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KALASELJANKA

1 litra vettä
1 kalaliemikuutio
kokonaista valkopippuria
kokonaista mustapippuria
1 iso sipuli
3 kpl porkkanaa
2 palsternakkaa (perunaa)
1 tölkki tomaattimurskaa
500g nahatonta, ruodotonta kalaa, esim. siika, lohi, ahven tai hauki
180g maustekurkkua
1 dl oliiveja
persilja, tilli

1. Kuori ja suikaloi juurekset ohuiksi pieniksi suikaleiksi.
2. Kiehauta vesi. Lisää liemikuutio, pippurit, hienonnettu sipuli, sekä suikaloidut porkkanat ja perunat. Keitä hiljalleen, kunnes kasvikset ovat juuri ja juuri kypsiä.
3. Lisää tomaattimurska. Paloittele kala ja lisää joukkoon. Anna hautua, kunnes kala kypsyy.
4. Lisää pieniksi kuutioidut maustekurkut, viipaloidut oliivit ja ruokakerma. Kuumenna. Tarkista maku. Viimeistele persiljalla.
5. Tarjoa tuoreen leivän kanssa.




















PELTILEIPÄ
3 dl vettä
2 dl maustamatonta jogurttia
3 dl kaurahiutaleita
1 pussi kuivahiivaa (11g)
½ dl hunajaa
1 tl suolaa
½ dl rypsiöljyä
6 dl vehnäjauhoja
1. Sekoita vesi ja jogurtti ja lämmitä reilusti kädenlämpöiseksi (42 astetta). Sekoita kaurahiutaleiden joukkoon kuivahiiva ja lisää seos nesteeseen. Lisää myös hunaja, suola ja öljy ja sekoita tasaiseksi. Lisää jauhoja vähitellen puulastalla sekoittamalla. Jatka puulastalla sekoittamista hetki jauhojen lisäämisen jälkeen.
2. Kaada taikina leivinpaperin päälle uunipellille. Taputtele jauhotetuin käsin koko pellin kokoiseksi levyksi.
3. Anna taikinan kohota leivinliinalla peitettynä noin tunnin ajan.
4. Paista leipä 200-asteisessa uunissa noin 15 minuuttia.
5. Jäähdytä hieman leivinliinalla peitettynä ja tarjoa tuoreena voin kera.













Vorschmack on itäeurooppalainen liharuoka. Se valmistetaan jauhetusta lihasta, sipulista, vedestä ja anjoviksesta tai sillistä. Suuritöisemmissä ohjeissa liha ruskistetaan ensin ja jauhetaan sitten, helpommissa ohjeissa käytetään jauhelihaa. 
Liha voi olla lampaan- tai naudanlihaa, ja joissakin ohjeissa mukaan jauhetaan myös sikaa. Vorschmackia haudutetaan uunissa useita tunteja, ja se tarjotaan uuniperunoiden tai perunamuusin kanssa. Lisukkeisiin kuuluvat myös smetana, etikkasäilykkeet ja snapsi. 
Vorschmack mainitaan usein C. G. E. Mannerheimin lempiruoaksi. Mannerheimin kerrotaan tuoneen sen Puolasta, mutta ruoan alkuperästä on muitakin käsityksiä. 

VORSCHMACK
500g lampaan jauhelihaa
500g naudan jauhelihaa
3 rkl voita
2 kpl sipulia hienonnettuna
8 valkosipulinkynttä hienonnettuna
80g vähäsuolaista sillifileetä tai anjoviksia viipaleina
3 rkl tomaattipyreetä
suolaa
1-2 dl vettä

Lisäkkeet:
etikkapunajuurikuutioita
maustekurkkusuilakeita
smetanaa

1. Sulata voi laakeassa kattilassa. Lisää jauhelihat ja anna sen hieman ruskistua. 
2. Voit kypsentää lihat kokonaisuudessaan myös painekattilassa.

3. Lisää sipulit, sillifilee ja tomaattipyree. Mausta suolalla ja muista, että sillifileestä irtoaa suolaa. Lisää vesi ja hauduta miedolla lämmöllä noin 30 minuuttia. Painekattilassa n 55min.
4. Hienonna sauvasekoittimella tasaiseksi ja tarkista suola. Tässä vaiheessa vorschmack ei ole kovin herkullisen näköistä eikä myöskään makuista, mutta hauduttaminen tekee ihmeitä.
5. Vorschmackia haudutetaan uunissa ilman kantta 160 asteessa noin 3 tuntia välillä sekoittaen, kunnes se on kiinteää ja kauniin ruskeaa. Lisää nestettä tarvittaessa, se ei saa kuivua, mutta ei myöskään olla liian vetistä. Kypsennä uunissa niin, että vorschmack saa väriä.

6. Muotoile kahdella lusikalla pallukoita lautasille ja tarjoa punajuuren, maustekurkun, smetanan ja muusin kanssa. 

PERUNAMUUSI

1kg puikulaperunaa 
75 g huoneenlämpöistä voita
1 dl kuohu – tai ruokakermaa
1 dl täysmaitoa
suolaa

1. Kuori perunat. Keitä ne suolalla maustetussa vedessä kypsiksi. Kaada vesi pois. Laita perunakattila takaisin liedelle, että kaikki kosteus haihtuu perunoista.

2. Lämmitä kerma-maitoseos omassa kattilassaan.


3. Murskaa perunat. Lisää ensin voi. Lisää sitten kerma-maito vähitellen sähkövatkaimella vatkaten. Lisää tarvittaessa enemmän maitoa, jos muusi tuntuu liian tanakalta.
























KARPALO-UUNIJÄÄTELÖ
6:lle

200 g kaurakeksejä murustettuna
½ l jäätelöä (vanilja tai toffee/kinuski)
4–5 dl karpaloita
[bookmark: _GoBack]kinuskikastiketta tai hunajaa
Marenki
4 munanvalkuaista (Proegg valkuainen)
2 dl tomusokeria
1 tl vaniljasokeria
1. Jaa murustetut kaurakeksit uuninkestäviin annoskulhoihin tai isompaan uunivuokaan. 
2. Leikkaa jäätelö paloiksi tai pyöritä siitä pallot keksinmurujen päälle. 
3. Ripottele sekaan karpalot.
4. Vaahdota valkuaiset sähkövatkaimilla kovaksi, valkoiseksi vaahdoksi. Lisää koko ajan sekoittaen joukkoon sokerit.
5. Levitä marenki jäätelön päälle siten, että jäätelö on kokonaan marengin peitossa.
6. Laita 225–250-asteiseen uuniin ja vahdi uuninluukulla, kunnes marenki saa hieman väriä.
7. Tarjoa heti!
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