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Paasidinen on kevaan juhla.
Silloin haluamme energisia
ruokalajeja, raikkaalla tavalla
uudistettuja klassi-koita ja
makuyhdistelmia, jotka muistamme

viela seuraa-vanakin paasidisend.
Me tahdomme nostaa kevaiset raaka-
aineet mahdollisimman suureen osaan
ja luoda niista yllattavia makunautin-
toja - vaikka maut olisivatkin
entuudestaan tuttuja.

Lahtékohtamme pddsidisaterian suunnittelussa
on luoda kevdinen eldmys. Haluamme pyydystad
lautasille auringonpaisteen ja kiittad luontoa
antamalla erityisen arvon aineksille, jotka versovat
maasta tdhdn aikaan vuodesta.

Valintojamme ovat nokkonen, munat, lohi, muikun-
mati, seljankukat, parsa, lammas, vuohenjuusto,
marenki ja sitruunat. Niistd rakentuu lempealta

ja tasapainoiselta nayttava juhlapoyta. Se on
perinteikds, mutta kuitenkin uudenlainen.

Nyt toivotamme iloista pddsidistd ja hyvaa
ruokahalua!







Nokkoskeitto
ja savustettu
keltuainen

Tama on selkeq, ylellinen ja erityisen kevainen annos.
Nokkoskeitto nostaa ldhes aina hymyn huulille, ja
vield varmemmin silloin, kun kokonaisuuden kruunan
savustettu munankeltuainen.

Nokkoskeitto

8dl Knorr Professional Fond Kana -lienta
100 g fenkolia

1rkl kokonaisia fenkolinsiemenic

2dl  kuivaa sherrya

1Z3 purjo paloiteltuna

2rkl  maultaan neutraalia ruokaoljya
200g puhdistettuja nokkosia

50g lehtipersiljan lehtic

50g tuoretta pinaattia

100 g normaalisuolaista voita

Savustetut keltuaiset 65°C

10 keltuaista
2dl  kylmdsavustettua rapsioljya

Tarjoiluun

Koristele pienilld krutongeilla.

Nokkoskeitto Savustetut keltuaiset

1. Kuullota fenkolinsiemenet, 1.
fenkoli ja purjo oljyssa.

Kuumenna uuni 65 °C:een.

2. Lammita oljy 70 °C:een.

2. Lisad sherry ja anna kiehua . ) . B
3. Laita keltuaiset pieneen vatiin

hiljalleen 5 minuuttia.

Lisad liemi ja keitd vield 30-40
minuuttia. Siiviloi hienoverk-
koisen sihdin lapi.

Laita suureen astiaan jadkyl-
maa vetta odottamaan.

Ryoppdd nokkosia, pinaattia
ja persiljaa n. 1 minuutti
kiehuvassa vedessa. Jaahdyta
jadvesiastiassa.

Purista kuivaksi ja sekoita
tehosekoittimessa liemen ja
voin kanssa.

ja kaada 6ljy padlle. Laita vati
uuniin 1 tunnin ajaksi. Ota
keltuaiset uunista ja nosta ne
varovasti vadilta.



Vinkki!

Jos sinulla ei ole
kaytossasi sirkulaattoria,
voit sen sijaan keittad liemen
kuorista, vedestd, sitruunasta
ja mausteista. Siiviloi liemi ja
lisaa viipaloitu valkoinen parsa.

Kypsennd varovasti, kunnes
parsa on pehmennyt

sopivasti.
° Nokkoskeitto Valmistus
Pa rs aa m a u Ste ll - 10 valkoista parsaa 1. Aseta sirkulaattorin lampatilaksi
1dl  vetta 84 °C.
oo @ [ ) q
emessa ja seljankukka- 2 Kueruelicset parst i
1rkl  sokeria Laita kuoret, parsat, vesi,
°® °® 2tl suolaa sitruuna, sokeri, suola ja voi
m a o n e e s I a 30 voita vakuumipussiin. Tyhjenna kaikki
g ilma pussista.
Seljankukkamajoneesi 3. Laita pussi kuumennettuun
. . . o o 150 g HELLMANN'S Extra Thick veteen noin 25 minuutiksi. Siirr
Valkoista parsaa, ihastuttavia syotavia kukkia ja _majoneesia kylméén.
|l<2|§e‘r1 .kev"cust"a seljankykkamajopee5|a. Tassd on 2rkl  seljankukkaetikkaa 4. Ota parsat pois liemesté
padasidaispoydan kaunein ruokalaiji. 1mm vastajauhettua mustapippuria  ja kuivaa. Liséé pédlle
seljankukkamajoneesi, yrtit ja
Koristeluun kukat.

krassin kukkia
samettikukkia



Sokerisuolattua
lohta ja
muikunmatia

Raikas, sitruunantuoksuinen ja hurmaavan
ylellinen. Tama lohi sopii ruhtinaalliseen
paasidispoytaan.

300 g tuoretta lohta, esim. Salma tai Froya

1rkl  sokeria

1rkl suolaa

1rkl  MAILLE Dijon Original -sinappia
ﬁﬂ 2rkl HELLMANN'S Real majoneesia

1/3 kurkkua

1/2 banaanisalottisipulia

1/2 sitruunan mehu ja kuori

10g ruohosipulia

80g muikunmatia, esim. Kalix lojrom

10g tillia

vastajauhettua mustapippuria

Valmistus
1. Hiero loheen suolaa ja sokeria. Laita pussiin ja anna
tekeytyd jadkaapissa yon yli vahintadn 12 tuntia.

2. Kuori kurkku, poista sen keskiosa ja leikkaa sitten
pieniksi, n. 5x5 mm kuutioiksi.

3. Hienonna sipuli.

4. Sekoita majoneesiin sinappi, raastettu sitruunankuori,
sitruunamehu, ruohosipuli ja vastajauhettu
mustapippuri. Laita jadkaappiin.

5. Ota lohi pussista ja kuivaa se. Leikkaa pieniksi, 5x5 mm
kuutioiksi. Kaantele lohi majoneesin sekaan.

6. Jaa seos pieniin laseihin tai pienille lautasille. Asettele
pddlle muikunmati ja tillinlehdet.
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Lampaansatulaa punajuurien,
viinimarjahyytelon ja jogurtin kera

Monien mielesta lammas kuuluu paasidispoytadn. Vaan tiedatko
mita kannattaa tarjota lampaan kanssa? Grillattuja punajuuria,
mustaviinimarjahyytelokastiketta ja mintulla maustettuja
punajuuri-vuohenjuustonyytteja. Hyvaa ruokahalua!

Paistettu lampaansatula Mustaviinimarjahyytelokastike

1 nahallinen lampaansatula 5dl  mustaviinimarjasosetta
100g voita 21l lakritsijauhetta
10g kangasajuruohoa 49 Liivate
10g rosmariinia 200g sokeria
2 valkosipulinkyntta
Lampaan liemi
suolaa
pippuria 1L Knorr Professional Demi-Glace
satulan ranka

Grillatut punajuuret 4dl  valkoviinia
20 pientd punajuurta 2 keltasipulia
3rkl  oliividljya 1 fenkoli
1rkl  karkeaa suolaa 2 porkkanaa
2dl  punajuurimehua 2 alkosipulinkynttc
2rkl  sherryviinietikkaa 4rkl  sitruunamehuatai

sherryviinietikkaa

Mintulla maustetut punajuuri- MAIZENA maissitdarkkelysta

vuohenjuustonyytit

timjamia

2 suurta punajuurta rosmariinia
10 jogurttipalloa (labneh) suolaa

minttua pippuria

mustapippuria
Lampaansatula Mintulla maustetut punajuuri-vuohenjuustonyytit Lampaan liemi
1. Itrrota lm(a lU|st.c.1l,t p.uhdlsta liha ja 1. HOoyldd pungjuurista hyvin ohuita siivuja ja 1. Pilko satulan ranka pieniksi paloiksi

€€ nahkaan viittoja. leikkaa niista muotilla n. 4 cm ympyroita. ja paahda uunissa 225 °C:ssa n. 20

2. Ruskista voi yrttien ja valkosipulin Punajuuret minuuttia yhdessé paloiteltujen

2. Puolita jogurttipallot ja tee pienid nyytteja,
jotka on taytetty jogurtilla, mintulla ja
mustapippurilla. 2. Kaada pataan ja peita viinilla, fondilla ja

yrteilld ja anna kiehua hiljalleen 1 tunnin

kanssa ja laita vakuumipussiin 1. Pydrittele punajuuret 6ljyssd ja suolassa juuresten kanssa.

yhdessd lihan kanssa. Kypsennd ja paista niitd uunissa 250 °C:ssa noin 30
sirkulaattorissa 54 °C:ssa 1 tunnin minuuttia, kunnes ne pehmenevdt. Anna

ajan. jaahtya ennen kuorimista. Hyytelékastike ajan. Kuori keittdmisen aikana vaahtoa
. . . . . innalta.
3. PGI.S'ECQ liha kullanr(usl;ekakSI ' 2. Puolita punajuuret. 1. Kiehauta viinimarjasose, sokeri ja lakritsi- P
zlo::llzF;g?no)ln;e;fgrg‘s?(istzﬁlfal 3. Redusoi mehua, kunnes nesteesté on jauhe. Sekoita joukkoon liivate. 3. Siiviloi ja keité kokoon, kunnes nestetta

noin n. 7 dl. Suurusta MAIZENAlla
ja mausta suolalla, pippurilla ja
sitruunalla.

haihtunut puolet, ja lisaa viinietikka
ja grillatut punajuuret. Keita neste
punajuuriin.

voilla ja leikkaa 10 palaan.

2. Annajahmettyd jadkaapissa 6 tuntia ja
Mausta suolalla ja pippurilla.

sekoita sitten siledksi soseeksi.



Eton mess sitruunalla
javadelmilla

Vastustamattomasta klassikosta tulee entistdkin
suussasulavampi sitruunatahnalla, vadelmilla ja
jannittavalla mausteisella marengilla. Lusikat valmiiksi!

Sitruunatahna

100 g sitruunamehua

10g raastettua sitruunankuorta
4 kananmunaa

100 g sokeria

130g voita

2 liotettua liivatelehted

Mausteinen marenki

8 kananmunanvalkuaista
4dl  sokeria
1tl sitruunaa
etikkaa puhdistamiseen
chilihiutaleita

karkeaksi jauhettua mustapippuria
(vastajauhettuna)

Mausteinen marenki
1. Puhdista kulho etikalla.

2. Vatkaa valkuaiset, sitruunaja 3
rkl sokeria vaahdoksi.

3. Lisdd loput sokerista ja vatkaa
kovaksi marengiksi.

4. Levitd marenki ruokalusikalla
silikoniselle leivinalustalle tai
leivinpaperille. Ripottele padlle
pippuria ja chilid.

5. Kuivata kuivassa uunissa ilman
kiertoilmaa 70 °C:ssa yon yli
n. 6-8 tuntia. Sailyta kuivassa
paikassa.

Vadelmakastike

5dl  pakastevadelmia
2dl  tomusokeria
Tarjoiluun

Tuoreita vadelmia
Kevyesti vaahdotettua Rama Kuohua

Sitruunatahna

Kiehauta sokeri, voi, sitruunamehu ja
sitruunankuori. Sekoita sen jalkeen joukkoon
munat ja liivatelehdet. Kuumenna
kiehuvaksi ja siiviloi seos. Jadhdyta tahna.

Vadelmakastike

Keita vadelmia ja tomusokeria
n. 10 minuuttia. Siiviloi ja jaahdyta.

Tarjoilu

Laita sitruunatahna syvaan kulhoon.
Kokoa padlle tuoreet vadelmat,
vadelmakastike ja kevyesti vaahdotettu
Rama Kuohu. Riko lopuksi padlle hieman
marenkia.
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