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VAPPUBRUNSSI- MENU

Green goddess- papuperunasalaatti

Sitruuna-uunifetasalaatti

Pienet parsa-munakasmuffinit

Unelmakääretorttu








Green goddess- papuperunasalaatti 
500 g perunoita 
200 g vihreitä papuja
1 kurkku
nippu kevätsipulia
65 g babypinaattia
KASTIKE
2 dl basilikaa
½ sitruunan mehu
0,5 dl oliiviöljyä
¾ dl cashewpähkinöitä
¾ tl suolaa
1 ½ rkl valkoviinietikkaa
TYÖVAIHEET
1. Keitä, valuta ja kuutioi perunat isoiksi paloiksi. Pilko vihreät pavut pienemmiksi halutessasi.  
2. Kuori kurkut ja viipaloi. 
3. Hienonna kevätsipuli. 
4. Laita kasvikset isoon tarjoiluastiaan. 
5. Soseuta kastikkeen ainekset sauvasekoittimella. Kaada kastike salaatin joukkoon.





Salaattiin voi laittaa lisäksi fetaa makua tuomaan.







Sitruuna-uunifetasalaatti 
1 luomusitruuna
4 dl vettä
2 rkl oliiviöljyä
2 tl kuivattua oreganoa
½ tl sokeria
 ½ tl suolaa
250 g keltaisia kirsikkatomaatteja
1 keltainen paprika
1 punasipuli
200 g fetajuustoa
¼ tl mustapippuria
1 rkl punaviinietikkaa
½ ruukkua minttua
TYÖVAIHEET
1. Pese ja kuivaa sitruuna. Leikkaa sitruuna noin 1/2 cm:n siivuiksi, poista siemenet.
2. Kuumenna vesi kattilassa. Laita sitruunasiivut kiehuvaan veteen, keitä 2 minuuttia. Siivilöi ja laita siivut hetkeksi kuivumaan talouspaperille.
3. Yhdistä kulhossa 1 rkl öljyä, 1 tl oreganoa, sokeri ja suola. Laita sitruunasiivut mausteöljyyn ja sekoita hyvin.
4. Levitä sitruunasiivut kerrokseksi leivinpaperilla päällystetylle uunipellille. Laita 160-asteiseen uuniin kuivumaan 30 minuutiksi. Ota sitruunat uunista ja anna jäähtyä sen aikaa, kun valmistat salaatin.
5. Nosta uunin lämpötila 220 asteeseen.
6. Pistele kirsikkatomaatit hammastikulla, kuutioi paprika, kuori ja lohko sipuli. Laita vihannekset ja kokonaiset fetat pellille. Sekoita joukkoon loppu öljy, oregano ja pippuria. Paahda uunissa 15–20 minuuttia.
7. Yhdistä sitruunat lämpimään sitruuna-fetasalaattiin ja pirskottele joukkoon etikkaa.
8.  Lisää lopuksi hienonnettu minttu.

Sitruunansiivut voi tehdä etukäteen ja säilyttää lasipurkissa.





Pienet parsa-munakasmuffinit
200 g vihreää parsaa
1 salottisipuli
2 valkosipulinkynttä
2 rkl oliiviöljyä
½ tl suolaa
¼ tl rouhittua mustapippuria
8 kananmunaa
½ dl kuohukermaa
150 g briejuustoa
2 dl emmentalraastetta
Vuokien voiteluun voita tai margariinia
TYÖVAIHEET
1. Viipaloi brie. Huuhtele parsat ja katkaise pois kuiva tyvi. Leikkaa parsat 3–4 osaan ja laita kulhoon. Sekoita joukkoon öljy, suola ja pippuri.
2. Kuori ja hienonna salottisipuli ja valkosipulinkynnet. Kuullota pannulla sipuleita, kunnes ne pehmenevät. Mausta suolalla ja rouhitulla mustapippurilla. Anna jäähtyä. 
3. Vatkaa kulhossa munat ja kerma.
4. Sekoita juustoraaste munaseokseen. Kääntele ainekset tasaiseksi.
5. Voitele minikokoisen muffinipellin koloset rasvalla. Valuta munakasseosta koloihin niin, että ne jäävät hieman vajaa puolilleen. Lisää vuokiin parsan palaset sekä briejuuston palaset.
6. Kypsennä munakkaita 200-asteisessa uunissa noin 20 minuuttia. Anna jäähtyä hetki ja kumoa vuoista. Paista loput seoksesta samoin. 
7. Tarjoa pienet parsa-munakasmuffinit esimerkiksi brunssilla.










Unelmatorttu 12 palaa (gluteeniton)Täyte:
300 g maustamatonta tuorejuustoa (ei kevyttä, huoneenlämpöisenä)
100 g voita (huoneenlämpöisenä)
2 dl tomusokeria
1 tl vaniljasokeria
1 rkl appelsiinimehua
1–2 tl hyvin pestyn appelsiinin kuorta hienoksi raastettuna

Pohja
4 munaa 
1½ dl sokeria
1 dl perunajauhoja tai maissitärkkelystä 
½ dl kaakaojauhetta
1 tl leivinjauhetta

TYÖVAIHEET
1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.
2. Vatkaa huoneenlämpöiset kananmunat ja sokeri sähkövatkaimella kuohkeaksi, vaaleaksi vaahdoksi.
3. Yhdistä perunajauhot tai maissitärkkelys, kaakaojauhe ja leivinjauhe. Siivilöi seos muna-sokerivaahtoon (siivilä). Sekoita tasaiseksi varovasti nostellen.
4. Levitä taikina leivinpaperin päälle pellille. Kypsennä uunin keskitasolla 7–9 minuuttia.
5. Levitä alustalle toinen leivinpaperi ja sirottele sille sokeria. Nosta kuuma torttulevy paistopaperin reunoista kiinni pitäen pelliltä ja kumoa sokeroidun leivinpaperin päälle. 
6. Revi paistopaperi varovasti irti kuumasta torttulevystä. Laita paperikaistaleet sitten takaisin torttulevyn suojaksi ja peittele puhtaalla leivinliinalla. Anna torttulevyn jäähtyä liinan alla huoneenlämpöiseksi. (Näin torttulevy ei murene käärittäessä.)
7. Valmista täyte. Vatkaa huoneenlämpöinen tuorejuusto, voi, sokerit, appelsiinimehu ja -kuoriraaste sähkövatkaimella tasaiseksi seokseksi.
8. Jaa täyte nokareiksi torttulevyn päälle. Levitä tasaiseksi. Kääräise torttu aluspaperin avulla rullaksi. Jos haluat muhkean kääretortun, kääri torttulevy lyhyeltä sivulta alkaen.
9. Kääräise torttu leivinpaperiin niin, että tortun saumapuoli jää alle. Siirrä torttu esimerkiksi leikkuulaudan päällä jääkaappiin. Anna vetäytyä pari tuntia tai vaikka seuraavaan päivään.
· Kääretortun kuohkeus perustuu hyvin vaahdotettuun muna-sokerisokerivaahtoon – käytä huoneenlämpöisiä kananmunia!
· Vaahdota munat ja sokeri sähkövatkaimella – hyvä vaahto on vaaleaa ja paksua, kuvion piirtäminen vatkaimilla jää pintaan. 
· Osa jauhoista kannattaa olla tärkkelyspitoista peruna-, ohra- tai maissijauhoa – taikina ei repeile käärittäessä. (vrt. vehnäjauhot)
· Lisää kuivat aineet siivilän läpi (välttää paukut). Älä sekoita taikinaa liian lujaa, että kuohkeus säilyy, kääntele varovasti nuolijalla.
· Kumoaminen: kumoa leivinpaperin päälle, joka on valmiiksi sokeroitu – päällimmäinen paistopaperi irtoaa helpommin, jos paperia hieman kostuttaa kylmällä vedellä pullasudin avulla. 
· Huoneenlämpöiset täytteet on helppo vatkata yhteen ja helpompi levittää.
· Kääretorttu on helpompi leikata, kun se on hetken napakoitunut jääkaapissa.
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