





OKROSKA ELI KOTIKALIAKEITTO

Kuudelle

SAaLAATTI

4 suurta keitettyd
perunaa

1 avomaankurkku

6 suurta retiisia

200 g keitettyd kieltd tai
keittokinkkua

4 keitettyi munaa

nippu tillid

nippu persiljaa

2 tl suolaa

mustapippuria maun
mukaan

tarjoiluun smetanaa ja
kotikaljaa

KoTikarja

500 g mustaa leipii
1/ vettd

3 rkl rusinoita

1 sitruunan mehu
50 g sokeria

15 g hiivaa
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nonna munat ja yrtit. Sekoita kulhossa ja maus-

K uutioi kaikki vihannekset seki kieli/kinkku. Hie-

ta suolalla ja pippurilla.

Valmista kotikalja. Paloittele leipd ja paahda uunissa
korpuiksi. Kaada korppujen piille kuuma vesi ja lisda
rusinat, sitruunamehu, sokeri ja hiiva. Anna seistd lim-
pimissd 24 tuntia. Siiviléi kotikalja seuraavana piivi-
nd, pullota ja korkita. Anna seisté jaakaapissa nelji pdi-
vdd ennen tarjoilua.

Tarjoile syviltd lautaselta. Nosta pohjalle salaattia, kaa-
da piille kylmid kotikaljaa ja lisdd smetanaa maun
mukaan.

Osa syi okroskansa etikan, osa sinapin kanssa — valitse si-
nakin mausteet oman makusi mukaan!
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SILLISALAATTI

Kuudelle

4-5 pientd perunaa

1 suuri porkkana

2 keskikokoista punajuurta

puolikas kurkku

2 keskikokoista hapankurk-
kua (ohje s. 33) tai kau-
pan suolakurkkua

2 suolasillifileeti

10 kevdtsipulin vartta

VINAIGRETTEKASTIKE

8—10 rkl kylmdipuristettua
auringonkukkaoljya

2-3 rkl viinietikkaa

1 pieni sipuli

Y t] suolaa

1 ¢ sokeria

hyppysellinen jaubettua
mustapippuria
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tyd huoneenlimmossd. Keitd kuorimattomat

K eitd perunat ja porkkana kuorineen ja anna jaih-

punajuuret toisessa kattilassa ja anna jadhtyi.

Kuori kurkku ja leikkaa suuriksi paloiksi. Kuori peru-
nat (uudet perunat voit kiyttdd kuorineen), porkkana
ja punajuuret ja leikkaa kurkkupalojen kokoon. Paloit-
tele hapankurkku hieman pienemmiksi paloiksi, sa-
moin sillifileet. Sekoita paloitellut ainekset keskendin.

Valmista kastike. Sekoita 6ljy ja etikka, lisid hienon-
nettu sipuli. Mausta suolalla, sokerilla ja pippurilla.
Kaada kastike salaatin péille ja sekoita varoen. Anna
maustua jidkaapissa 2-3 tuntia ennen tarjoilua. Lisdd
hienonnettu kevitsipuli juuri ennen tarjoilua.

PS. Voit kiyttidi salaatissa myds hapankaalia, omenaa ja
varsisellerid.
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SAVUKALASALAATTI MUNAN
JA TILLIN KERA

Neljille

KoTITEKOINEN

MAJONEESI

1 keltuainen

1 ¢l Dijonin sinappia

puolikkaan sitruunan mebu

2 dl éljyi

1 ¢ suolaa

1 ¢ sokeria

mustapippuria maun mu-
kaan

SaLaaTTI

500 g savustettua kumme-
liturskaa

1 pieni sipuli

4 keitettyid munaa

nippu tillia

5 rkl kotitekoista majonee-
sia

1 ¢/ suolaa

mustapippuria maun mu-
kaan

)

ajoneesi on vaivattominta tehdd sihkévat-
kaimella, mutta voit kiyttdd my6s tavallis-

ta vispildd. Sekoita ensin keltuainen, sinap-
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pi ja sitruunamehu. Lisdd 6ljy hiljalleen koko ajan se-
koittaen. Mausta suolalla, sokerilla ja pippurilla. Liian
paksua majoneesia voit ohentaa kylmilld vedelld.

Valmista itse salaatti. Perkaa kala, lisid hienonnettu si-
puli, hienonnetut munat ja tilli. Mausta majoneesilla,
suolalla ja pippurilla.

Todella helppoa ja herkullista!
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KIOVAN KOTLETIT PERUNASOSEEN
JA HERNEIDEN KERA

YrTTIVOI

150 g voita

50 g persiljaa

1 ¢/ suolaa

ripaus mustapippuria
puolikkaan sitruunan mehu

KiovaN KOoTLETIT

kanafileeti

yretivoita

muna-vesisekoitusta (2
munaa + 1 dl vetti)

korppujauboja

ruokadljya friteeraukseen

PerUuNASOSE

6 suurta perunaa
2 dl maitoa

150 g voita
suolaa

\/A

L

nna voin pehmetd hetki huoneenlimmdssi.

\

H Lisdd hienonnettu persilja. Mausta suolalla,

piin jaghmettymaéin.

pippurilla ja sitruunamehulla. Nosta jidkaap-

Leikkaa kanafileet puoliksi ja nuiji ohuiksi. Leviti kes-
kelle nokare yrttivoita. Rullaa ja muotoile kotletiksi.

Pyoriytd valmiit rullat kahdesti ensin muna-vesiseok-
sessa, sitten korppujauhoissa.

Limmiti 6ljy korkeareunaisella pannulla ja paista kot-
letteja molemmilta puolilta. Nosta sitten 180-asteiseen
uuniin 10 minuutiksi.

Kuori perunat ja leikkaa neljddn osaan. Kaada piille
kylmdi vettd ja anna kiehahtaa. Pienennd limp64, li-
sdd hyppysellinen suolaa ja keitd pehmeiksi. Valuta ja
anna kuivahtaa puolisen minuuttia takaisin hellalle
nostetussa kattilassa.

Survo perunat. Lisdd limmin maito ja voi, sekoita huo-
lellisesti ja mausta suolalla.

Tarjoile kotletit rycpittyjen herneiden ja perunasoseen
kanssa. Kiovan kotletit maistuvat parhaimmilta tuoreel-
taan.

115












RAHKAVUOKA RAPARPERI-
MANSIKKAKIISSELIN KERA

Kabhdeksalle

1 kg tuorejuustoa™
6 munaa
200 g tomusokeria
vanilliinisokeria tai
vaniljaesanssia maun
mukaan
voita
mannasuurimoita
300 g raparperia
500 g mansikoita
5+ 1 dl vetti
300 g sokeria
4—6 rkl maissitirkkelysti
* Mikali asioit virolaisia
elintarvikkeita myyvissi
liikkeessd, korvaa tuore-

juusto kohupiimapastalla
eli rahkatahnalla.

N/

L

ekoita tuorejuusto, munat, tomusokeri ja vanillii-

'\

nisokeri (tai esanssi). Voitele vuoka ja ripottele

sille mannasuurimoita. Kaada rahkaseos vuokaan
ja paista 180-asteisessa uunissa noin 30 minuuttia tai
kunnes paistos jadhmettyy. Anna jdahtyd.

Kuori raparperi, mutta dld heitd kuoria roskakoriin —
saat niistd paljon makua! Leikkaa raparperit pieniksi
paloiksi ja puolita mansikat.

Kiehauta 5 dl vettd. Lisdd sokeri ja raparperinkuoret,
keitd noin 10 minuuttia ja siiviloi. Sekoita maissitirk-
kelys 1 dl:aan kylmid vettd. Anna sokeri-raparperin-
kuoriliemen kiehahtaa uudelleen ja lisdd liuotettu tirk-
kelys koko ajan sekoittaen. Keitd pari minuuttia ja pie-
nennd limpod. Lisdd raparperinpalat ja keitd vield 4-5
minuuttia. Lisdd mansikat ja nosta valmis kiisseli hel-

lalta.

Mikali haluat kiisseliin lisaa makua, voit lisita sithen
keittovaiheessa vaniljaa, kanelia ja sitrushedelmin
kuorta.
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MANSIKKAINEN MURUKAKKU

Kuudelle

125 g voita

250 + 50 g jauhoja
1 suuri muna

125 g tomusokeria
1 kg mansikoita
200 g sokeria
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eikkaa kylmi voi pieniksi paloiksi ja lisdd 250 g
L jauhoja. Sekoita haarukalla, kunnes seoksen ra-
kenne alkaa muistuttaa mirkii hiekkaa. Lisdi
muna ja tomusokeri. Nosta neljinnes taikinasta toi-
seen kulhoon. Lisii sinne loput jauhot ja sokeri ja se-

koita haarukalla murumaiseksi.

Kauli taikina ja nosta voideltuun vuokaan. Leviti tai-
kinan piille marjat, sokeri ja paillimmaiseksi neljin-
nestaikinasta tehdyt murut. Paista 180-asteisessa uu-
nissa noin 30 minuuttia.
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