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i Sisalto

= Burgundin lihapata

= Grillipihvit

= Hirven tal naudan paisti
= Jauhelihakeitto

s Kalkkuna

= Kanakasvis-wok

= Wieninleike



‘L Burgundin lihapata
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Raaka-aineet

= naudan- ja sianlihaa

= pekonia

= porkkanaa

= Sipulia ja valkosipulia

= purjosipulia ja hillosipulia
= juuriselleria

= herkkusienia

= Oliivioljya

= balsamiviinietikkaa

= timjamia ja laakerinlehtia
= punaviinia

= riisid
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Valmistus

m Pilko raaka-aineet kuutioiksi.

= Lihat pilkotaan isommiksi
kuutioiksi ja vihannekset
pienemmiksi kuutioiksi.
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Valmistus

= Ruskista erikseen naudanliha-
ja sianlinakuutiot seka
pekonikuutiot rautapannulla
kuumassa oliivioljyssa.

= Laita lihakuutioita kuumalle
pannulle vain vahan
kerrallaan, jotta ne
ruskistuvat pinnaltaan
nopeasti.

Talloin lihanesteet jaavat
lihapalojen siséan ja lihasta
tulee mureaa ja maukasta.
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= Freesaa pilkotut vihannekset
oliivi6ljyssa kuumalla
pannulla.
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Valmistus

= Laita ruskistetut lihanpalat ja
freesatut kasvikset rautapataan.

= Lisdad mausteet.
= Lis&a vetta ja punaviinia niin etta
ainekset juuri peittyvat.
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Hauduta pataa muutaman
tunnin miedolla [Ammolla.
Lisdd punaviinia maun
mukaan ja anna hautua viela
hetki.

Keita riisi.



Tarjoa keitetyn riisin, salaatin ja
patongin kanssa.
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Grillipihvit ja uuniperunat
4 annosta
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Annoksen sisalto
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Grillipihvi, maustevoi
Uuniperuna, paprika-
purjosipulitayte
LaAmpimat vihannekset
Patonki

Ruokajuoma



Maustevoin raaka-aineet
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rasva
valkosipuli
paprikajauhe
pippurisekoitus
basilika



i Maustevoin valmistus
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Anna rasvan
notkistua
huoneen
lAmmaossa.

Sekoita raaka-
aineet
keskendan ja
purista
valkosipuli
joukkoon.

Kaavi maustevoi
leivinpaperille.



* Maustevoin valmistus

= Kaavi lusikka
puhtaaksi
kayttden apuna
toista lusikkaa.
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* Maustevoin valmistus

©Vaino Niskanen/Amiedu

Levitd maustevoi
potkoksi
leivinpaperin
paalle.

Kaanna
leivinpaperi
maustevoin péaalle.



* Maustevoin valmistus
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Kaari maustevoi
leivinpaperin
sisaan tiiviiksi
rullaksi.



Maustevoin valmistus
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Kaanna
leivinpaperin
paadyt kadareen
sisaan ja jatka
kaarimista tiiviiksi
rullaksi.



i Maustevoin valmistus
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Laita
maustevoikaaro
pakastimeen
vahintaan

1% tunniksi.
Maustevoita on
taman jalkeen
helppo leikata
maustevoi-
napeiksi
valmiiseen
annokseen
grillipihvin
paalle.



Paprika-purjosipulitaytteen

* raaka-aineet
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m  creme fraiche

3,5dl

= Smetanaa 1,5 dl
= tuore paprika

= purjosipulia

= paprikajauhe

= pippurisekoitus
= Vvalkosipulia

= Suolaa
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Paprika-purjosipulitaytteen
valmistus

= Pilko tuore
paprika ja
purjosipuli
pieniksi
kuutioiksi.
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Paprika-purjosipulitaytteen

valmistus
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Sekoita raaka-
aineet
keskenaan ja
purista
valkosipuli
joukkoon.

Lisdd suolaa
maun mukaan
ja sekoita hyvin.
Laita tayte
jaakaappiin
maustumaan.
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Uuniperunoitten valmistus
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Valitse isoja
samankokoisia
Rosamunda
perunoita.
Pese perunat
hyvin kylmalla
vedella ja
juuresharjalla.

Jata kuori
ehjaksi.
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Uuniperunoitten valmistus

= Kuivaa perunat.
= Kaari kuivat

perunat
alumiinifolioon.

= Aseta kaarityt
uuniperunat
paistinpellille.
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‘L Uuniperunoitten valmistus

= Laita perunat
uuniin.

= Kypsenna
225 asteessa
n. 1-1%2 tuntia.

= Voit kokelilla
tikulla
perunoitten

kypsyyden.
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Uuniperunoitten valmistus

Tee ristiviilto
uuniperunan
paalle.

Avaa
uuniperuna
puristamalla
sitd sormilla
perunan ala
osasta.
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Lampimien lisakevihannesten

valmistus
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Pilko vihannekset
sopivan kokoisiksi
palasiksi.

Laita ne kattilaan ja
lisda vetta niin, etta
vihannekset juuri
peittyvat.

Lisda joukkoon
suolaa, sokeria ja
tikka 6ljya ja rasvaa.

Keita vihanneksia
n. 10 minuuttia.

Jata vihannekset
hieman koviksi.
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Grillipihvin valmistus

= Leikkaa naudan
ulkofileesta n. 200g
painoinen pihvi.

= Nuiji liha n. ¥2cm
paksuiseksi pihviksi
varovasti, jotta
lihasnesteet eivat
valuisi pois.
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Grillipihvin valmistus
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Kuumenna
paistinpannu
liedella.

Kaada kuumalle
pannulle 6ljya.
Lisaa myos
nokare rasvaa
makua
antamaan.
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& Grillipihvin valmistus
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Paista pihvi ensin
toiselta puolelta
ja kdanna se
sitten toisin pain.
Mausta pihvin
paistettu puoli
rouhitulla
mustapippurilla ja
suolalla.
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Grillipihvin esille laitto
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Aseta paistettu
grillipihvi lautaselle ja
laita maustevoi-nappi
sen péaalle.

Aseta lautaselle liséksi
laAmpimat vihannekset
ja taytetty
uuniperuna.

Tarjoile annos tuoreen
salaatin,
salaattikastikkeen ja
patongin seka
ruokajuoman kanssa.
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Marinoitua hirvenpaistia,
i valkosipuliperunoita ja vihanneksia
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Hirvenpaistin raaka-aineet

Marinoi n. 1kg hirvenpaistia
2 vuorokautta jaakaapissa.

Marinadi:

= Oliividljya

= Vvalkosipulia

= katajanmarjoja

= rosmariinia

= punaviinia

= pippurisekoitusta
= Suolaa
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Valkosipuliperunoitten

* raaka-aineet
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perunoita
oliividljya
valkosipulia
ruokakermaa
lihaliemikuutioita
suolaa



‘L Valkosipuliperunoitten valmistus
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Kuori ja viipaloi perunat.

Kiehauta 2 lihaliemikuutiota
n. 1 dl vedessa

Pilko valkosipulit pieniksi
suikaleiksi tai purista ne
valkosipulinpuristimella.
Lado perunat vuokaan.

Lisaa sekaan valkosipulit ja
suola.

Kaada paalle lihaliemi ja
ruokakerma



Valkosipuliperunoitten valmistus

= Paista valkosipuliperunoita
180 °C uunissa

noin 1-114 tuntia.
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Hirvenpaistin paistaminen

Paista marinoituja
hirvenpaisteja kuumalla
pannulla molemmin puolin
niin, etta ne ruskistuvat
pinnastaan.



Hirvenpaistin paistaminen
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Laita pinnastaan
ruskistetut hirvenpaistit
paistopussiin.

Paista niitd 180 °C
uunissa noin 12 tuntia.



Lampimien lisakevihannesten
valmistus

= Kuori ja pilko porkkanat
ja parsakaali.

= Keitd ne suolalla,
sokerilla ja voilla
maustetusta vedessa
puolikypsiksi.

©Vaino6 Niskanen/Amiedu 8



Hirvenpaistin ja lampimien
‘L lisakevihannesten tarjoaminen

= Asettele paisti ja
lampimat lisakevihannekset
vadille.
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Tarjoa hirvenpaistin kanssa
i salaattia ja patonkia.
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* Jauhelihakeitto 10 hengelle
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= 1 kg naudan jauhelihaa
= 3| vetta

= 200 g porkkanoita

= 200 g palsternakkaa

= 200 g purjosipulia

= 200 g sipulia

= 200 g selleria

= 200 g lanttua

= 500 g perunoita

= Suolaa, mustapippuria
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Kuori ja pilko raaka-aineet

pieniksi kuutiolksi.
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i Kaada vesi kattilaan.
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Lis&a juurekset kiehuvaan veteen
* jJa keita n. 20 minuuttia.
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Ruskista pieni maara jauhelihaa
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Lisaa ruskistettu jauheliha ja
keita viela 5-10 minuuttia.
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Tarjoa leivan ja ruokajuoman
kanssa.

'i.H {“ '| I||I.'._':|.I 1]

©Vaino Niskanen/Amiedu



Paistettu kalkkuna
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Raaka-aineet
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noin 5 kg kalkkuna

1 sitruuna

nippu tuoretta salviaa
kokonaisia valkopippureita
5 valkosipulin kyntta
siirappia

ruokaodljya

merisuolaa



Valmistus

©Vaind Niskanen/Amiedu

Laita kalkkuna paistopussiin.

Sivele kalkkuna sisalta ja
ulkopinnalta sitruunalla.

Hienonna mausteet ja hiero
ne kalkkunan pintaan ja
sisalle.

Laita nippu salviaa kalkkunan
sisalle.

Paista 2,5 tuntia 160°C
uunissa.

Tee lopuksi paistoliemesta
kastike.



‘L Tarjoiluehdotus
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Kanakasvis-wok
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Kanakasvis-wok raaka-aineet

basilikaa tuoretta
oliiviéljya

valkosipuli

iso porkkana
palsternakka
salottisipuli

selleri

purjosipuli

punainen paprika
keltainen paprika
herkkusienia
broilerin rintaleiketta
merisuolaa
pippurisekoitusrouhetta



Hapanimelakastikkeen
raaka-aineet

= Sitruuna

= Worsetrshirecause

= soyaa (makea)

= balsamiviinietikkaa

= basilikaa kuivattua

= Oreganoa

= pippurisekoitusrouhetta
= Mmerisuolaa

= hienoa sokeria ja hunajaa
= kasvisliemikuutio

= Inkivaaria ripaus
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Hapanimelakastikkeen valmistus

! = Kiehauta 1 dl vetta kasarissa.

= Lisda mausteet ja keita
kastiketta hieman kokoon.
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i Kanakasvis-wokin valmistus
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Pilko raaka-aineet suikaleiksi ja
aseta ne vadille raaka-aineittain

jarjestykseen.
Pilko kana erikseen ja aseta
lautaselle.



& Kanakasvis-wokin valmistus
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Kuumenna wok-pannu ja
liséda tilkka 6ljya pannulle.

Paista kuumassa wok-pannussa
pieni maara kasviksia
kerrallaan.

Lisaa suolaa ja mausteita
hieman.



Kana-kasvis-wokin valmistus
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Paista vihannekset puolikypsiksi
ja kaada ne sitten kulhoon ja
laita kulho lampimaan uuniin
odottamaan tarjoilua.

Paista loput vihanneserat
samoin.



Kana-kasvis-wokin valmistus
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Paista suikaloidut kanan
rintafileet kuumalla wok
pannulla pienessa maarassa
Oljya.

Lisaa sekaan hieman
hapanimeldkastiketta ja paista
kanasuikaleet aivan kypsiksi.



©Vaino Niskanen/Amiedu

Kanakasvis-wokin tarjoaminen

Tarjoa wok lisdkesalaatin ja
juustopatongin kanssa seka
kastikekulhossa hapan-
Imelakastiketta.

Juomana voit tarjota esimerkiksi
Kivennaisvetta.

Koristele annos basilikan-
lehdella.



Wieninleike, lohkoperunat ja
‘L lampimat vihannekset
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wieninleike
anjovisfileita
sitruuna
kapris
persilja
kananmuna
vehngjauho
korppujauho
perunoita
porkkanoita
parsakaalia
suolaa
sokeria
Oljya

rasvaa



Paistettujen perunoitten

raaka-aineet
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keitettyja perunoita
lohkoina

Oljya
rasvaa
suolaa
mausteita



Paista lohkoperunat
Kuumassa pannussa
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Lampimien vihannesten

* raaka-aineet
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= porkkanoita
= parsakaalia
= Suolaa

= Sokeria

= rasvaa



Keita vihannekset rasva-
i Oljy- sokeri- suolaliemessa
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Wieninleikkeen raaka-aineet
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leike

2 kananmunaa
vehnajauhoja
korppujauhoja
Oljya

suolaa

rasvaa
sitruuna
anjovisfile
kapris

persilja



Riko kaksli munaa syvalle

* lautaselle.

©Vaino Niskanen/Amiedu



Riko keltualiset ja sekoita

* haarukalla.
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Jauho, kananmuna ja

* korppujauho
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* eikkeen nuijiminen
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Nuiji leike
* muovipussin sisalla
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* Leike nuijitaan alvan ohueksi
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* valmiit nuijitut leikkeet
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Aseta lelvitystarpeet

* n6ydalle
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i Kaantele leiketta jauhoissa
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Jauhota leike molemmin

* puolin
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Kaantele sitten leiketta
* sekoitetuissa kananmunissa

©Vaino Niskanen/Amiedu 18



Kaantele lopuksi
* korppujauhoissa
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Paista Wieninleike
i molemmin puolin
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Leikkeen koristeet: sitruuna
‘L kapris anjovis persilja
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i Valmis Wieninleike-annos
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