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Kevään päätös kerralla poimitaan ideoita tulevaan kesään.
Mansikka sopii niin jälkiruokaan, salaattiin, mutta oletko testannut pizzaan?
Risottoko hankala valmistaa? Ei paineita, tällä ohjeella valmistat vaivattomasti risoton uunissa, näin aikaa jää vaikka ihailla ikkunasta kaunista luontoa.
Nyytit uunissa tai grillissä, mikä ihana tapa valmistaa kalaa ja kasviksia, samalla saat jokaiselle ruokailijalle täsmällisen annoksen, taloudellista ruoanvalmistusta.
Kakku kuuluu läpi vuoden, ennen kaikkea kesän tarjoiluun. Nopea ja helppo sydän merkki* ohje, tähän ei tule kerroksia vaan tarjoillaan ruokakirjailija Mary Berryn tapaan valmistetun hedelmäsalsan kera.
Valitse salsaan sesongin mukaan raaka-aineet,
Talvi- kevät tuontihedelmät, kesä-syksy sesonginkotimaiset marjat ja hedelmät 

Menu 7.5
Mansikkainen kesäpizza ja kupliva jäätee
Italialainen uunirisotto
Lohi-kasvis nyytit 
Suklaakakkua ja hedelmäsalsa Mary Berryn tapaan


                   Kiitos kevätlukukaudesta, aurinkoista ja herkullista kesää !
Mansikkainen kesäpizza 

Ainekset

Pizzataikina
25 g	hiivaa
4 dl	vettä
1 tl	suolaa
1 dl	oliiviöljyä
noin 10 dl	pizzavehnäjauhoja (00-jauhoja)

Pinnalle
2 pkt ( 300 g)	pehmeää vuohenjuustoa
200 g	ranskankermaa
½ tl	suolaa
¼ tl	mustapippuria

Koristele
5 dl	mansikoita
1 dl	pinjansiemeniä
1 rku	rucolaa
2 rkl	tummaa balsamicokastiketta
ripaus	mustapippuria









Työvaiheet
1. Liuota hiiva kädenlämpöiseen veteen. Lisää suola ja öljy. Alusta joukkoon jauhoja, kunnes taikina irtoaa käsistä ja kulhon reunoista. Peitä liinalla ja anna taikinan kohota lämpimässä paikassa vähintään 2 tuntia.

2. Laita pelti uuniin ja uuni kuumenemaan 300 asteeseen.


3. Sekoita vuohenjuustot ja ranskankerma. Mausta suolalla ja pippurilla. Perkaa ja puolita mansikat. Paahda pinjansiemenet kuivalla pannulla.

4. Kumoa taikina jauhotetulle pöydälle ja jaa neljään osaan. Muotoile sormin painellen soikeiksi pizzapohjiksi siten, että kaksi pohjaa mahtuu samalle pellille. Levitä ¼ vuohenjuustoseosta kullekin pohjalle Siirrä pohjat kuumalle pellille pizzalapiolla tai ison lastan avulla.


5. Pane pelti takaisin uuniin ja kypsennä noin 8 minuuttia

6. Päällystä kypsät pizzat mansikoilla, pinjansiemenillä ja rucolalla. Viimeistele balsamicokastikkeella ja mustapippurilla.













Italialainen uunirisotto

Ainekset

1kpl	sipuli
3kpl	valkosipulinkynttä
2 rkl	oliiviöljyä
6 (500 g)	kypsää tomaattia
3 dl	risottoriisiä
7 dl	vettä
1 kpl	kasvisfondia
2 rkl	tomaattipyreetä
½ tl	suolaa
½ tl	mustapippuria
3 rkl	mascarpone- tai tuorejuustoa
50 g	parmesaanijuustoa (raastettuna)

koristeeksi	miniluumu- tai kirsikkatomaatteja, burrataa / mozzarellaa ja tuoretta basilikaa

Työvaiheet

1. Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulit.
2. Kuutioi tomaatit ja kiehauta vesi vedenkeittimessä tai kattilassa.
3. Lisää sipulit, tomaatit, riisi, vesi, fondi ja tomaattipyree sekä suola ja pippuri uunivuokaan.
4. Sekoita ainekset ja kypsennä uunissa 200 asteessa noin 30 minuuttia.
5. Ota vuoka uunista, sekoita joukkoon mascarpone tai tuorejuusto, puolitetut kirsikkatomaatit sekä parmesaani. 
Lisää tarvittaessa nestettä ja jatka kypsennystä vielä noin 10 minuuttia.
6. Viimeistele repimällä risoton (tai annosten) päälle ennen tarjoilua  burrataa ja basilikaa.




Lohi-kasvisnyytit ( 6 annosta )

Ainekset

600 g	lohi			Varaa kalaa 100g-200 g ruokailija 
2 kpl	porkkana
1 nippu 	parsakaali
1 kpl	sitruuna
60 g	voi / margariini / öljy
	tilli
	hunaja, suolaa ja sitruunapippuria
	leivinpaperia ja folio
Työvaiheet

1. Huuhtele vihannekset ja leikkaa pieneksi.
2. Jaa lohi 6 osaan ( leikkaa nahka ).
3. Raasta sitruunankuori raaste, silppua tilli, sekoita ne voisulan ja hunajan kanssa keskenään.
4. Leikkaa sitruuna viipaleiksi 6 osaan.
5. Laikkaa foliosta ja leivinpaperista 6 palaa.
Leivinpaperi eristää suurimmalta kuumuudelta ja estää rasvan ja mausteiden tippumisen pois jos folioon tulee reikiä.
6. Täytä palat kasviksilla, lohella ja mausta suolalla ja sitruunapippurilla.
7. Kaada maustekastiketta ja lisää sitruuna viipale.
8. Taita nyytiksi ja voit jättää pienen ilmaraon nyyttiin.
9. Paista uunissa 200 asteessa 30min tai grillaa grillissä kypsäksi.
10. Tarjoile maustetun ranskankerman kanssa.


Vinkki !

Käytä nyytteihin erilaisia kasviksia, mausteita, yrttejä ja kalaa makusi mukaan.
Voit lisätä myös tuorejuustoa, koskenlaskijaa tai aurajuustoa antamaan makua.
	            Testaa myös erilaisia maustekastikkeita esim teriyaki tai sinappeja.
                 Mikäli kasvikset ovat isoja, esi kypsennä muutama minuutti, keittämällä/ höyryttämällä.
                     Pakaste kasviksia hyödyntäessä, sulata ne ennen käyttöä.
Suklaakakku

Ainekset

1 ½ dl	sokeri
1 dl	mantelijauhe
1 dl	maissitärkkelys tai perunajauho
½ dl	kaakaojauhe
1 tl	leivinjauhe
1 tl	vaniljasokeri
1 dl	vesi
½ dl	pullomargariini
1 kpl	kanamuna

Työvaiheet

1. Sekoita kuivat aineet.
2. Lisää jauhojen joukkoon rasva, vesi ja kananmuna, sekoita tasaiseksi.
3. Voitele vuoka tai vuoraa leivinpaperilla ( vuoka 25x25 tai 20 cm o )
4. Kaada taikina vuokaan ja kypsennä 175 asteessa 30 min ajan.


Vinkki !

Tarjoile hedelmä-, tai marjasalsan, jäätelön tai vaniljakastikkeen kanssa.
		Vaihda kakun ohjeeseen mantelijauhe kaurajauhoon.


Mikä Sydänmerkki on?
Sydänmerkki on elintarvikkeista ja ravintoloista löytyvä merkki, joka kertoo, että tuote tai ruoka-annos on ravitsemuslaadultaan parempi valinta omassa tuoteryhmässään. Sydänmerkki on kehitetty helpottamaan ja nopeuttamaan arjen ruokavalintoja, niin kotona, kaupassa kuin ravintolassa.
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Ainekset				

2 kpl	passion
1 kpl	mango
½ kpl	lime			      Iso-Britannian tunnetuin ruokakirjailija
2 rkl	tomusokeri			                Julkaissut yli 75 ruokakirjaa
				                    Lähde ja kuva; Wikipedia
Työvaiheet

1. Leikkaa mango paloiksi.
2. Leikkaa passion puoliksi ja kaiverra hedelmäliha.
3. Sekoita mangon ja passionin joukkoon limen mehu ja tomusokeri, sekoita.
4. Tarjoile


Kupliva jäätee

Ainekset

maku tee rooibos			Vinkki !
kuohuviiniä / vichyä 	   Lisää hunajaa, sokeria tai makusiirappia jos haluat makeutta

kuohuviinilasi / viinilasi

Työvaiheet

1. Hauduta tee, saa olla hyvin vahvaa ( lisää tässä vaiheessa makeus ) ja jäähdytä kylmäksi.
2. Lisää teetä ½ lasiin ja lopuksi kuohuvaa.
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