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Kokkaa ja leivo kevät 2026
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Broilerikeitto kasviksista ja valkeista pavuista

Ainekset

Keitto
4 kpl	peruna, kiinteä tai ruokaperuna
1 kpl	porkkana
1 prk	valkea papu, voipapu kypsä
1 kpl	kasvisliemikuutio yrtti



Broileri

350 g	broileri fileleike 
2 rkl	öljyä
2 tl	curry
2 tl	kurkuma
2 tl	sipulijauhe
2 tl	paprikajauhe
2 tl	basilika, kuivattu
1 kpl	paprika kuutioitu
1 kpl	sipuli kuutioitu
2 kpl	valkosipulinkynsi viipaloitu
1 tl	inkiväärijauhe
2 tl	kuivattu persilja



2 dl	ruokakerma

Työvaiheet

1. Valmista broileri;

Nosta broilerit uunivuokaan.
Mausta mausteilla ja öljyllä, hiero maut pintaan.
Lisää valkosipuli, sipuli, inkivääri ja paprika kuutioituna.
Kypsennä uunissa 200 asteessa noin 20 minuuttia.
Leikkaa kypsät broilerit uunivuossa saksilla paloiksi.
Lisää palat, kasvikset ja makuliemi vuoasta keiton joukkoon.


2. Valmista keitto;

Kuori perunat ja porkkanat.
Leikkaa perunat ja kasvikset pieneksi kattilaan, lisää vettä niin että peittyvät.
Anna kiehua hiljalleen kypsäksi.
Lisää loppuvaiheessa keittoon maustetut liemikuutio, broilerinpalat, valutetut ja huuhdellut pavut ja kerma.
Laita virta pois levyltä ja nosta kansi päälle, anna vielä hetkisen makujen tasaantua.














Aprikoosileipä vuoassa

Ainekset

1 dl	ruisjauho
6 dl	täysjyvävehnäjauho
1 dl	pellavansiemenrouhe
1 dl	pähkinää tai siemeniä
1 dl	kuivattuja aprikooseja 
2 tl	ruokasooda
1 tl	suola
4 dl	luonnonjogurttia ( mikäli jogurtti on paksua , lisää 1 dl vettä tai maitoa )
1 dl	puolukkahilloa

1 kpl	suorakaide leipävuoka

Työvaiheet

1. Sekoita kaikki kuivat aineet kulhossa.
 
2. Lisää joukkoon jogurtti ja hillo, kääntele tasaiseksi. 

3. Kaada taikina voideltuun pitkulaiseen leipävuokaan ja paista 200 asteessa uunin alaosassa noin 1 tunti. 

4. Ota leipä uunista ja anna sen jäähtyä liinan alla ennen leikkaamista.







Greme brule

Ainekset

4 dl	kuohukerma
1 dl	maito
1 dl	sokeri
½ 	vaniljatanko
5 kpl	kanamunan keltuainen

	pinnalle ruokosokeria

Työvaiheet

1. Mittaa kerma, maito, sokeri ja halkaistu vaniljatanko kattilaan. Kiehauta seos, nosta pois liedeltä ja anna jäähtyä hetki.
2. Erottele kananmunista keltuaiset erikseen kulhoon.
3. Ota vaniljatanko pois kerma-maitoseoksesta ja kaada seos keltuaisten joukkoon ohuena nauhana samalla sekoittaen.
4. Jaa seos 4-6 annosvuokaan. Laita jokaisen vuoan päälle alumiinifolio ja nosta vuoat syvälle uunipannulle. Kaada uunipannulle kuumaa vettä annosvuokien puoleen väliin saakka.
5. Kypsennä 150-asteisessa uunissa noin tunti, kunnes massa on hyytynyt.
6. Nosta vuoat varovasti vesihauteesta ja jäähdytä ensin huoneenlämpöisiksi. Nosta sitten jääkaappiin hyytymään 2–3 tunniksi.
7. Ripottele pinnalle ohut kerros sokeria ja paahda pinta nopeasti kaasupolttimella. Lisää tarvittaessa toinen kerros sokeria ja paahda pinta. 
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