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Kokkaa ja leivo syksy 2025


Menu 7.11

Tonnikala-cannellonit
***
Tiikeri-kahvikakku




Kokoontumiskerrat syksy 2025
5.9, 19.8, 3.10, 24.10, 7.11, 21.11, 12.12
( Ilmoittaudutaan erikseen jokaiselle kerralle )

Klo; 9.00 – 12.00

Raaka-aine maksu;  23,25  €
( Raaka-aineet + ohjaus 7,00€ ) 


Tonnikala-cannellonit

Ainekset

1 pkt	cannelloni pasta
2 prk	tonnikalapala
½ pussi 150g	juustoraaste emmental-mozzarella 
200 g	tuorejuusto
1 rkl	kapriksia
1 kpl	sipuli
1 kpl	valkosipulinkynsi
2 kpl	paprika
2 kpl	porkkana
2 tl	basilika
2 tl	oregano


kastike
1 prk	tomaattimurska / paseerattutomaattisose
2 dl	ruokakerma
	suola, pippuri

pinnalle 
½  pussi 150g	juustoraaste emmental-mozzarella









Työvaiheet

1. Valmista täyte,

·  Leikkaa sipulit ja paprika pieneksi
· Kuori ja raasta karkeaksi porkkanat
· Kuullota paistinpannulla öljyssä porkkana-paprika-sipuliseosta 
· Lisää tuorejuusto ja sammuta levy
· Mausta oregano, basilika, kapris, tonnikala ja juustoraaste, sekoita tasaiseksi käännellen
· Anna jäähtyä hieman ja lisää täyte pursotin pussiin


2. Valmista kastike,

· Sekoita tomaattimurska, kerma ja mausteet kastikkeeksi

3. Vuoraa uunivuoka leivinpaperilla tai öljyä

4. Lisää kastiketta pohjalle.


5. Pursota täyte cannellonien sisään ja lado vuokaan.

6. Kaada loppu kastike päälle ja ripottele juustoraaste pintaan.


7. Paista 200 asteessa kunnes pinta kauniin ruskea n. 40 min ajan, sammuta uuni ja anna tasautua jälkilämmössä  hetki ennen tarjoilua. 











Tiikerikakku

Ainekset

200 g	voi / margariini
2 dl	sokeri
3 kpl	kanamuna
4 dl	vehnäjauho
2 tl	leivinjauhe
2 tl	vaniljasokeri
2 rkl	kaakaojauhe
1 dl	kerma

Rasvaa ja korppujauho

Työvaiheet

1. Rasvaa ja korppujauhota kakkuvuoka.
2. Vatkaa huoneenlämpöinen voi ja sokeri vaahdoksi.
3. Lisää kanamunat yksitellen joukkoon.
4. Yhdistä vehnäjauho, leivinjauhe ja vaniljasokeri, lisää taikinaan.
5. Lisää lopuksi kerma ja sekoita tasaiseksi käännellen.
6. Jaa taikina kahteen kulhoon vaalea 2/3 ja 1/3, sekoita kaakaojauhe 1/3.
7. Aloita lisäämällä vaaleaa taikinaa puolet kakkuvuokaan.
8. Lisää kaakaotaikina kokonaan.
9. Lopuksi loppu vaalea täyte ja tasoita pinta.
10. Paista uunissa 175 asteessa n. 45 min -1h ajan.
11. Kumoa kakku vasta hyvin jäähtyneenä.
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