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                                            Hauskaa vappua !

             Menu 29.4
Kreikkalainen pastasalaatti fetajuustolla
Batata harra porkkanoilla
Marokkolaiset pasteijat karitsanjauhelihasta
Nachot mango-broileri täytteellä
Paneroidut suolakurkut & sweet chili fraichea

Banaanimunkit airfryerissä ja Marjasima






Kevät 2026 
5.2, 19.2, 19.3, 2.4, 16.4, 29.4, 7.5
Raaka-aine maksu 10€ / kerta
Kreikkalainen pastasalaatti fetajuustolla

Ainekset

250 g	pastaa
1 kpl	kurkku
250g	kirsikkatomaatti
1 kpl	punasipuli
1 pss	babypinaattia
1 prk	kalamata oliivi
1 ruukku	minttu
1 paketti	fetajuustoa

kastike

1 kpl	kesäkurpitsa
1 kpl	valkosipulinkynsi
1 kpl	sitruunan kuoriraaste ja mehu
1 ruukku	basilika
½ dl	oliiviöljy
2 tl	oregano
1 tl	suola
1 tl	sokeri
1/3 tl	mustapippuria








Työvaiheet

1. Keitä pasta pakkauksen ohjeen mukaan ja jäähdytä siivilän läpi kylmän veden alla.

2. Huuhtele ja raasta kesäkurpitsa kulhoon.
3. Lisää murskattu valkosipulin kynsi, oliiviöljy, basilika, suola, sokeri, mustapippuri, oregano ja sitruunan kuoriraaste sekä mehu.
4. Soseuta tasaiseksi sauvasekoittimella ja laita kylmään maustumaan.

5. Huuhtele tomaatit ja kurkut sekä kuori sipuli.
6. Leikkaa kurkku, tomaatit ja sipuli haluttuun muotoon.

7. Yhdistä isoon kulhoon pasta, kasvikset, kastike, oliivit, hienonnetut pinaatti ja minttu sekoita tasaiseksi.
8. Koristele lopuksi murustelemalla fetajuustoa.



Paneroidut suolakurkut

Ainekset					Vinkki !
				Tarjoile maustetun fraichen kanssa
suolakurkkuja
pankojauho
savupaprikajauhe
valkosipulijauhe
yrttiseos provencale
kaurajauho tai vehnäjauho
kananmunia

Työvaiheet
1. Mausta pankojauho mausteilla ja leikkaa suolakurkut pitkittäin viipaleiksi.
2. Siirrä omille laakeille lautasille järjestyksessä 1. jauho, 2. kanamuna ja 3. panko mausteseos.
3. Paneroi suolakurkut järjestyksessä 1. 2. 3. ja siirrä uuninpellille.  
4. Paista uunissa 225 n. 15 min ajan.
Batata harra porkkanoilla

Ainekset
					Vinkki !
1 kg	peruna kypsä			Tähän reseptiin hyödynnät hävikki perunat.
500 g	porkkana kypsä		Voit jättää porkkana pois kokonaan tai
				korvata erilaisilla juureksilla tai kasviksilla.
1 kpl	sipuli			Alkuperäisellä ohjeella tämä tehdään 	
3 rkl	tomaattipyre			peruna+ paprika.
4 kpl	valkosipulia murskattuna
2 tl	korianterijauhe
2 tl	kurkuma
2 tl	paprikajauhe
½ -1 tl	chilijauhe
1 tl	rosepippuria hienonnettuna
3 rkl	limemehua
	öljyä
	koristeeksi tuoreita yrttejä valinnan mukaan, persilja, tilli, korianteri


Työvaiheet

1. Kuutioi perunat, viipaloi porkkanat ja pilko sipuli pieneksi.
2. Kypsennä ne öljyssä pannulla rapeaksi.
3. Siirrä rapea peruna-sipuli-porkkanaseos sivuun lautaselle.

4. Valmista kastike pannulle, mittaa mausteet, valkosipuli murska, tomaattipyre pannulle ja kuumenna öljyssä maut kasaan.
5. Lisää lopuksi limen mehua.
6. Siirrä peruna-sipuli-porkkanaseos kastikkeen joukkoon ja kääntele maut tasaisesti seokseen.
7. Tarkasta maku ja koristele tuoreilla yrteillä. 


Marokkolaiset pasteijat karitsajauhelihasta 

Ainekset

2 paketti	piirakkataikinaa
2 kpl	valkosipulinkynsi
1 kpl	sipuli
2 dl	kuivattu aprikoosi
300 g	luomukaritsan jauheliha
2 tl	paprikajauhe
1 tl	juustokumina
1 tl	kaneli
1 tl	suola
½ tl	chilihiutale
½ tl	mustapippuria
150 g	fetajuusto
voiteluun kanamunaa ja seesaminsiemeniä+unikonsiemeniä

Työvaiheet

1. Sulata piirakkataikina.

2. Ruskista jauheliha paistinpannulla öljyssä, lisää sekaan kuutioitu aprikoosi, sipuli ja valkosipuli.

3. Mausta mausteilla.

4. Anna täytteen hetki jäähtyä ennen kuin lisäät fetajuuston sekaan. 

5. Kaulitse piiraspohja ohueksi ja leikkaa pyöreällä muotilla pasteijapohjat.

6.  Jaa täyte pohjille ja sipaise taikinan reuna vedellä ja taita reuna täytteen yli niin, että pasteijasta tulee puolikuun muotoinen. Painele reuna haarukalla kiinni. Voitele pasteijat kananmunalla. Ripottele seesaminsiemeniä päälle.

7. Paista uunissa keskitasolla 225 asteessa noin 20 minuutin ajan kunnes ovat kauniin ruskeita.
Nachot mango-korianteri täytteellä


Ainekset					
1 pss	maustettuja nahco tai ruis-sipsejä         


Täyte
1kpl	tuore, kypsä mango tai 2 purkkia piltti mangosose
300 g	turkkilainen paksu jogurtti
1 pkt	paahdettu kypsä kana sweet & sour
1 tl	paprikajauhe
1 tl	mangocurryjauhe
1 tl	kurkumajauhe
ripaus	suolaa ja mustapippuria tarvittaessa
	( lisää täytteeseen 1 tl hunaja ja 1 tl sitruunamehu )
	korianteria ja paprikajauhetta koristeeksi
	

Työvaiheet

1. Sekoita täytteen ainekset kanaa lukuun ottamatta kulhossa tasaiseksi.
2. Leikkaa kana pienemmäksi ja lisää joukkoon.
3. Täytä nachot täytteellä.
4. Koristele paprikajauheella ja korianterilla.


Vinkki!
Mikäli teet mausteisen täytteen käytä naturelli nachoja tai ruis-sipsejä.
Valitse siis mausteisuus täytteeseen tai nachoon.


Banaanimunkit airfryerissä

Ainekset

4 kpl	banaani
4 dl	vehnäjauho
3 tl	leivinjauhe
ripaus	suola

75 g	rasvaa
siro sokeria ja kanelia

Työvaiheet

1. Soseuta banaani haarukalla kulhossa. Sekoita vehnäjauhot, leivinjauhe ja suola soseeseen. Vaivaa taikina nopeasti tasaiseksi ja jaa pieniin osiin. Pyörittele öljytyillä sormilla pyöreiksi munkeiksi.
2. Paista airfryerissa 180 asteessa 6–7 minuuttia, kunnes pinta on kullanruskea.
3. Sulata rasva. Yhdistä kaneli ja sokeri. Voitele munkit sulatetulla rasvalla ja kääntele kaneli-sokeriseoksessa. Tarjoa heti.


Marjasima

Ainekset
marjasima
vichy
pakastemarja kotimainen

Työvaiheet

1. Kaada ainekset kannuun tai lasiin ja tarjoile jäiden kanssa.
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