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Jouluisia alkupaloja
Savusiika- mätimousse siemennäkkärillä
Näkkärin ohje:
3 kananmunaa
1 dl kuorittuja seesaminsiemeniä
½ ps (180g) auringonkukansiemeniä
½ dl pellavansiemeniä
1 dl kaurahiutaleita
¾ tl suolaa
2 rkl perunajauhoja
1. Mittaa kaikki ainekset kulhoon ja sekoita pehmeäksi taikinaksi. Levitä taikina leivinpaperilla vuoratulle pellille mahdollisemman ohueksi levyksi.
2. Paista levyä 175 -asteisessa uunissa noin 25 min. 
3. Leikkaa levy heti uunista ottamisen jälkeen paloiksi ja jäähdytä ritilän päällä.

Pikkelöity punasipuli:
1 punasipuli
1 dl omenaviinietikkaa
1 dl vettä
2 rkl juoksevaa hunajaa
1 tl suolaa








Moussen raaka-aineet:
n. 250g savusiikaa (liha)
n. ½ dl ruohosipulia silputtuna
n. ½ dl tilliä silputtuna (persilja)
½ - 1 prk (200g) ranskankermaa
¼ tl mustapippuria jauhettuna
rouhittua katajanmarjaa
koristeluun 2 rkl ruohosipulia silputtuna / tilliä/pikkelöityä punasipulia


1. Kuori punasipulit ja hienonna ne hyvin hienoksi. Mittaa kattilaan etikka, vesi, hunaja ja suola. Kiehauta ja lisää punasipuli. Anna seistä 1-2 tuntia jääkaapissa maustumassa tai seuraavaan päivään. Valuta punasipuli liemestään.

2. Kuutioi pieniksi kylmäsavusiika Yhdistä kulhossa pikkelöity punasipuli, mausteet, ruohosipuli ja ranskankerma. Mausta pippurilla ja tarkista maku. Siirrä tahna hetkeksi jääkaappiin odottamaan tai tarjoa se saman tien. Annostele tahna siemennäkkäreiden päälle. Koristele ruohosipulilla, muutamalla pikkelöidyllä punasipulilla ja tillillä. 
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Lohipastramia ja fenkolisalaattia
(varaa n 80g henkeä kohti)
600g lohifileetä ruodotonta 
1 – 1 ½ rkl karkeaa merisuolaa
½ tl sokeria
 mustapippuria
1 rkl viherpippuria
1 rkl roseepippuria
1. Poista lohesta ruodot. Nosta lohifilee kelmun päälle nahkapuoli alaspäin. Ripottele pinnalle tasainen kerros merisuolaa, sokeria ja rouhittua mustapippuria. Kääri filee kelmuun. Nosta kala jääkaappiin. Anna graavattua 1 vuorokausi.
2. Me jatkamme tästä. Pyyhi lohen pinnalta suolakiteet pois. Poista nahka. Leikkaa lohipala ruotoviivan suuntaisesti pitkittäin 4 tangoksi. Rouhi viher- – ja rosépippurit morttelissa. Mausta lohitangot pippuriseoksella. Anna maustua hetki jääkaapissa.
3. Paista 1-2 lohitankoa kerrallaan kuumalla pannulla ilman rasvaa siten, että ne ruskistuvat hieman joka puolelta (noin 20 sekuntia / puoli).
4. Kääri jokainen tanko omaan kelmuunsa tiukaksi paketiksi. Nosta ne jääkaappiin- vähintään tunniksi. 
5. Leikkaa tangosta ½ cm viipaleiksi kelmun läpi hyvin terävällä veitsellä. Poista kelmut. 
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Fenkolisalaatti
100-150g fenkolia
1 omena (hapan lajike esim granny smith)
½-1 prk ranskankermaa
2 rkl sitruunamehua
1 rkl dijonsinappia
½ tl sokeria
suolaa ja pippuria

1. Kuori omana ja leikkaa fenkolista kova kanta pois.
2. Leikkaa omena ja fenkoli aivan ohuiksi suikaleiksi ja yhdistä ne muiden aineiden kanssa kulhossa. Tarkista maku. Laita tarjolle.

Savuporomoussea paahtoleipäkupissa
200g maustamatonta tuorejuustoa
1 dl kermaa
100g kylmäsavu pororouhetta
suolaa
mustapippuria
1 rkl hienonnettua timjamia, persiljaa
(1 rkl kurkkupikkelsiä)

Koristeluun: Puolukoita tai karpaloita ja timjamia
1. Sekoita nousse ainekset tehosekoittimessa tahnaksi. Lusikoi täyte pursotinpussiin. 
Paahtoleipäkupit:
Täysjyväpaahtoleipää 
5 rkl sulatettua voita
1. Ota paahtoleivät leikkuulaudan päälle ja kaulitse ne yksi kerrallaan niin suuriksi kuin saat. Leikkaa leivät pyöreään muotoon leivontamuotilla.
2. Voitele muffinsivuoka voilla ja pyöreäksi leikatut paahtoleivät toiselta puolelta kevyesti voisulalla. Painele leivät varovasti vuokaan voideltu puoli ylöspäin. Paahda leipiä 200 asteessa noin 10 min, kunnes leivät ovat rapsakoita ja ottaneet hieman väriä. Nostele paahtoleipäkupit lautaselle jäähtymään. 
3. Valmista sillä välin mousse. Täytä paahtoleipäkupit juuri ennen tarjoilua. Koristele.
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HIRVEN ULKOFILEEPIHVI
ulkofileepihvit 120g / henkilö. 
suolaa
mustapippuria myllystä
voita ja öljyä
1. Ota pihvit huoneenlämpöön tuntia ennen valmistamista. Hiero mausteet ja suola pihvien pintaan. Kuumenna rasvaa / öljy pannulla, lisää pihvit pannulle. Medium vaatii 2-3 minuutin paistoajan / puoli. Paistoaika riippuu pihvin paksuudesta.

RIISTAKASTIKE
1 rkl öljyä
2-3 kpl salottisipulia
100g herkkusieniä
pala selleriä
1 kpl porkkana
1 kpl valkosipulin kynsi
1 dl portviiniä
1 dl sherryä
1 dl punaviiniä
 2 oksaa timjamia
1 oksa rosmariinia
muutama persiljan oksa
1 l demi-glase, puljonki tai hyvää riistalientä
1 rkl mustaherukkahyytelöä
suolaa
suurusta tarvittaessa maizenalla
1. Paloittele juurekset ja paahda ne tilkassa öljyä kattilassa. Lisää alkoholit ja keitä kokoon. Kaada joukkoon demi-glase tai riistaliemi ja anna kiehua hiljalleen n 2 tuntia, kunnes kastike on sopivan paksua ja maukasta.
2. Lisää rosmariinit ja katajanmarjat ja keitä vielä hetki. Mausta suolalla ja pippurilla, kiehauta kastike ja siivilöi kastike. Jos ei ehdi keittää kahta tuntia, niin suurusta kastike maizenalla.
























PERUNARUUSUT

perunaa 1/ henkilö /keskikoko
voita ja öljyä
suolaa
mustapippuria
valkosipulia
timjamia
parmesaania
pekonia

1. Leikkaa perunat hyvin ohueksi (1,5 mm) viipaleiksi mandoliinilla. Huuhtaise viipaleet kylmällä vedellä siivilässä ja siirrä ne hyvin valutettuina kulhoon.
2. Kuori ja hienonna valkosipulinkynnet
3. Kääntele perunoiden joukkoon valkosipuli, rasva, parmesaani ja timjami.
4. Mausta suolalla ja pippurilla.
5. Asettele perunaviipaleet riviin limittäin leikkuulaudan päälle. Rullaa viipaleet ruusuiksi ja aseta ne muffinsivuokaan. Rullaamisen yhteydessä voi käyttää pekonia, jonka päälle laitetaan perunaviipaleet ja kääritään rullalle.
6. Paista perunaruusuja uunissa 200 asteessa noin tunti.
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RUUSUKAALI
ruusukaalia
vettä suolaa
hunajaa
voita
1. keitä ruusukaalit lähes kypsiksi ja säilytä kaunis väri. Ennen tarjoilua käytä pannulla voissa ja hunajassa, saa kauniin kiillon pintaan.

PUNAJUURISOSE
400g punajuuria
öljyä
50g salottisipulia
50g voita
suolaa, mustapippuria
1 dl punajuurimehua
1 dl kermaa
1. Pese punajuuret ja öljyä ne kevyesti. Suolaa punajuuret pinnalta ja paista niitä uunissa 175 C asteessa noin 45 minuuttia tai kunnes ne ovat kypsiä. Jäähdytä ja kuori punajuuret ja leikkaa ne paloiksi. Freesaa punajuuria ja sipulia voissa teräskattilassa noin viisi minuuttia. Mausta seos suolalla ja mustapippurilla ja lisää mehu sekä kerma. Hauduta neste puoleen ja soseuta seos tehosekoittimessa. Paseeraa seos tarpeen mukaan.







Jälkiruuaksi


VALKOSUKLAA – HEDELMÄPALLOT

85g kuivattuja pehmeitä aprikooseja
55g kuorittuja manteleita
55g rusinoita
140g valkosuklaata
55g kookoshiutaleita


1. Hienonna aprikoosit, mantelit ja rusinat hyvin hienoksi silpuksi tehosekoittimessa tai veitsellä.
2. Sulata suklaa kulhossa vesihauteessa. Sekoita hedelmät, manteli ja kookoshiutaleet sulaneen suklaan joukkoon.
3. Pyöritä seoksesta pieniä palloja. Aseta pallot leivinpaperin päälle ja jätä kovettumaan 1-2 tunniksi.
4. Nosta jähmettyneet pallot halutessasi paperivuokiin.
5. Säilytä pallot viileässä, ettei ne sula.









LUUMUINEN TIRAMISU
1 dl vahvaa kahvia
2 rkl kahvilikööriä
2 dl kuohukermaa
 1rkl sokeria ja  1tl vaniljasokeria
2 prk (200g) maustettu rahka luumu- kaneli
muutama kuivattu luumu paloiteltuna
12 kpl keksejä (savoiardi-keksejä tai piparia)
tummaa kaakaojauhetta
1. Sekoita kahviin likööri. Vaahdota kerma ja sekoita se rahkan joukkoon. Pilko luumuja ja lisää kermaseokseen. Kasta keksit kahviseoksessa. Asettele annosmaljoihin tai vuoan (n. 15x22 cm) pohjalle puolet kekseistä vieri viereen. Levitä päälle puolet kerma- rahkaseoksesta. Tee toinen kerros samoin. Anna maustua jääkaapissa peitettynä väh 1 tunti. Siivilöi pinnalle tumma kaakaojauhe.
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Hyvää joulun aikaa!
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