ssa, kunnes omenat ovat pehmeitd ja muru-
seos kullankeltaista. Tarjoa Idmpimdnd kylman vanil-
jakastikkeen kanssa.

Vinkki! Voit my6s paistaa voi, sokeri, kauraryyni-
seoksen ensin pannussad ja lisditd vasta sen jdlkeen
sen omenien pddlle. Saat rapeamman lopputulok-
sen.

Paistetut pddryndt

7 pddryndad

6 rkl voita

6 rkl sokeria

2 tl vaniljasokeria
2 tl kardemummaa
2 tl kanelia

Halkaise pddryndt ja poista siemenet. Sulata voi
pannulla. Lisaa sokerit ja mausteet ja sekoita, kunnes
aineet ovat sekoittuneet.

Paista pdadrynditd maustevoissa vdlilla kaannellen,

kunnes ne ovat vahdn pehmentyneet ja saaneet va-
rid.

- ——
o—

Mausteinen hedelmésalaatti

1 prk sdilykehedelmia

2 dl pakastemarjoja esim. mansikoita
1-2 banaania

1-2 kiivia

2 mandariinia/klementiinia

Liemi

2 dl sdilykehedelmien mehua tai vettd
Y dl sokeria

1 tl inkivaarida

1tl kardemummaa

Y tl kanelia

2 dl vaahtoutuvaa vaniljakastiketta tai kermaa
piparkakkumaustetta
ripaus sokeria

Valmista ensin sokeri-mausteliemi: Kiehauta vesi, so-
keri ja mausteet. Jaahdyta liemi.

Lisaa sailykehedelmien joukkoon marjat, viipaloidut
banaanit ja kiivit sekd paloitellut mandariini/kle-
mentiinilohkot. Lisad joukkoon jadhtynyt liemi. Anna
salaatin maustua kylmdssa vahintdan tunnin ajan.
Vaahdota kerma ja mausta se.

Aprikoosi-kauramisu

n. 200g kaurakeksejd

1dl kahvia

1 prk sdilottyja aprikooseja
1 prk vaniljarahkaa

Koristeluun suklaata tai kaakaojauhetta

Paloittele kaurakeksit peniksi paloiksi vuoan tai kul-
hon pohjalle. Koada padlle kahvi painele tasaiseksi
kerrokseksi. Paloittele aprikoosit pieniksi paloiksi ja
lisad pohjan pdadlle tasaiseksi kerrokseksi. Notkista
rahka purkissaan lusikalla sekoittaen. Lisad rahka
aprikoosien paddlle nokareina ja levitd tasaiseksi. Ko-
ristele pinta raastetulla suklaalla tai kaakaojauheel-
la. Anna tekeytya ainakin tunti tai jopa seuraavaan
pdivaan.

Halutessasi voit kahvin tilalta kayttad aprikoosien
lienta keksien kostutukseen.

Kotilan Oma Keittokirja



Rocky Road
16 - 25 kappaletta

25 g voita

200 g maitosuklaata
200 g tummaa suklaata
2 dl minivaahtokarkkeja
n. 100 g kekseja =
Sulata voi, maitosuklaa ja tummasuklaa kukin erik-
seen. Yhdistd sulat keskenddn. Vuoraa pieni uu-
nivuoka (18 x 18 cm) leivinpaperilla. Levita pohjalle
ohut kerros suklaata. Ripottele pdadlle vaahtokark-
keja ja murennettuja kekseja. Valuta padlle suklaata
ohut kerros - sen verran, ettd keksit ja vaahtokarkit
peittyvat. Toista vaahtokarkkien ja keksien ripottelu
vield kaksi kertaa.

Saasta padllimmdiseen kerrokseen hieman muita
kerroksia enemman suklaata. Ravistele lopuksi vuo-
kaa, jotta suklaa valuu joka kohtaan. Halutessasi voit
laittaa vield pinnalle vaahtokarkkeja ja/tai keksejd.
Nosta vuoka jadkaappiin jdhmettymddn. Voit no-
peuttaa jahmettymistd laittamalla vuoan hetkeksi
aikaa pakastimeen. Leikkaa teravalla leipdveitsellda
suklaalevy pieniksi nelidiksi.

Sdilytd Rocky Road -palat jadkaapissa.

Pappilan Héatdvara

mansikoita
viinirypdleitda
keksinmuruja
kermavaahtoa

Laita jalkiruokamaljaan kerroksittain marjoja ja he-
delmid, keksinmuruja ja kermavaahtoa. Voit halutes-
sasi kayttdd myos kuivahtanutta pullaa tai kakkua
sekda marjojen tilalta hilloa.

Kuumat Vadelmat

4 dl vadelmia vaniljajaateléa
% dl tomusokeria kermavaahtoa
1 tl sitruunamehua vohveleita

Sekoita vadelmat, sokeri ja sitruunanmehu katti-
lassa. Anna maustua 10 minuuttia. Kuumenna mie-
dolla Iammolla liedella tai mikrossa pienella teholla.
Annostele vaniljajadtelod kulhoihin. Kaada kuumia
vadelmia padlle. Koristele kermavaahdolla ja vohve-
leilla.

Kotilan Oma Keittokirja

Juusto-lakkapaistos

400 g leipdjuustoa
lakkahilloa tai lakkoja ja fariinisokeria
1-2 dl kuohukermaa

Paloittele juusto ja laita dljylla sipaistuun vuokaan,
jonka lapimitta on noin 25 cm. Levita paadlle lakkahil-
lo tai lakat ja fariinisokeri. Kaada pddlle kuohukerma.
Paista uunissa 200 asteen [Gmmodssd noin 15 mi-
nuuttia. Tarjoa heti.

Omena-kanelivaahto

n. 500 g happamia kotimaisia talviomenoita
(tai Jonagold-omenoita)

1 dl sokeria

1dlvetta

1 tl kanelia

200 g tuorejuustoa

2 dl kuohu- tai vispikermaa

pinnalle kanelia

Kuori omenat, poista omenakota ja lohko omenat
pieniksi kuutioksi. Siirra kuutiot kattilaan ja mittaa
joukkoon sokeri, vesi sekd kaneli. Kuumenna miedol-
la lammadlla 15-20 minuuttia, kunnes omenat ovat
melko pehmeitd, mutta eivat vield soseena. Jadh-
dytda. Vatkaa tuorejuuston rakenne rikki kulhossa ja
sekoita joukkoon jaahtyneet omenakuutiot, jatd osa
koristeluun.

Vaahdota kerma ja kdadantele omenaseoksen jouk-
koon. Jaa annosmaljoihin ja ripottele padlle omena-
kuutioita ja kanelia. Nosta jagkaappiin noin puoleksi
tunniksi. Tarjoa halutessasi kaurakeksien kanssa.

Piparipuolukkavaahto

3 dI puolukoita

Y= dl sokeria

1 prk vaniljarahkaa

% tl piparkakkumaustetta

3 rkl puolukoita
Piparkakkuja muruina

Survo puolukat kevyesti. Sekoita niihin sokeri, anna
maustua hetki. Lisad vaniljarahka. Vatkaa kerma
vaahdoksi. Mausta vaahto piparkakkumausteella.
Yhdista vaahto muihin aineksiin. Ripottele pinnalle
puolukoita ja piparimurua. Tarjoa kylmana.






Rustiikkiset pikasampylat

Y2l vetta

1 pss kuivahiivaa

2 rkl siirappia

n1tl suolaa

3 dl kauraryyneja tai 4 viljan hiutaleita
n. 5 dl vehndjauhoja

Y dl 6ljya

Kuumenna vesi 40 asteiseksi. Lisad kuivahiiva, siirap-
pi ja suola, sekoita. Lisad kauranryynit, vehndjauhot
ja 6ljy. Jauhoja on silloin tarpeeksi, kun et endd pysty
sekoittamaan taikinaa kdsivispilalla. Anna kohota n.
30 minuuttia [dmpimdssa paikassa. Nostele taikin-
asta lusikalla korkeita kasoja uunipellille. Paista 225
asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.

Peltileipa

5 dl maitoa

25 g tuorehiivaa

4 dl kaurahiutaleita

1tl suolaa

1dl dljya

7 dl hiivaleipdjauhoja

(voit korvata osan hiivaleipdjauhoista vehndjauholla)

Lammita maito kadenlampdiseksi ja hiiva joukkoon.
Lisaa maitoon muuta ainekset ja sekoita tasaisek-
si taikinaksi. Levita taikina uunipellille leivinpaperin
padlle. Anna kohota 15-30 minuuttia. Jaa taikinale-
vy veitselld ruuduiksi. Paista 250°C:ssa 15 minuuttia.

Teeleipa

3 %z dl vehndjauhoja
2 dl kauranryyneja
2 tl leivinjauhetta
1tl suolaa
1dljuustoraastetta
= dl 6ljya

2 72 dl maitoa

Sekoita kaikki kuivat aineet keskendadn kulhossa Lisdd
joukkoon juustoraaste, 6ljy ja maito. Sekoita tasai-
seksi taikinaksi. Lusikoi taikina uunipellille ja taputtele
se jauhotetuin kdsin yhdeksi ohueksi leivaksi. Paista
leipa 200°C:ssa n. 15 minuuttia.

Kotilan Oma Keittokirja

Siemenndkkéiri

1% dl auringonkukansiemenid
1 dl seesaminsiemenia
Y2 dl pellavansiemenid
1 dl kaurahiutaleita

2 rkl perunajauhoja

3 kananmunaa

Y tl suolaa

Laita uuni kuumenemaan
225 asteeseen. Sekoita kaikki
ainekset keskendadn lukuun ottamatta
suolaa. Levitd seos pellille (n. 30 x 38 cm) .
leivinpaperin padlle mahdollisimman ohueksi

levyksi.

Juustosarvet

3 1/2 dl vehndjauhoja

1dl juustoraastetta

2 1/2 tl leivinjauhetta

1/2 tl suolaa

1/2 dl juoksevaa margariinia tai
S0 g margariinia tai voita

2 dl kermaviilia

Teiyte
1 muna
2 dl juustoraastetta

Voiteluun munaa
Pinnalle juustoraastetta tai seesaminsiemenid

Sekoita vehndjauhot, juustoraaste, suola ja leivin-
jauhe kulhossa. Lisad joukkoon rasva ja kermaviili.
Sekoita nopeasti tasaiseksi taikinaksi. Jaa taikina
kahteen osaan. Pyoritad palat palloiksi. Kauli pallot
ohuiksi pyoreiksi levyiksi. Jaa levyt 6-8 yhta suureen
osaan kolmioiksi.

Sekoita taytteen aineet taikinakulhossa. Jaa tayte
kolmioiden leveadn pdadhadn. Rullaa kolmiot sarvik-
si levedstd pddsta alkaen ja asettele leivinpaperin
paalle uunipellille. Voitele sarvet munalla ja ripota
pdadlle juustoraastetta tai siemenid. Paista sarvia
225°C:ssa 15-20 minuuttia. Tarjoa [ampimina.



Juuresleipdset
n. 10 kpl

3 2 dl neljan viljan hiutaleita
12 dl vehndjauhoja

2 tl leivinjauhetta

1tl suolaa

1 rkl fariinisokeria

2 dl juuresraastetta (esim. porkkanaa, lanttua)
Y2 dl 6ljya

2 /2 dl vetta

Sekoita kuivat aineet keskenddn. Lisad joukkoon juu-
resraaste sekd Oljy ja vesi. Sekoita taikina tasaiseksi
ja jaa se leivinpaperille uunipellille nokareiksi. Taputa
nokareet jauhotetulla kédelld leipdsiksi.

Paista 225°C uunin keskitasolla 15-20 minuuttia.

Chilipannusdampylat

5 dI Sweet Chili -ruokakermaa

(tai tavallista ruokakermaa ja 2 tl sweet chili kasti-
ketta)

n. 9 dl vehndjauhoja

1 pussi kuivahiivaa

1tl suolaa

Pinnalle

100 g voita

2 valkosipulin kynttd

1 dl hienonnettuja basilikaa

ripaus suolaa ja mustapippuria

Kuumenna kerma kattilassa tai mikrossa hiukan ka-
delle kuuman tuntuiseksi (40 -42 astetta). Sekoita
joukkoon yhdistetyt vehndjauho, hiiva ja suola. Laita
kohoamaan ladmpimaan, vedottomaan paikkaan lii-
nan alle n. 20 minuutiksi.

Valmista silla aikaa padlle tuleva maustevoi:
Pehmenna voi mikrossa ja sekoita siihen hienonnetut
valkosipulin kynnet ja yrtit. Mausta suolalla ja pip-
purilla. Mikali haluat sampyldistd enemmdadn tulisia,
voit lisatd vield chilihiutaleita. Levitd taikina teflo-
nuunivuokaan ja lusikoi maustevoi pddlle tasaisesti.
Anna kohota vartin verran.

Paista 225 asteessa n. 30 min. Paloittele leipd sopi-
viksi paloiksi.

Hdmadldinen ndakkileipa

1/2 | maitoa

S0 g hiivaa

1% tl suolaa

1% dl kaurahiutaleita
50 g voita

n. 8 dl vehndjauhoja

Lammita maito kddenldmpdiseksi ja liuota hiiva mai-
toon. Lisdd muut aineet ja sekoita nopeasti taikinak-
si. Levitd taikina pellille leivinpaperin pddille.

Anna kohota 20 minuuttia. Jaa taikina taikinapyo-
ralla nelidiksi ja pistele haarukalla. Paista 225 as-
teessa noin 15 - 20 minuuttia.

Suolaiset joulutortut
16 - 25 kappaletta

25 g voita

200 g maitosuklaata
200 g tummaa suklaata
2 dl minivaahtokarkkeja
n. 100 g kekseja

Sulata voi, maitosuklaa ja tummasuklaa kukin erik-
seen. Yhdistd sulat keskenadn. Vuoraa pieni uu-
nivuoka (18 x 18 cm) leivinpaperilla. Levitd pohjalle
ohut kerros suklaata. Ripottele pdadlle vaahtokark-
keja ja murennettuja kekseja. Valuta padlle suklaata
ohut kerros - sen verran, ettda keksit ja vaahtokarkit
peittyvat. Toista vaahtokarkkien ja keksien ripottelu
viela kaksi kertaa.

Sadstd paadllimmdiseen kerrokseen hieman muita
kerroksia enemman suklaata. Ravistele lopuksi vuo-
kaa, jotta suklaa valuu joka kohtaan. Halutessasi voit
laittaa vield pinnalle vaahtokarkkeja ja/tai keksejd.
Nosta vuoka jadkaappiin jahmettymaan. Voit no-
peuttaa jahmettymista laittamalla vuoan hetkeksi
aikaa pakastimeen. Leikkaa teravalla leipaveitsella
suklaalevy pieniksi nelidiksi.

Sailytd Rocky Road -palat jadkaapissa.

Kotilan Oma Keittokirja



Kesdkurpitsamuffinit

2 2 dl fariinisokeria

1dl juoksevaa margariinia

2 kananmunaa

1 dl kookosmaitoa

4 dl vehndjauhoja

1dl pahkindgrouhetta

2 tl leivinjauhetta

2 dl karkeaksi raastettua kesdkurpitsaa

Kuorrutus

200 g maustamatonta tuorejuustoa
'z dl tomusokeria

1 tl vaniljasokeria

'z dl kookoshiutaleita

Koristeeksi pahkindrouhetta

Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. Yhdistd
fariinisokeri, margariini, munat ja maito. Yhdista toi-
sessa kulhossa jauhot, pahkindrouhe ja leivinjauhe.
Lisada kuivat aineet sokeri-munaseokseen. Lisad ke-
sakurpitsaraaste ja sekoita nopeasti tasaiseksi tai-
kinaksi.

Jaa taikina muffinivuokiin. Paista uunin keskitasolla
15-20 minuuttia tai kunnes ovat kypsia. Ota muffi-
nit pois uunista ja anna jadhtya. Notkista tuorejuusto
kulhossa ja lisaa siihen sokerit ja kookoshiutaleet. Le-
vitd kuorrutus jaahtyneille muffineille. Koristele pah-
kindrouheella.

by
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Suklaamuffinit

2 2 dl vehndjauhoja

1 dl kaakaojauhetta

2 dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

Y2 rkl leivinjauhetta

ripaus suolaa

100 g voita

1% dl maitoa, maustamatonta jogurttia tai piimad
2 kananmunaa

2 dl rouhittua suklaata

paperisia muffinivuokia
appelsiinituorejuustoa

Sekoita kuivat aineet keskenddn. Sulata voi ja yh-
distd se maidon ja munien kanssa. Sekoita voi-mai-
to-munaseos ja kuivat aineet tasaiseksi taikinaksi.
Kadntele lopuksi rouhittu suklaa taikinaan. Asettele
muffinivuoat uunipellille ja jaa taikina vuokiin kah-
den lusikan avulla. J&td 1/3 vuoasta kohoamisvaraa.
Paista 175 asteessa uunin keskitasolla n. 25 minuut-
tia. Halutessasi voit kuorruttaa muffinit esim. appel-
siinituorejuustolla

Omenamuffinit

3 'z dl vehndjauhoja

1% dl sokeria

2 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

2 tl kanelia

2-3 omenaa pieneksi kuutioituna (noin 3 dl)
1 dl ruokakermaa tai maitoa

1 dl juoksevaa margariinia

(tai 100 g rasvaa sulatettuna)

1 dl appelsiinituoremehua tai muuta mehua
2 kananmunaa

Sekoita kuivat aineet hyvin keskendadn kulhossa.
Pese, kuori ja kuutioi omenat. Lisda kuivien aineiden
joukkoon omenakuutiot. Sekoita lopuksi muut aineet
taikinaan huolellisesti. Jaa taikina tukeviin muffins-
sivuokiin. Paista 200°C:ssa uunin keskitasolla 15-20
minuuttia.

Kuorrutus

75 g pehmedd margariinia tai voita
100 g tuorejuustoa

4 dl tomusokeria

Sekoita kuorrutuksen aineet keskenddn hyvin. Levitd
tai pursota kuorrutus muffinssien padile.



Patkispiirakka

5 dl vehndjauhoja

3 dl sokeria

2 tl vaniljasokeria

2 tl leivinjauhetta

3 rkl kaakaojauhetta

1% dl juoksevaa margariinia
2 dl maustamatonta jugurttia
5 Pdtkis-suklaapatukkaa

3 munaa

Kuorrutus
170 g tummaa suklaata
100 g voita

nonparelleja

Sekoita kuivat aineet keskenadn. Sekoita rasvan
joukkoon jugurtti, paloitellut suklaapatukat, ja munat
ja lopuksi kuivat aineet. Sekoita hyvin. Kaada taikina
voideltuun piirakkavuokaan ja paista uunissa 175 as-
teessa noin 30 minuuttia.

Sulata paloiteltu suklaa ja voi paksupohjaisessa kat-
tilassa hitaasti. Levita kuorrutus jadhtyneenpiirakan
padlle. Koristele nonpareilla.

Omenapiirakka
Pellillinen (n. 32x40 cm)

8 dl vehndjauhoja

4 dl sokeria

1 tl ruokasoodaa

1 tl vaniljasokeria

2 tl kardemummaa

250 g sulatettua voita tai margariinia

1 prk kermaviilic

1 kananmuna

n. 10 kpl pienehkdd omenaa (happamia)
(1-2 tl kanelia)

Mustikkapiirakka

4 dl piimad

1dl juoksevaa margariinia
3 dl sokeria

2 1/2 dl vehndjauhoja

2 dl grahamjauhoja

1% tl leivinjauhetta

1tl soodaa

Padlle mustikoita tai muita marjoja

Sekoita kaikki taikinan aineet keskenadn. Levita tai-
kina leivinpaperin padlle uunipannulle. Ripottele
marjoja pdadlle. Paista piirakkaa 225°C:ssa noin 20
minuuttia.

Nopea Mustikkapiirakka

100 g voita

1% dl sokeria

3 dl vehndjauhoja
1tl leivinjauhetta
1 dl maitoa

1 kananmuna

Paalle mustikoita
vaniljakastiketta

Sekoita sulatettuun voihin sokeri ja vehndjauhot. Ota
murumaisesta seoksesta 1 dl erilleen. Lisaa
taikinaan leivinjauhe, maito ja kananmuna. Sekoita
tasaiseksi. Levita taikina piirakkavuokaan. Lisad
padlle mustikat ja viimeisend muruseos. Paista 225
asteessa n. 20 minuuttia. Tarjoa vaniljakastikkeen tai
jaatelon kera.

Vinkki!
Samaa pohjaa voit kdyttdd myos omenapiirakalle!

Gluteeniton: Vaihda vehndjauhot gluteenittomaan vaaleaan jauhoseokseen ja lisdd 1 tl psylliumia. Yhdistd
kuivat aineet keskenadn. Lisad sulatettu rasva jauhoseokseen ja sekoita murumaiseksi. Siirrd muruseoksesta
1/4 osa sivuun pddllimmdistd murukerrosta varten. Sekoita kermaviili ja kanamuna keskenddn tasaiseksi seok-
seksi ja lisdd se isompaan osaan muruseosta. Sekoita nopeasti taikinaksi, pieni kokkareisuus ei haittaa.

Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle uunipellille. Kayta levittdmisessa apuna hiukan jauhoja tai vettd, niin
taikina ei tartu sormiin. Jos uunipeltisi on suurempi, kuin n. 32x40 cm, ei haittaa vaikka taikina ei levity aivan
reunoihin asti, piirakka pysyy silti hyvin kasassa. Kuutioi tai lohko omenat. Halutessasi voit maustaa omena-
palat 1-2 tl kanelia. Lisdd omenat pohjan padille. Ripottele aiemmin sivuun laitettu muruseos omenien padille.
Paista uunin keskitasolla 200 asteessa 25-30 minuuttia. Nosta valmis piirakka uunista ja anna vetaytyd hetki
ennen tarjoilua. Mehevd piirakka maistuu sellaisenaan tai vaniljakastikkeen tai -jdcdtelon kanssa!

Kotilan Oma Keittokirja



Puolukka-porkkanakddretorttu

4 huoneenldmpdistd kananmunaa
1,5 dl sokeria

1dl perunajauhoja

1dl vehndjauhoja

1,5 tl leivinjauhetta

1,5 tl kanelia

0,5 tl jauhettua kardemummaa
0,25 tl jauhettua neilikkaa

2 dl hienoksi raastettua porkkanaa

Taiyte

2 dl vispikermaa

200 g maustettua rahkaa

(esim. vanilja tai appelsiini)
200 g (pakaste)puolukoita
1 rkl sokeria

Vatkaa munat ja sokeri paksuksi vaahdoksi. Sekoita
kuivat aineet keskenddn ja kadntele ne vaahtoon.
Lisad lopuksi raastettu porkkana. Levita taikina uu-
nipellille leivinpaperin pddille.

Paista 225-asteisessa uunissa 6-8 minuuttia. Ku-
moa kdadretorttupohja sokeroidun leivinpaperin
pdalle ja poista paistopaperi.

Valmista tayte. Vatkaa kerma vaahdoksi ja kddntele
joukkoon rahka. Lisdd kohmeiset puolukat ja sokeri.
Levita tayte jadhtyneen pohjan paddille ja rullaa na-
pakasti pitkan sivun suuntaisesti. Anna kadretortun
vetaytyd jadkaapissa hetki ennen tarjoamista.

Skonssit

3 %2 dl vehndjauhoja
S0 g voita

3 %2 dl vehndjauhoja
2 tl leivinjauhetta

2 rkl sokeria

Yz dl rusinoita

1% dl kylm&a maitoa

Lisaksi hilloa ja kermavaahtoa tai ranskankermaa

Sekoita jauhot ja leivinjauhe kulhossa ja nypi voin
kanssa murumaiseksi. Lisad joukkoon sokeri ja rusi-
nat. Lisad maito ja sekoita nopeasti tasaiseksi. Ta-
puttele taikina poydalla jauhojen padlla pari senttia
paksuksi levyksi. Ota levysta pyoredlla muotilla palo-
ja, voitele skonssit maidolla ja paista uunin keskita-
solla 225 asteessa n. 10 minuuttia. Tarjoa lampima-
nd hillon ja vaahdotetun kerman tai ranskankerman
kanssa.
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Kuppikakut

3-4 limettid (2 tl kuorta + 3/4 dl mehua)
100 g voita

3 kananmunaa

3 dl sokeria

4 dl vehndjauhoja

11/2tl leivinjauhetta

2 tlk(4 dI) turkkilaista jogurttia

Kuorrutus
200 g valkoista leivontasuklaata
1rs maustamatonta tuorejuustoa

Pinnalle
strosseleitd, nonparelleja

Pese limetit hyvin, raasta niiden kuori ja purista
mehu. Sulata rasva ja anna jadhtyd. Vaahdota huo-
neenldmpoiset munat ja sokeri kuohkeaksi. Sekoita
joukkoon rasvasula, limetinmehu ja raastettu kuori.
Sekoita jauhot ja leivinjauhe keskenaadn. Siiviloi jau-
hoseos muna-sokerivaahtoon ja sekoita joukkoon
varovasti myds jogurtti. VAltd turhaa sekoittamista.
Jaa taikina muffinivuokiin ja paista 200 asteessa
uunin keskitasolla noin 20 minuuttia. Anna jadhtya.

Sulata suklaa mikroaaltouunissa pakkauksen ohjeen
mukaan. Vatkaa tuorejuusto sulaneen suklaan jouk-
koon sahkovatkaimella ja pursota kuppikakkujen pin-
nalle. Koristele koristerakeilla tai muutamalla lime-
tinkuorisuikaleella.



Mustikkakukko

200 g margariinia tai voita
1dl sokeria

4 dl ruisjauhoja

1tl leivinjauhetta

Taiyte

noin 1 | mustikoita
1 rkl perunajauhoja
Y2 - 1dl sokeria

Sekoita pehmead rasva ja sokeri kulhossa. Lisad ruis-
jauhot, joiden joukkoon on sekoitettu leivinjauhe. Se-
koita tasaiseksi taikinaksi. Painele noin 2/3 taikinasta
korkeareunaisen uunivuoan pohjalle ja reunoille. Voit
kayttad myos pienid annosvuokia tai uuninkestdvia
kuppeja.

Kaada tuoreet tai jaiset mustikat vuokaan. Lisad jai-
siin mustikoihin 1 rkl perunajauhoja. Ripottele musti-
koiden pinnalle sokeria. Tee lopusta taikinasta kukolle
kansi. Paista mustikkakukkoa uunissa 175 asteessa
noin tunti.

Mutakakku

150 g voita tai margariinia

2 dl sokeria

2 kananmunaa

12 dl vehndjauhoja tai
gluteenitonta vaaleaa jauhoseosta
% dl kaakaojauhetta

2tl vanilliinisokeria

1tl leivinjauhetta

vaniljajaateloda
marjoja tai hilloa

Kiinnitad leivinpaperi irtopohjavuoan (halkaisija 24
cm) pohjalle. Sulata rasva miedolla IGmmolla katti-
lassa tai mikrossa. Ota kattila liedeltd. Sekoita sokeri
rasvan joukkoon. Lisdd munat. Sekoita kuivat aineet
keskenadn. Lisdd jauhoseos taikinaan. Sekoita sen
verran, etta taikina on tasaista. Levita taikina vuo-
kaan. Paista 200-asteisen uunin alatasolla 15-20
minuuttia. Jata kakku hieman taikinamaiseksi.

Vinkki!
Tarjoa Mustikkakukko haaleana vaniljajadtelon tai
kermavaahdon kanssa.

Britakakku

Pohja

125 g voita

1dl sokeria

2 keltuaista

1 dl vehngjauhoja
2 tl leivinjauhetta

1 dl maitoa

Marenki

2 valkuaista

1% dl sokeria

1 tl vaniljasokeria

1 dl kuorellisia mantelilastuja

Teiyte
2 dl kuohukermaa
2 rasiaa vadelmia

Aloita kakun valmistaminen vaahdottamalla voi ja
sokeri. Lisad keltuaiset vatkaten. Sekoita joukkoon
kuivat aineet seoksena vuorotellen maidon kera. Le-
vita kakkutaikina suorakaiteeksi (25 x 30 cm) leivin-
paperilla vuoratulle uunipellille. Esikypsennd pohjaa
uunin keskiosassa 180 asteessa 10 min.

Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi. Lisdd sokeri
pienind erind. Vatkaa kunnes valkuaisvaahto pysyy
kulhossa, vaikka kulho kddnnetadn ylésalaisin. Levitd
marenki lusikalla pohjalle. Ripota pinnalle manteli-
lastut. Paista vield uunin keskiosassa 180 asteessa
15 min eli kunnes pinta on kauniin ruskea. Anna jadh-
tya. 175 asteessa noin tunti. Tarjoa haaleana vanilja-
jaatelon tai kermavaahdon kanssa.
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Hamdhdadkkikeksit

50 g tummaa leivontasuklaata

1 pkt (150 g) isoja Amerikan suklaacookieta
16 kpl Kismet palloja

16 valkosuklaahippua

Sulata tumma leivontasuklaa varovasti mikrossa.
Sekoita n. 15 sekunnin vdlein. Voit sulattaa suklaan
my0s kattilassa vesihauteessa. Kiinnitd sulan suklaan
avulla kaksi suklaapalloa keksien padlle hamaha-
kin vartaloksi. Piirra suklaalla hamahdkille 8 jalkaa.
Kiinnitd valkosuklaahiput hamahdkille silmiksi. Piirra
valkosuklaaseen pieni piste tummalla suklaalla, jotta
saat niista silman nakoiset.

Kummituskakku

1 valmis torttupohja

Kostutus
> - 1dl kevytmaitoa
1 tl vanilliinisokeria

Taiyte

11 appelsiinikermajadtelod
11 nougatkermajddtelod
100 g marenkeja

Pinnalle

4 dl kuohukermaa
1 rkl sokeria

2 tl vanilliinisokeria

lakritsimattoa

Laita torttupohja suoraan isolle tarjoiluvadille. Kos-
tuta torttupohja vanilliini-maidolla. Paloittele jadate-
|6t ja asettele ne vuorotellen marenkien kanssa keok-
si torttupohjalle. Laita vati pakastimeen.

Vaahdota kerma ja mausta vanilliinisokerilla seka
sokerilla. Kuorruta jaatelokeko kermavaahdolla haa-
mun ndkoiseksi. Leikkaa lakritsimatosta soikeat sil-
mat ja kulmikkaat kadet. Paina koristeet kermavaah-
toon oikeille kohdille. Tarjoa heti.
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Lepakot
12 kpl

6 kpl vaniljatdytekeksejd esim. Oreo tai vastaava
12 kpl suklaanappeja, esim. Cloetta Center

24 kpl valkosuklaahippuja

n. 20 g tummasuklaahippuja

Irrota keksin yla- ja alapuoli toisistaan. Irrota tayte
kekseistd. Puolita keksit varovasti teravalla veitsella.
Sulata tummasuklaahiput. Kiinnita sulatetun suklaan
avulla suklaanapin pddlle halkaistu keksi lepakon “sii-
viksi”. Voit asetella ensin keksit leikkuulaudalle oikea
puoli alaspain. Kasta suklaanappi suklaaseen ja kiin-
nitd se kekseihin. Anna kuivua, ennen kuin kaannat
lepakot oikein pdin.

Kiinnita lepakolle valkosuklaahiput silmiksi. Pudota
valkosuklaahippuihin pieni tippa tummaa suklaata
esimerkiksi cocktailtikun avulla, jotta saat niista sil-
man ndkdiset.







