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MENU




Toast Skagen -katkarapuleipä
Suolaiset lohitortut
Waldorfinsalaattia ja paahtopaistia
Kuohuviini
***
Chorizolla täytettyä possunfileetä ja luumukastiketta
Hunajaglaseerattuja joulujuureksia Gordon Ramseyn tapaan
 ***
Itse tehtyä jäätelöä paahdetun rosmariini-sokerin sekä mustaherukkaliköörin kera

TOAST SKAGEN -katkarapuleipä
16 cocktailpalaa

[bookmark: _Hlk26085537]125 g katkarapuja
¾ dl tilliä
n.2 rkl smetanaa
n.2 rkl majoneesia
100 g maustamatonta tai katkaravulla maustettua tuorejuustoa
¼ tl suolaa
valkopippuria
1 tl sitruunamehua
4 viipaletta vehnäpaahtoleipää
Koristeluun:
tilliä tai katkarapuja
1. Sulata, valuta ja paloittele jäiset katkaravut. 
2. Hienonna tilli. Sekoita kaikki ainekset keskenään. Tarkista maku.
3. Leikkaa paahtoleivistä pyöreä pääty pois ja poista myös kuoret. 
4. Paahda leipäviipaleet. Leikkaa ne sitten neljään osaan. 
5. Levitä päälle täytettä ja koristele esimerkiksi pienellä tillinoksalla tai yhdellä katkaravulla.


















SUOLAISET LOHITORTUT
16 kpl minitorttuja

2 kpl voitaikinalevyjä
voiteluun kananmunaa
päälle seesaminsiemeniä

Täyte:
200 g tillillä maustettua tuorejuustoa
2 tl sitruunamehua
100 g kylmäsavulohta
1 pieni (50 g) punasipulia


1. Sulata taikinalevyt ja jaa ne ensin kahtia ja edelleen molemmat palat neljään osaan. Kauli pieniä paloja hieman ohuemmaksi, mutta säilytä palojen neliskulmainen muoto!
2. Leikkaa palojen kulmiin viillot ja taita tähtitortuksi painamalla joka toinen sakara keskelle.
3. Voitele tortut kananmunalla ja ripottele päälle seesaminsiemeniä.
4. Paista minitorttuja ilman täytettä 200 asteessa n.5 minuuttia, eli kunnes saavat hieman väriä.
5. Tee täyte: Yhdistä tuorejuusto ja sitruunamehu. Hienonna lohi ja sipuli pienenpieneksi ja yhdistä tuorejuustoon. Tarkista maku.
6. Pursota tai lusikoi täyte kypsien minitorttujen päälle. 









WALDORFIN SALAATTIA ja PAAHTOPAISTIA

½ juuriselleriä TAI 3 varsisellerin vartta 
1 omena
2 rkl rouhittuja saksan- tai hasselpähkinöitä

Kastike:
1 dl vaahdotettavaa kermaa
1 dl majoneesia
1 rkl sitruunamehua
suolaa, mustapippuria

Lisäksi: paahtopaistia
Koristeeksi: viinirypäleitä

1. Tee kastike: vaahdota kerma ja sekoita joukkoon majoneesi. Mausta ja tarkista maku. 
2. Pese ja kuori juuriselleri. Leikkaa selleri 2 mm:n viipaleiksi ja edelleen suikaleiksi.
3. Keitä sellerisuikaleet vedessä kypsiksi. Jäähdytä suikaleet siivilässä kylmällä vedellä ja valuta hyvin. Jos käytät varsiselleriä niin viipaloi sellerinvarret aivan ohuiksi.
4. Kuori omena ja leikkaa ohuiksi suikaleiksi.
5. Sekoita omenat ja sellerit nopeasti kastikkeeseen, etteivät ne tummu.
6. Kietaise paahtopaistiviipaleesta ruusuke maistelulusikkaan ja annostele päälle waldorfinsalaattia.
7. Koristele viinirypäleellä.















CHORIZOLLA TÄYTETTY POSSUNFILEE
5 annosta

600 g porsaan sisäfileetä 
1/2 tl suolaa 
1/2 tl mustapippuria 
Täyte:
100 g chorizomakkaraa 
50 g silputtua (lehti)persiljaa 
1 rkl tuoretta tai 1 tl kuivattua timjamia
½ sitruunan raastettu kuori
Paistamiseen: voita ja rypsiöljyä 
1. Ota porsaanfilee huoneenlämpöön puoli tuntia aikaisemmin.
2. Tee fileen keskelle taskumainen viilto. Mausta liha suolalla ja pippurilla.
3. Silppua chorizo ja lisää joukkoon hienonnetut yrtit ja sitruunan kuori.
4. Täytä filee chorizo-yrttiseoksella. Solmi filee paistilangalla. 
5. Ruskista filee kauttaaltaan kauniin väriseksi voissa ja öljyssä. Nosta filee uunivuokaan ja kypsennä vielä 175-asteisen uunin keskitasolla 20 minuuttia, kunnes sisälämpötila on 65 astetta. 
6. Anna lihan vetäytyä folion alla 10 minuuttia ennen leikkaamista.











LUUMUKASTIKE

4 kpl punasipulia
200g kuivattuja luumuja
4 rkl voita
5 dl punaviiniä
[bookmark: _Hlk26085469]½ dl fariinisokeria
yhden limesitruunan mehu

1. Silppua sipulit.
2. Sulata voi kattilassa, kuullota silputut sipulit voissa pehmeiksi. 
3. Lisää luumut ja punaviini. Keitä matalalla lämmöllä noin 20-30 min. 
4. Mausta suolalla, pippurilla ja sokerilla. Lisää limen mehu. 
5. Soseuta kastike sauvasekoittimella. Tarkista maku. Anna jäähtyä.



HUNAJAGLASEERATUT JOULUJUUREKSET Gordon Ramseyn tapaan
8 annosta
500 g palsternakkaa
500 g porkkanoita
2–3 rkl ruokaöljyä
muutama timjamin oksa
1 kanelitanko murrettuna kahteen osan
3 tähtianista (piparkakkumaustetta)
merisuolaa ja mustapippuria
2–3 rkl hunajaa tai tummaa sokeria
voita
1. Kuori juurekset ja lohko ne saman kokoisiksi paloiksi. 
2. Kuumenna ruokaöljy laakealla paistinpannulla. Pyörittele porkkanoita ja palsternakkoja hetki öljyssä. 
3. Lisää joukkoon timjami, kaneli, tähtianikset ja muut mausteet. 
4. Anna hautua miedolla lämmöllä 15–20 minuuttia, kunnes juurekset ovat kypsyneet ja muuttuneet kullanruskeiksi. 
5. Levitä juuresten päälle hunaja ja anna hautua, kunnes ne alkavat hieman karamellisoitua.


ITSETEHTYÄ JÄÄTELÖÄ PAAHDETUN ROSMARIINI-SOKERIN JA MUSTAHERUKKALIKÖÖRIN KERA

Jäätelö:
5 dl kuohu- tai vispikermaa
1 tlk karamellikondensoitua maitoa
2 tl vaniljasokeria
1. Laita kuohukerma, kondensoitu maito ja vaniljasokeri isoon kulhoon ja sekoita vatkaimella hyvin sekaisin.
2. Laita seos ilmatiiviiseen rasiaan ja anna jäätyä pakastimessa ainakin 2 tuntia ennen tarjoamista. 
3. Jos käytössä on jäätelökone, niin kaada seos jäätelökoneeseen jähmettymään.

Paahdettu rosmariini-sokeri:
1 dl sokeria
 1 rkl voita
n.1 rkl hienonnettua tuoretta rosmariinia
1. Laita sokeri suoraan valurautapannulle ja kuumenna koko ajan sekoitellen, kunnes sokeri alkaa reunoilta sulaa. 
2. Lisää joukkoon voi ja kuumenna sekoitellen tasaiseksi, vaaleanruskeaksi seokseksi.
3. Kaada seos leivinpaperin päälle ja levitä lastalla ohueksi kerrokseksi.
4. Murskaa seos jäähtyneenä veitsellä muruiksi ja sekoita joukkoon hienonnettua tuoretta rosmariinia.

Lisäksi: mustaherukkalikööriä




SUKLAAPIKKULEIVÄT
100 g voita
1¼dl sokeria
1 rkl siirappia
1 tl vaniljasokeria
2½dl vehnäjauhoja
½tl leivinjauhetta
¼dl kaakaojauhetta
100g suklaata rouheena koristeeksi ja mantelirouhetta 1 rkl koristeluun
1. Vaahdota rasva, sokeri ja siirappi.
2. Lisää joukkoon loput aineet liikaa sekoittamatta.
3. Muotoile taikinasta 3 kpl vähän litistettyjä, noin sormen paksuisia pötköjä suoraan pellille leivinpaperin päälle. Koristele keksit suklaalla ja mantelirouheella. Suklaan voi laittaa paistamisen jälkeen kuumalle pinnalle.
4. Paista 200- asteisessa uunissa noin 10-15 min. 
5. Leikkaa lämpimänä vinoiksi paloiksi. Anna jäähtyä ennen tarjoamista.
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KOKOA ANNOS: 
[bookmark: _GoBack]Maljan pohjalle 1 tl mustaherukkalikööriä. Annostele jäätelöä jälkiruokamaljaan. Ripottele päälle paahdettua rosmariini-sokeria. Pystyyn koristeeksi suklaapikkuleipä.
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