





ANKKA-PERUNAGRATIINI

Tama on yksi Etela-Saksan “raskaimmista” aterioista, ja siina yhdistetaan
perunoita ja ankkaa. Se sopii hyvin kylman oluen kanssa, jota tarjoillaan
perinteisesti Saksan suosituissa Oktoberfest-juhlissa.

AINEKSET
10 hengelle
500g Kypsaa ankan- Valmistus
koipi-contfitia, lihat 1. Sekoita vesi, keltuaiset, aromidljy ja
nyhdettyna umami.
200g perunamuusia 2. Lisaa perunamuusi samalla vatkaten
Tdl  keltuaisia kunnes kaikki on kunnolla sekaisin.
8dl  kylmaavetta 3. Lisa sipuli, liha, juusto ja vasta rouhittu
1/2dl  Flora Aromidljya pippuri.
50g  salottisipulia 4. Kaada massa voideltuun vuokaan ja

hienonnettuna

15¢ Knorr umamia
Rouhittua 5
mustapippuria

150 g juustoraastetta 6
Panko-korppujauhoja

ripottele paalle korppujauhoja
(ja halutessasi hieman juustoa)

. Kypsenna ja gratinoi ruoka 200 c uunissa,
kunnes saanut kauniin varin pintaan.

. Tarjoa pippurikastikkeen ja haluamiesi
kasvisten kera.
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CURRYKETSUPPI

Saksalainen sauerkraut on must Etela-Saksan Oktoberfest-juhlissa.
Ja mausteisen curryketsupin kanssa tarvitset vain braatvurstia
taydentaaksesi juhla-aterian.

AINEKSET
10 hengelle

11 Knorr Tomatino-
tomaattisurvosta

1dl ketsuppia

2509 sipulia hienonnettuna

3dl omenasiiderietikkaa

200g fariinisokeria

40g Knorr currypyreeta

109 Knorr savuchili-
pyreeta

2¢g kurkumaa

109 Knorr kasvis- tai
kanafonditiivistetta

409 Knorr kylmaliukoinen
-tarkkelysta

Valmistus

1. Keita sipuli ja etikka fariinisokerin kanssa.

2. Lisaa Tomatino ja ketsuppi. Kiehauta..

3. Lisaa loput ainekset samalla sekoittaen
(paitsi kylmaliukoinen tarkkelys), ja keita
kunnes jaljella on n. 2/3 alkuperdisestd
maarasta.

4. Lisaa kylmaliukoinen tarkkelys samalla
sekoittaen ja mausta suolalla ja pippurilla.

5. Jaahdyta.




KASESAHNETORTE

Saksalainen juustotorttu joka maistuu varmasti kaikille. Jos haluat

tehda juustotortun gn-vuokaan, tee kolmin kertainen maara. Voit myos
halutessasi kayttaa valmiita kakkupohjia. Kakun voi tehda kaikenlaisista
hedelmista ja marjoista ja ainoastaan mielikuvitus on rajana.

AINEKSET

12 hengelle

Kakkupohja:

2 munaa

1dl sokeria

0,5dl vehngajauhoja

0,5dl Maizena maissi-
tarkkelysta

19 leivinjauhetta

Tayte:

750g Knorr Fraiche 24 %
-kasvisrasvasekoitetta

3 munankeltuaista

150g sokeria

129 sitruunankuorta

30g sitruunan mehua

29 vaniljasokeria

2,5dl  Knorr Kuohu 30 %
-kasvisrasvasekoitetta

3 liivatetta

Koristeluun:

15049
15049
100g
759

tuoreita mustikoita
tuoreita vadelmia
pakastevadelmia
sokeria

Valmistus
Kakkupohja:

1. Laita leivinpaperi 24 cm:n irtopohjavuoan
pohjalle ja voitele reunat.

2. Vatkaa munat ja sokeri vaaleaksi ja
ilmavaksi. Yhdista jauhot, maissitarkkelys
ja leivinjauhe ja siiviloi taikinaan.

3. Paista pohjaa uunissa 20 minuuttia
175 asteessa.

jalkeen keskelta kahtia.

Tayte:

1. Laita liivatteet kylmaan veteen likoamaan
5 minuutiksi.

2. Vatkaa munankeltuaiset ja sokeri ilmavaksi
ja lisaa puolet sitruunamehusta.

3. Sekoita Knorr Fraiche 24 % ja mausta
sitruunankuorella, sitruunamehulla ja
vaniljasokerilla. Vatkaa Knorr Kuohu 30 %
kuohkeaksi ja kaanna joukkoon Knorr
Fraiche 24 %.

4. Lammita loput sitruunamehut kattilassa ja
sulata liivatteet mehuun, sekoita varovasti
taikinaan.

Kakun kokoaminen:

1. Nosta sokerikakkupohja
kakkuvuokaan ja laita
paalle vuorotellen taytetta
ja pohja, lopuksi kerros
taytetts.

2. Nosta kakku neljaksi
tunniksi viiledaan. Yhdista
vadelmakastike pakaste-
vadelmiin ja sokeriin, irrota
vuoan reunat ja koristele
tuoreilla marjoilla.

3. Tarjoa kakku vadelma-
kastikkeen kera.



SAKSALAINEN PERUNA-
SALAATTI UUDELLA TAVALLA

Perinteisesti saksalainen perunasalaatti tehdaan keitetyista perunoista

ja vinaigrettekastikkeesta. Meidan versiomme on kermaisen taytelainen.
Salaattimme sopii hyvin kaikkien lokakuun juhlissa nautittavien ruokien

kanssa, kuten grillatun broilerin, leikkeen tai makkaran.

AINEKSET
10 hengelle
1,8kg kiinteitd perunoita Valmistus
kuorittuna Kastike:
6 s_l_Jolak.urkkua 1. Yhdista Hellmann’'s Taysmajoneesi ja
viipaleina . R
R Knorr Fraiche 24 % seka piparjuuri,
100 sipulia hienonnettuna L .
7 Knorr valkosiouliovre omenasiiderietikka ja mausta Knorr
g L PUHPY Kanafondilla, tillill ja persiljalla sek
59 persiljaa . . .
) vastajauhetulla mustapippurilla.
hienonnettuna s
I 2. Nosta kylmaan ennen tarjoilua.
5¢g tillia hienonnettuna . .. ST .
. 3. Leikkaa perunat viipaleiksi ja hoyryta ne
250g Hellmann's . o : N
. . . uunissa pehmeiksi. Anna perunoiden jaahtya.
Taysmajoneesia . T
. 4. Laita perunat, sipulit ja suolakurkku
2509 Knorr Fraiche 24 % . . . .
. . kulhoon ja sekoita kastike salaattiin.
-kasvisrasvasekoitetta . . o .
. 5. Tarjoa paistetun broilerin, makkaran tai
20g Knorr Kanafondia .
L leikkeen kanssa.
409 raastettu piparjuuri
15¢ omenasiiderietikkaa
2g suolaa



POSSUNLEIKETTA JA
PERUNAKROKETTEJA

Etela-Saksa tunnetaan ennen kaikkea leikkeistaan. Saksalaiset itse sanovat,
etta leikkeet on "badass food”, ja he saattavat olla siina oikeassa.
Sanotaan myos, etta yhden leikkeen kanssa juodaan nelja olutta.

AINEKSET

10 hengelle

Kroketit

11 kylmaa vetta

21 Knorr Ruoka 15 %
-kasvisrasvasekoitetta

1dl Flora Professional
Laktoositon
margariini

109 Knorr Umamia

20g Knorr valkosipuli-
pyreeta

10g raastettua
sitruunankuorta

409 kuivattua sipulia
Suolaa ja pippuria

360g perunamuusia

4dl kananmunaa

5009 Panko-korppujauhoja

Leike

2500g possun ulkofiletta

3dl kananmunaa

1dl vetta

500g panko-korppujauhoja

Kastike
7,5dl

Knorr Professional
Demi Glace

2,5dl  Knorr Ruoka 15 %
-kasvisrasva-
sekoitetta

2,5dl vetta

10g Knorr
valkosipulipyreeta

409 Knorr paprikapyreeta
Suolaa ja pippuria

309 Knorr Haranliha-
fondia
Maizena Tapioka

Lisukkeet

1dl Flora Aromioljya

1kg grillattua paprikaa

100g isoja kapriksia

1kg herneita

Koristeluun
hienonnettua persiljaa

Valmistus
Kroketit

1. Laita pataan vesi, ruokakerma, margariini,
valkosipuli, sitruuna ja sipuli.

2. Lisaa sen jalkeen perunamuusi seka suola
ja pippuri, ja sekoita kunnes massa on
tasaista.

3. Pyorita massasta palloja ja jaahdyta ne.

4. Upota pallot munamassaan ja pyorita ne
korppujauhossa.

5. Paista palloja kunnes ne ovat rapeita ja
kullankeltaisia.

Leike

1. Hakkaa possunleikkeet ohuiksi.

2. Yhdista muna ja vesi ja upota liha nesteeseen.

3. Paneroi liha korppujauhoilla ja paista
rapeaksi ja kullankeltaiseksi pannulla tai
friteerauskeittimessa.

Kastike

1. Laita Demi glace, ruokakerma ja vesi pataan
ja kiehauta.

2. Mausta paprika- ja valkosipulipyreella,
suolalla ja pippurilla ja fondilla.

3. Suurusta kastike sopivan paksuiseksi.

Lisukkeet

1. Laita aromioljy pannulle ja kuullota
lisakkeet.
2. Mausta suolalla ja pippurilla.



LEHTIKAALISALAATTI

Braatvursti on itsestaan selva valinta, kun teemana on Oktoberfest.
Tassa olemme kayttaneet braatvurstia lehtikaalisalaatissa.

AINEKSET
10 hengelle

1kg braatvurstia

500g perunoita keitettyina

5009 kukkakaalia

400g herkkusienia,
neljaan osaan
leikattuina

2009 punaista paprikaa
pienind kuutioina

400g keltasipulia pienina
kuutioina

200 glehtikaalia, 2 x 2
cm:n kuutioina

209 Knorr
valkosipulipyreeta

200g kirsikkatomaattia
paloina

300g kurkkua
viipaloituina

0,8dl Flora Aromioljya

Chilikastike

300g Hellmann's Real-
majoneesia

109 Knorr savuchili
-pyreeta

Pikkeloity punasipuli

400g punasipulia viipaleina

100g vakiviinaetikkaa 12%

200g hienosokeria

200g vetta

6g suolaa

Valmistus

1. Keita perunat ja anna

kuutioiksi ja laita kulhoon.

. Sekoita herkkusienet

valkosipulipyreen ja dljyn
kanssa, sekoita kaikki
pellille ja lisaa suola.
Paista 220 asteessa

7 minuuttia. Tee sama
kukkakaalille.

. Leikkaa makkarat 2x2 cm:n

paloiksi ja paista kunnes ne
saavat kullanruskean varin.

. Kaada makkarat perunoiden

paalle. Paista sipulit ja
paprikat.

. Paista lehtikaali nopeasti ja

lisda muiden ainesten
joukkoon. Sekoita ja lisaa
suola.

Chilikastike
Sekoita ainekset ja tarjoa
salaatin kanssa.

Pikkeldity punasipuli

1. Kiehauta etikka, sokeri, vesi ja suola.

2. Kaada neste punasipulin paalle, mielellaan
pdivaa ennen tarjoilua. Sailyta kylmassa.

3. Ripottele salaatin paalle ennen tarjoilua.




PALVIKYLKILEIPA,
MUMMONKURKKUA JA
DIJON-MAJONEESIA

Tuhti leipa, jossa on vahvoja makuja

AINEKSET
10 hengelle

10 kpl
800 g

sampylaa

ylikypsaa

possunniskaa

209 anista, morttelissa
karkeaksi rouhittuna
(puolet valkokaaliin)

109 sinapinsiemenia,

morttelissa karkeaksi

rouhittuna

600g valkokaalia suikaleina

100g luumutomaattia
viipaloituna

200g romainesalaattia

4049 piparjuurta
raastettuna

209 rapsioljya

509 Flora Aromioljya
sormisuolaa

Dijon-kastike

140g Hellmann's
Taysmajoneesia

140g Maille Dijon Originale
-sinappia

Mummonkurkku

400g kurkkua ohuina
viipaleina

509 vakiviinaetikkaa

100g hienoa sokeria
100g vetta
39 suolaa

Valmistus

1.

Leikkaa liha siivuiksi ja mausta aniksella
seka sinapinsiemenilla. Grillaa tai paista
possusiiivut molemmin puolin.

. Sekoita valkokaali lopun aniksen kanssa

ja sekoita joukkoon 20 g 6ljya. Lammita uuni
200 asteeseen ja paahda kaalia 4-6 minuuttia,
kunnes kaali on hieman pehmentynyt.
Mausta suolalla.

. Kiehauta vakiviinaetikka, sokeri, vesi ja

suola. Jaahdyta liemi. Kaada neste
kurkkujen paalle, mielellaan paivaa
ennen tarjoilua. Sailyta kylmassa.

. Paista leivat Flora Aromioljyssa sisus

alaspain, kunnes ne saavat kullanruskean
varin.

. Levita leipien molempiin puoliin dijon-

majoneesia. Kasaa ainekset kerroksittain
leivalle ja raasta lopuksi piparjuurta paalle.



KASVIS-SCHNITZEL

Kasvis-schnitzel? Kylla ja viela erittain maistuva schnitzel.

AINEKSET

10 hengelle

3759 perunaa

250g porkkanaa

1259 keltasipulia paloina

200g keltasipulia pienina
kuutioina

750g ohrasuurimoita
(keitettyja)

20g Knorr kasvisfondia

20 g Knorr Sienifondia

25¢g Maizena Snowflake
tarkkelysta

100g  kuivattua timjamia

100g kaprista

100g Maizena
maissitarkkelysta

200g muniavatkattuna

600g Panko-korppujauhoja

0,5dl Flora Aromioljya

1,6 kg pariisinperunoita tai

uusia perunoita
hiutalesuolaa

Sipuliliemi

800g keltasipulia pienina
kuutioina

11 vetta

40g Knorr Sienifondia

40g Knorr Kasvisfondia

149 balsamicoa

20g Knorr Valimeren yrtit
-pyreeta

40g  persiljaa nypittyna

5dl friteerausoljya

Valmistus

1. Lammita uuni 230 asteeseen.

2. Paahda perunaa, porkkanaa ja sipulia,
kunnes ne ovat kokonaan pehmeita ja ovat
saaneet varia.

3. Paista sipulia ja timjamia Flora Aromioljyssa,
kunnes sipuli on kullanruskeaa.

4. Sekoita joukkoon loput ainekset ja anna seista
muutaman minuutin, etta snowflake-
tarkkelys ehtii turvota.

5. Muotoile massasta kymmenen leiketta.
Ripottele leikkeiden paalle Maizenaa,
penslaa kananmunalla ja pyorittele
lopuksi korppujauhossa.

6. Paista leikkeet Flora Aromicljyssa,
kunnes ne ovat molemmilta puolilta
kullanruskeita.

Pariisinperunat

1. Hoyryta tai keita perunat, anna jaahtya.

2. Paista kullanruskeiksi Flora Aromioljyssa,
mausta sormisuolalla.

Sipuliliemi

1. Paista sipuli pehmeaksi pannulla Flora
Aromioljyssa, lisaa loput ainekset
ja hauduta kunnes neste on vahentynyt
puoleen tai kunnes liemi on paksuuntunut.

2. Kuumenna 0ljy 160-180-asteiseksi, lisaa

persilja ja friteeraa nopeasti. Lisaa hieman
sormisuolaa.



APFELSTRUDEL, _
JOSSA INKIVAARIA

Nopea versio struudelista, jossa kayteaan valmista voitaikinaa. Tama on
lahtoisin Itavallasta, mutta on tietysti myos Oktoberfestin klassinen osa.

AINEKSET
10 hengelle

500g voitaikinaa

500g omenoita,
kuorittuina ja
2 cm:n kuutioina

100g hienosokeria

109 kanelia

1009 kuorittuja manteleita,
paahdettuina ja
murskattuina

80g rusinoita

209 Knorr
inkivaaripyreeta

0,5dl Flora Aromidljya

509 munia, vatkattuna

4dl Knorr Kuohu 30% L

Valmistus

1. Lammita uuni 200 asteeseen ja paahda
manteleita kymmenen minuuttia. Anna
jaahtya ennen kuin murskaat ne
monitoimikoneessa.

2. Paista omenat Flora Aromioljyssa
keskilammalla muutaman minuutin, niin etta
neste haihtuu hieman. Lisaa sokeri, mantelit,
kaneli ja rusinat ja paista vielda muutama

3. Kauli taikina ohueksi suorakaiteen
muotoiseksi levyksi.

4. Levita tayte taikinalevyn toiselle pitkalle
laidalle ja voitele kananmunalla loppu
taikinalevy. Kaari tiukalle rullalle.

5. Voitele reuna munalla ja paina kiinni koko

6. Voitele ja kypsenna uunissa 200 asteessa
n. 20 minuuttia. Anna jaahtya.

7. Ripottele tomusokeria paalle ja leikkaa
annospaloiksi ja tarjoile vaahdotetun
Knorr Kuohun kanssa.






