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Täytetyt paprikat ja persikkajogurtti dippikastike
&
Täysjyvä kurpitsapastaa
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Syksy 2026
3.9., 17.9., 1.10., 29.10., 12.11., 26.11. ja 10.12.26.
Raaka-aine maksu 10€ / kerta
Raaka-aine maksu maksetaan tunnin alussa käteinen tai kortti.

Täytetyt paprikat[image: ]
Ainekset
4 kpl	keltainen paprika
400 g	broilerinjauheliha
1 kpl	sipuli
200 g	tuorejuusto
150 g	juustoraaste
2 dl	pitkäjyväinen kaura	          Valmis maustepussi on näppärä apu maustamisessa
200 g	maissi				
1 pss	tacomauste
1 ruukku	persilja
	öljy
Työvaiheet
1. Keitä pitkäjyväinen kaura ohjeen mukaan.
2. Leikkaa sipuli pieneksi ja kypsennä broilerin jauhelihan kanssa pannulla kypsäksi.
3. Mausta tacomausteseoksella ja lisää pilkottu persilja, tuorejuusto, kaura ja maissi, sekoita käännellen tasaiseksi massaksi.
4. Pese paprikat, poista siemenkodat, halkaise ne puoliksi, öljyä ja laita uunin kestävään astiaan. Lusikoi täytettä paprikanpuolikkaiden sisään ja ripottele päälle juustoraastetta.
5. Paista uunin keskitasolla 200 asteessa noin 30 min ajan kunnes juusto on sulanut.


Persikka- jogurtti dippikastike

Ainekset		                                    Mikäli käytät persikkaa sokeriliemessä, jätä hunaja pois.
1 prk	persikkapalat mehussa
200g	turkkilainen jogurtti
1 rkl	chilikastike
1 tl	suola
1 rkl	juokseva hunaja
Työvaiheet
1. Kuutioi persikat pieniksi paloiksi. Mittaa ainekset ja sekoita käännellen maut sekaisin,
anna maustua kylmässä ja nauti.
Kurpitsa- salvia pasta

Ainekset
1 kpl 	myskikurpitsa
4 kpl	valkosipulinkynsi		+täysjyvä pastaa 500 g
1 kpl	chili punainen
1 rkl	oliiviöljy				                     Vinkki!
½-1 dl	vesi			                  Korvaa juusto ravintohiivahiutaleella
1 dl	parmesaania raastettuna / ravintohiivahiutale
½ kpl	sitruunanmehu
1 ruukku	salvia
	oliiviöljyä, suolaa ja mustapippuria
Koristeluun parmesaania

Työvaiheet
1. Halkaise kurpitsa, poista siemenet ja rihmat. Leikkaa kuoret pois ja kuutioi kurpitsa pieneksi.
2. Hienonna kuoritut valkosipulinkynnet. Poista chilistä siemenet ja hienonna pieneksi.
3. Kuullota kurpitsakuutioita, valkosipulia ja chiliä hetki öljyssä kattilassa. 
4. Lisää vesi, suola ja pippuri. Kuumenna ja hauduta kannen alla noin 30 minuuttia tai kunnes kurpitsat pehmenevät. Sekoita välillä ja lisää tarvittaessa pieni määrä vettä.
5. Soseuta kypsä kurpitsaseos sauvasekoittimella ja lisää sitruunamehu, kerma ja parmesaani.
6. Keitä pasta pakkauksen ohjeen mukaan suolalla maustetussa vedessä.
7. Sekoita valutettu pasta kastikkeen joukkoon.
8. Kuumenna öljy puhtaalla pannulla. Lisää tuoreet salvianlehdet ja paista muutama minuutti miedolla lämmöllä, kunnes lehdet rapeutuvat. Salvian maku mietonee paistettaessa. Viimeistele pasta rapeilla salvianlehdillä ja parmesaanilla.


             Lokakuun yrtti:			 Lokakuun vihannes:
          Salvia			                                       Myskikurpitsa
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Matcha- jäätelö

Ainekset			Matcha on japanilainen hienoksi jauhettu vihreä tee
5 dl	kuohukerma
4 kpl	kananmuna
2 dl	glukoosisiirappi
2 rkl	matchajauhe
4 tl	vaniljasokeri			

Työvaiheet
1. Vatkaa kerma vaahdoksi. Riko toiseen kulhoon huoneenlämpöiset kananmunat ja lisää joukkoon glukoosisiirappi. Vaahdota ne paksuksi vaahdoksi sähkövatkaimella.
2. Siivilöi matchajauhe ja vaniljasokeri kananmuna-siirappiseokseen samalla sekoittaen. Lisää kerma ja sekoita varovasti kaapimella tasaiseksi.
3. Kaada jäätelömassa laakeaan vuokaan, peitä vuoka kelmulla ja nosta pakastimeen. Sekoita pakastamisen alkupuolella muutamia kertoja noin 20 minuutin välein. Pakasta noin 4 tuntia tai kunnes massa on jäätynyt.


[image: ]Kikherne- suklaakakku

Ainekset
300 g	tumma suklaa 50-70%
1 tlk	kikherne kypsä
4 kpl	kanamuna
2 dl	kookossokeri
2 tl	leivinjauhe
	rasva voiteluun
Työvaiheet
1. Sulata suklaa vesihauteessa tai esim. mikrossa. Huuhtele kikherneet. 
2. Mittaa tehosekoittimeen kikherneet, munat ja kookossokeri. Aja sileäksi. Sekoita taikinan joukkoon sulatettu suklaa.
3. Pingota irtopohjaisen kakkuvuoan pohjalle leivinpaperi ja voitele reunat. Kaada taikina vuokaan ja paista 180 asteessa noin 30 minuuttia. Koriste kaakaojauheella.
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