
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon Appetit ς kurssi 
 

Kati Raski 

V-P Pulkkinen 

2009 

 

 



 

Bon Appetit ς kurssi Kati Raski ja VP Pulkkinen 2009 

2 

Sisällys 

 

Bon Appetit -kurssi yleistä    3 

Ryhmäkohtaiset tehtävät    4 

aǳƛǎǘŀǘƘŀƴ ƳȅǀǎΧ    4 

Aamiainen eri maissa    5 

Englantilainen aamiainen   5 

Mannermainen aamiainen   6 

Thaimaalainen aamiainen   7 

Eurooppa     9 

Espanja    9 

Ranska    16 

Italia    23 

Kreikka    28 

Itävalta    32 

Afrikka     37 

Islamin maat     41 

 Pohjois-Afrikka ja Egypti   41 

Turkki    43 

Lähi-Itä    44 

 Irak    46 

Aasia     49 

 Intia    49 

 Japani    51 

 Kiina    54 

 Thaimaa    61 

Keski- ja Pohjois-Amerikka    66 

 Meksiko    66 

 USA    69 

 Cajun    72 

Venäjä     75 

Suomi     80 

Hakemisto     90 

 

 

 

 

 

 



 

Bon Appetit ς kurssi Kati Raski ja VP Pulkkinen 2009 

3 

Bon Appetit -kurssi yleistä 

 

Bon Appetit -kurssin tavoitteena on tutustua kansainväliseen ruokakulttuuriin. Kurssilla kerrataan 

ƪŜƛǘǘƻǘŀƛŘƻƴ ƪŜǎƪŜƛǎŜǘ ǇŜǊǳǎŀǎƛŀǘΣ Ƨƻƴƪŀ ƧŅƭƪŜŜƴ ǎȅǾŜƴƴȅǘŅŅƴ ǊǳƻŀƴǾŀƭƳƛǎǘǳƪǎŜƴ έǎŀƭƻƛƘƛƴέ 

kansainvälisestä näkökulmasta. Tunneilla suunnitellaan aterioita, valmistetaan ja maistellaan eri 

maiden ruokia ja leivonnaisia, katetaan kauniisti sekä harjoitellaan pöytätapoja. 

 

 

Tehtävät kurssin läpäisemiseksi: 

- Aktiivinen osallistuminen oppitunneille 

o YǳǊǎǎƛƴ ŜǘŜƴŜƳƛƴŜƴ όŀōƻǳǘΧύ 

Á Aamiainen (Mexico), Eurooppa, Afrikka, Aasia, Venäjä, Amerikka, Suomi 

- Kokeen suorittaminen hyväksytysti 

o Kokeeseen tulee (tietysti) tunnilla käsitellyt asiat. Kysymykset pohjautuvat toisten 

opiskelijoiden pitämiin esitelmiin.  

- Tehtävien suorittaminen 

o Opiskelijat tekevät kirjallisen esitelmän / minitutkimuksen jostain tietystä 

ruokakulttuurista. Tuntien aluksi opiskelijat esittelevät kirjallisen työnsä, minkä 

jälkeen (tai mitä ennen) valmistetaan kyseisen ruokakulttuurin ruokaa.  

Á Minitutkimus toimitetaan vähintään kahta päivää aikaisemmin kahdelle 

muulle opiskelijalle, jotka arvioivat / arvostelevat tutkimuksen lyhyesti 

kirjallisesti. 

Á Esitelmän pitäjä kirjoittaa ylös vähintään 5 oleellisinta asiaa omasta 

aihealueestaan, mitkä jaetaan myöhemmin toisille opiskelijoille koetta (ja 

elämää) varten. 

Á Tuntikohtaiset tehtävät 

  

 

 

Kaikki tehtävät raportoidaan opettajalle sähköisesti.  

ville-pekka.pulkkinen (at) kalevanlukio.com 

 

Palauta kaikki tehtävät kerralla! Laita otsikoksi ensin kurssin nimi ja sitten oma nimesi. Es. Bon 

Appetit Maija Maitoparta. 
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Ryhmäkohtaiset tehtävät 
 

Kotitalousopetuksessa on ryhmäkohtaiset vuorot, mitkä vaihtuvat viikoittain: 

o Tiskarit  

Á kotikone: tyhjennys tuntien aluksi 

Á teollinen kone: veden tyhjennys tuntien lopuksi sekä koneen pesu 

o Pyykkärit 

Á Tyhjentävät kuivauskoneen pyykeistä tuntien aluksi ja viikkaavat pyykit 

oikeille paikoille 

Á tyhjentävät kuivauskoneen nukkasihdin sekä vesisäiliön 

Á Laittavat tuntien jälkeen pesukoneen päälle 

o Roskien viejät 

Á Vievät roskat keittiön oven vieressä oleviin roskasäiliöihin lajiteltuina 

Á Pesevät / putsaavat roskasäiliöt ja niiden ympärystän 

o Yleissiistijät 

Á Pesevät tiskikoneiden vieressä olevan työpöydän 

Á Luuttuavat lattian roskista 

Á Pesevät / pyyhkivät ikkunoiden alla olevat pöydät ja käsienpesualtaat 

Á Huolehtivat yleisestä siisteydestä 

 

 

o Jokainen ryhmä itsenäisesti 

Á Huolehtivat että pöytäkohtaisissa laatikoissa on oikeat työvälineen 

(=inventointi) 

Á Pesevät ja siistivät omat työpöydät sekä pesualtaat 

Á Pyyhkivät oman kohtansa ruokapöydästä 

Á Huolehtivat yleisestä siisteydestä 

 

 

aǳƛǎǘŀǘƘŀƴ ƳȅǀǎΧ 
- Jättäkää kengät eteiseen ς voitte toki käyttää omia sisäkenkiänne. 

- Tuokaa mukananne oma essu. Essua voi säilyttää kotitalousluokassa. 

- Muistakaa pestä kätenne hyvin! 
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Aamiainen eri maissa 
 

 

Englantilainen aamiainen 

 

Paahtoleipää, marmeladia ja teetä. Runsaammalla aamiaisella tarjoillaan paistettua pekonia, 

munakokkelia, paistettuja tomaattia ja papuja. Englannissa tee nautitaan yleensä maidon kanssa. 

 

 

Munakokkeli (scrambled eggs) (2 opp.) 

2 kananmunaa 

½ dl maitoa 

ripaus valkopippuria ja suolaa 

2 tl öljyä 

 

Riko kananmunien rakenne kulhossa ja lisää maito ja mausteet. Lämmitä öljy pinnoitetussa 

kattilassa ja säädä liesi keskiteholle. Kaada kananmunaseos kattilaan ja sekoita rauhallisesti kunnes 

munaseos hyytyy tasaiseksi. Tarjoa munakokkeli paistetun pekonin ja paahtoleivän päällä. 

 

 

Paahtoleipä uunissa (2 opp.) 

Paahda paahtoleivät uunissa, koska koululla ei ole leivänpaahdinta.  

Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Asettele leivät leivinpaperille lähekkäin ja paista uunissa 

n. 5 min (kunnes vähän ruskistuvat). 

 

Keitä pavut pakkauksen ohjeen mukaisesti. Tarjoa paahtoleivän ja munakokkelin kanssa. 
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Mannermainen aamiainen 

 

Maitokahvia (Ranskassa cafe au lait, Italiassa caffe latte) ja voisarvi (croissant). Aamiaisella 

syödään usein jotain makeaa. 

 

Maitokahvi  

Maitokahvia varten keitetään vahvaa kahvia ja lämmitetään maitoa. Maitokahviin sekoitetaan 

puolet kahvia ja puolet maitoa. 

 

Croissantit eli voisarvet 

 

2 ½ dl maitoa 

25 g hiivaa  

½  tl suolaa 

6-8 dl vehnäjauhoja 

75g margariinia 

 

Voiteluun: 

1 kananmuna 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen 

2. Valmista taikina kuten hiivataikina 

3. Jaa taikina kahteen osaan ja kaaviloi palat pyöreiksi. 

4. Jaa osat kahdeksaan sektoriin ja kääri ne sarviksi 

5. Anna sarvien kohota pellillä pieni hetki 

6. Voitele sarvet kananmunalla ja paista noin 225 astetta 

 

Voit myös täyttää sarvia kinkulla, juustolla, hillolla ym. 
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Thaimaalainen aamiainen 

 

Thaimaalaiseen aamiaiseen kuuluu aina höyryävä kulhollinen riisilientä, johon kukin sekoittaa 

omassa kulhossaan aineksia sen mukaan, mitä on saatavana tai mistä hän pitää. Riisiliemeen 

sopivat katkaravut, kypsä kala, porsaan- tai kananliha sekä raaka kananmuna, joka sekoittaessa 

hyytyy rihmaiseksi liemeen. Keiton voi maustaa kalakastikkeella, raputahnalla ja limettimehulla. 

 

Aurinkoiset tropiikin aamuvohvelit 

3 dl vehnäjauhoja 

½ tl suolaa 

1 ½ tl leivinjauhetta 

2 tl sokeria 

2 dl hedelmäjogurttia 

2 dl kookosmaitoa 

100 g sulatettua voita tai margariinia 

 

Lisänä: Hedelmäcoctail 

 

1. Sekoita kulhossa keskenään vehnäjauhot, leivinjauhe, sooda ja sokeri. 
2. Erota keltuaiset ja valkuaiset toisistaan niin, ettei valkuaisten joukkoon tule yhtään 

keltuaista. Vatkaa keltuaiset, hedelmäjogurtti, kookosmaito ja sulatettu rasva tasaiseksi ja 
lisää seos kuiviin aineisiin haarukkavatkaimella nopeasti sekoittaen. 

3. Vatkaa valkuaiset puhtaassa kulhossa puhtaalla vatkaimella vaahdoksi ja lisää taikinaan 
kevyesti sekoittaen. 

4. Paista taikinasta vohveleita ilman rasvaa. Tarjoa lisänä hedelmäcoctailia. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Munaton vohvelitaikina 
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3 dl vehnäjauhoja 

4 dl maitoa 

1 tl leivinjauhetta 

100 g margariinia 

 

1. Sekoita vohvelitaikina. 

2. Paista vohvelit ilman rasvaa. 

 

 

 

Aamiaisriisi 

7 dl vettä 

¾ dl riisiä 

1-2 dl kuorittuja katkarapuja 

½ kalaliemikuutio 

chilikastiketta maun mukaan (CHILIALLERGISIA?) 

 

Lisänä: 

Korianteria, basilikaa ja persiljaa. 

 

1. Huuhtele riisi ja pane wokkiin. Lisää kylmä vesi ja jiehauta välillä sekoittaen. Vähennä 
lämpö ja keitä riisiä hiljalleen n. 30 min kypsäksi. Lisää katkaravut ja varovasti 
chilikastiketta. 

2. Jaa riisiliemi neljään kulhoon. Pane hienonnettu korianteri, basilika, persilja ja chiliä kukin 
eri kipposeen tarjolle. Kukin ruokailija lisää niitä mieltymystensä mukaan antamaan makua 
riisiliemelle.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Eurooppa 
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Espanja 

 

Tapenade ςleivät  

eli alkupalaleivät 

(6-8:lle) 

 

6-8 viipaletta vaaleaa leipää 

½ dl kapriksia 

1 tlk (180g) kivettömiä mustia oliiveja 

2 kuorittua valkosipulin kynttä 

1 dl oliiviöljyä 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Grillaa leipiä uunissa kunnes ne saavat kauniin värin. 

3. Valuta oliivit. Soseuta valkosipulit, kaprikset ja valkosipuli öljyn kanssa tasaiseksi tahnaksi 

joko sauvasekoittimella tai tehosekoittimessa. 

Voitele leipien päälle tapenade ςtahnaa ja tarjoile alkupalana. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tortilla ς perunamunakas Espanjasta 
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(6-8:lle) 

 

4 raakaa perunaa 

½ - 1 sipulia 

 1 tuore chili 

1 pieni paprika 

3 rkl öljyä 

1 tl suolaa 

ripaus mustapippuria 

1 tl paprikajauhetta 

6 kananmunaa 

 

Viimeistelyyn: 

serranokinkkua (ilmakuivattu kinkku) tai keittokinkkua, tomaattia ja persiljaa 

 

1. Kuori ja leikkaa perunat hyvin ohuiksi viipaleiksi. Kuori ja hienonna sipuli. 

2. Halkaise chili ja paprika, poista siemenet ja leikkaa hyvin ohuiksi viipaleiksi. 

3. Kuumenna öljy suuressa pannussa. Lisää sipulit, perunat ja chili sekä mustapippuri ja suola. 

Kypsennä keskilämmöllä välillä sekoittaen noin 20 minuuttia (älä kuitenkaan anna ruskista)   

4. Lisää paprikaviipaleet kuumennuksen loppuvaiheessa. 

5. Vatkaa kananmunien rakenne rikki kulhossa ja kaada massa pannulle lähes kypsien 

perunoiden päälle.  Anna kypsyä hitaasti ja siirtele massaa välillä paistinlastalla.  

Mikäli tarjoat perunamunakkaan alkupaloina (tapas), niin jäähdytä se hyvin ja laita jääkaappiin 

painon alle. Leikkaa kylmä tortilla annospaloiksi ja tarjoa pieninä annospaloina tikuista, joihin on 

lisätty myös kinkkua, tomaattia ja persiljaa koristeeksi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Moussakka 
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n. 300 g munakoisoa  

 suolaa 

Paistamiseen: loraus oliiviöljyä 

 

JŀǳƘŜƭƛƘŀέƪŀǎǘƛƪŜέΥ 

½  sipulia 

1 valkosipulinkynsi 

loraus oliiviöljyä 

150 g jauhelihaa 

½ prk tomaattimurskaa 

½ tl suolaa 

½ tl mustapippuria 

2 rkl persiljaa silputtuna 

 

Bechamel: 

2 dl maitoa 

2 rkl vehnäjauhoja 

1 mm suolaa 

1 mm valkopippuria 

½ dl kuohu/vispikermaa 

1 muna 

 

Kerrosten väliin/päälle: 

¼ pkt juustoa raasteena(n. 1 dl) 

1 rkl korppujauhoja 

 

Vuoan voiteluun: 

loraus oliiviöljyä 

 

 



 

Bon Appetit ς kurssi Kati Raski ja VP Pulkkinen 2009 

12 

Paella  

(8:lle) 

 

6 valkosipulinkynttä 

3 sipulia 

2 eriväristä paprikaa 

4 tomaattia 

350g broilerin fileesuikaleita 

3 dl pitkäjyväistä riisiä tai risottoriisiä 

5-6 dl kanalientä 

½ tl kurkumaa tai sahramia 

1 dl pakasteherneitä 

200 g kuorittuja katkarapuja 

¼ tl chiliä 

1 tl paprikajauhetta 

1 tl suolaa 

½ tl mustapippuria 

muutama tippa tabascoa 

Koristeeksi kuorimattomia katkarapuja ja sitruunalohkoja 

 

1. Kuori ja silppua sipulit. Halkaise paprikat ja poista niistä siemenet. Leikkaa paprikat 

kuutioiksi. 

2. Paloittele tomaatit. Sulata herneet ja katkaravut. 

3. Kuullota sipuleita pannulla noin 5 minuuttia. Lisää paprikakuutiot kuullottumaan vielä 5 

minuutiksi. Kaada ainekset odottamaan kulhoon. 

4. Ruskista broilerinpalat samassa pannussa. 

5. Lisää tomaatinpalat, sipuli ja paprika pannulle broilerisuikaleiden sekaan. Lisää riisi. Kaada 

hieman kanalientä päälle, sekoita ja anna liemen imeytyä riisiin. Värjää riisi kurkumalla tai 

sahramilla. Lisää kanalientä sitä mukaa kun se imeytyy riisiin ja anna kypsyä hiljalleen. 

6. Lisää viimeiseksi, hetki ennen ruoan kypsymistä, herneet ja katkaravut. 

7. Mausta chilillä, suolalla, pippurille ja tabascolla. (Kaada vielä kanalientä joukkoon, mikäli ruoka 

tuntuu kuivalta.)  

8. Koristele ruoka 

 

 

 

 

Maalaisperunat  
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5 isoa perunaa 

4 rkl öljyä 

2 tl paprikajauhetta 

1 ½ rkl tomaattisosetta 

1 tl sokeria 

1 tl suolaa 

 

1. Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen. Pese perunat, leikkaa lohkoiksi ja asettele pellille 

leivinpaperin päälle. 

2. Kuumenna öljy paistinpannulla. Lisää paprikajauhe ja tomaattisose hetkeksi öljyyn. Lisää 

sokeri ja suola. Kaada seos perunoiden päälle ja sekoita hyvin. 

3. Kypsennä perunoita uunissa keskitasolla noin 30-40 minuuttia. Mikäli tarjoilet 

maalaisperunat valkosipulimajoneesin eli aiolin kanssa, niin aseta perunoiden päälle 

kokonainen valkosipuli paahtumaan kastiketta varten noin 20 minuutiksi. Jäähdytä 

valkosipulia hieman, ja kuori kynnet. 

 

 

Valkosipulimajoneesi eli aioli  

- Käytä valmistukseen huoneenlämpöisiä aineita 

- Tarjoile esim. espanjalaisten maalaisperunoiden kanssa 

- Voit valmistaa tämän kastikkeen myös valmiista majoneesista. Sekoita tällöin paahdetut ja 

soseutetut valkosipulin kynnet valmiiseen majoneesiin. 

 

1 iso kokonainen valkosipuli 

1 kananmuna 

n 2 dl öljyä 

1-2 tl valkoviinietikkaa 

1 tl suolaa 

1 tl mustapippuria 

 

1. (Laita kokonainen valkosipuli paahtumaan uuniin 225 asteeseen noin 20 minuutiksi.) 

2. Riko kananmuna kulhoon ja sekoita sauvasekoittimella.  

3. Lisää öljyä seokseen aluksi tipoittain ja lopuksi ohuena nauhana koko ajan sekoittaen. 

4. Lisää majoneesin joukkoon kuoritut ja paahdetut valkosipulin kynnet ja soseuta hienoksi. 

Mausta viinietikalla, suolalla ja pippurilla.  
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Kakku - Toscakakku 

10 annosta 

  

Pohja: 

2 munaa  

1,5 dl sokeria  

2 dl vehnäjauhoja  

1,5 tl leivinjauhetta  

0,5 dl maitoa  

100 g voita sulatettuna  

 

Kuorrutus: 

75 g voita  

100 g mantelilastuja  

1 dl sokeria  

0,5 dl maitoa  

1 rkl vehnäjauhoja  

  

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 
2. Laita irtopohjavuoan pohjalle leivinpaperipala, sulje vuoan reuna siten, että leivinpaperi jää 

väliin.  
3. Voitele ja korppujauhota irtopohjaisen kakkuvuoan reuna.  
4. Vaahdota munat ja sokeri.  
5. Lisää vehnäjauho-leivinjauheseos ja maito-voisulaseos kevyesti sekoittaen.  
6. Kaada taikina vuokaan.  
7. Paista uunin alaosassa noin 20 min.  
8. Mittaa kuorrutusaineet kattilaan. Sekoita. Anna kiehua hiljalleen, kunnes seos sakenee 

hiukan.  
9. Levitä kuorrutus paistetun pohjan päälle.  
10. Paista vielä 200 asteessa n.10 min, kunnes pinta on kauniin vaaleanruskea.   
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Torttu ς Mantelitorttu  

(Tarte de Amendoa,) 

 

Pohja: 

1 ½ dl vehnäjauhoja 

50g pehmeää margariinia 

½ dl sokeria 

1 muna 

ripaus suolaa 

 

Täyte: 

50g margariinia 

½ dl sokeria 

50g mantelilastuja 

2 rkl maitoa 

 

1. Leikkaa pienen uunivuoan pohjan kokoinen leivinpaperin pala ja pane se vuoan pohjalle. 
2. Sekoita pohjan ainekset ja taputtele taikina leivinpaperin päälle vuoan pohjalle. 
3. Paista pohjaa 200 asteessa noin 15 minuuttia 
4. Mittaa täytteen aineet kattilaan ja keitä, kunnes seos hieman sakenee. 
5. Levitä täyte pohjan päälle ja paista vielä noin 5 minuuttia, kunnes pinta saa vähän väriä 
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Ranska 

Viininmaistajan pippuripihvi 

(Steaks hachés au poivre du dégustateur) 

 

300g jauhelihaa 

Pippurisekoitusta 

1 rkl sinappia 

1 dl kermaa suolaa 

Voita paistamiseen 

 

1. Muotoile jauhelihasta neljä tiivistä pihviä. 

2. Kääntele pihvit pippurisekoituksessa. 

3. Paista pihvit pannussa (noin 5 minuuttia) 

4. Siirrä pihvit pois pannulta ja sekoita pannussa sinappi, kerma ja suola. 

5. Laita pihvit takaisin pannuun ja anna niiden hautua hetki 

 

 

Parfait = jäädyke  

1 muna 

½ dl tomusokeria 

1 dl kuohukermaa/vispikermaa 

2 tl vaniljasokeria 

1 ½  dl mansikoita pilkottuna 

½ dl mantelirouhetta 

½ dl suklaarouhetta 

½ dl keksirouhetta 

1. Vatkaa munat ja tomusokeri kuohkeaksi vaahdoksi  

2. Vatkaa kerma vaahdoksi. 

3. Mittaa kulhoon muut aineet. 

4. Yhdistä vaahdot muihin aineisiin. 

5. Varmista maku. 

6. Laita seos kakkuvuokaan. 

7. Peitä alumiinifoliolla.Vie pakastimeen. 
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Jauhelihamureke (täytetty) ja valkosipulipavut 

 

Mureketaikina 

n. 600g naudan jauhelihaa 

1 prk (200g) kermaviiliä 

1 pussi sipulikeittoaineksia 

1 muna 

100 g kinkkua (es leivän päälle pistettävää) 

1 pak (250g) koskenlaskijaa 

 

Valkosipulipavut 

2 sipulia lohkoina 

2 valkosipulin kynttä viipaleina 

1 pussi (200g) pakastepapuja 

¼ dl hunajaa tai sokeria 

½ tl suolaa 

½ tl mustapippuria rouheena 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 
2. Yhdistä kermaviili ja sipulikeittoainekset. Anna turvota hetki.  
3. Yhdistä ja sekoita kermaviiliseos, jauheliha ja muna.  
4. Kostuta leivinpaperiarkki vedellä ja taputtele mureketaikina käsin noin 25 x 30 cm:n 

kokoiseksi levyksi.  
5. Levitä kinkkuviipaleet päälle.  
6. Levitä juustoviipaleet alareunaan.  
7. Kääri rullaksi kääretortun tavoin paperin avulla ja nosta uunivuokaan.  
8. Sekoita valkosipulipapujen ainekset keskenään.  
9. Nostele kasvikset mureketaikinan reunoille. 
10.  Kypsennä noin 50 min. Peitä tarvittaessa foliolla. 
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Nizzan salaatti 

(4 hengelle) 

 

½ kerää jääsalaattia 

4 keitettyä perunaa 

¼ tl suolaa 

mustapippuria 

1 tlk tonnikalaa vedessä 

½ dl oliiveja 

1-2 tomaattia tai ½ rs kirsikkatomaattia 

2 keitettyä munaa 

50-100g vihreitä (kypsiä) papuja 

½ rs (75g) fetakuutioita 

¼ dl appelsiinimehua 

(½ dl basilikan lehtiä) 

 

Kastike: 

1/4 prk ς ½ prk (50g-100g) maustamatonta jugurttia 

2tl sokeria 

 

1. Hienonna salaatti laakealle vadille. 

2. Leikkaa perunat pieniksi kuutioiksi ja ripottele niille suolaa sekä pippuria.  

3. Valuta tonnikalan liemi. Leikkaa oliivit kahtia. Kuutioi tomaatit tai halkaise kirsikkatomaatit.  

4. Leikkaa munat pituussuunnassa lohkoiksi. 

5. Asettele kaikki ainekset salaatin päälle.  

6. Kaada päälle appelsiinimehu (sekä fetarasiasta hieman öljylientä). 

7. Sekoita ruokajugurttiin sokeri. 

8. Tarjoa salaattia kastikkeen sekä paahdetun leivän tai patongin kanssa. 

 

Salaatti 

 

Perunat 

Tonnikala 

Oliivit 

Tomaatit 

Pavut 

Munat 

 

Kastike 
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Kinkkupiirakka ς Quiche Lorraine 

 

Quiche Lorraine on ranskalainen kinkkujuustopiirakka. Se on perinteisesti tarjottu iltateen kanssa.  

 

Pohja: 

100 g margariinia 

2 dl vehnäjauhoja 

3 rkl vettä 

¼ tl suolaa 

 

Täyte: 

150g savukinkkua tai kinkkusuikaletta 

150g eli 3dl juustoraastetta 

3 munaa 

1 prk ranskankermaa (Creme Fraiche) 

½ tl mustapippuria2 tl kuivattua persiljaa 

½ paprika 

(voit lisätä myös kapriksia , oliiveja, broileria tai muita yrttejä) 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen 

2. Nypi pehmeä margariini jauhoihin 

3. Sekoita joukkoon muut pohjan ainekset 

4. Voitele pyöreä uunivuoka (noin 27cm) ja levitä taikina sekä pohjalle että reunoille 

5. Kuutio kinkku ja paprika 

6. Sekoita kaikki täytteen ainekset keskenään ja kaada seos vuokaa taikinan päälle. 

7. Paista noin 25 minuttia 
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Viinikukko - Coq au Vin 
4 annosta 
 
4-6 broilerin koipireittä tai rintaleikettä 
1 tl suolaa 
1/4 tl sitruunapippuria 
100 g pekonia 
15 hillosipulia 
200g pieniä herkkusieniä 
1 rkl voita  
3-4 dl vettä 
3-4 dl punaviiniä 
1 laakerinlehti 
2 timjamin oksaa 
3 persiljanoksaa 
3 valkosipulinkynttä 
4 mustapippuria 
(1/2 sitruunan kuori) 
 
Suurustamiseen: 
3 rkl maissisuurustetta ruskeille kastikkeille ja padoille 
 
Pinnalle: kevät- tai ruohosipulisilppua 
 

1. Paista koipireisipaloja noin ½ tuntia 225 asteisessa uunissa 
2. Poista nahka koipireisistä ja irrota liha. Voit myös ainoastaan leikata palat kahteen osaan 

nivelten kohdalta. 
3. Kuutioi tai suikaloi pekoni. Halkaise herkkusienet tarpeen mukaan. Ruskista pekoni sekä 

sienet kattilassa (tai padassa). 
4. Lisää kattilaan koipireidet, vesi, viini, yrtit, hillosipulit, kuoritut valkosipulinkynnet, pippurit 

sekä pala sitruunankuorta. Hauduta kattilaa tunti kannen alla liedellä (tai 200-asteisessa 
uunissa). 

5. Nosta kansi pois ja suurusta liemi pakkauksen ohjeen mukaan maissisuurusteella. Silppua 
joukkoon ruoho- tai kevätsipulia. 
 
Tarjoa lisänä keitettyä riisiä ja kasviksia. 
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Tarte tatin = Kumottu omenatorttu 

 
Taikina:  

100 g  margariinia 

2 dl  vehnäjauhoja  

2 rkl  sokeria  

½ mm  suolaa  

2 rkl  kylmää vettä  

 
Täyte: 

2  omenaa  

25 g  margariinia  

¾ dl  sokeria  

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Nypi margariini, vehnäjauhot, sokeri ja suola.  

3. Lisää vesi ja sekoita taikina tasaiseksi.  

 
4. Pese, kuori ja viipaloi omenat.  

5. Sulata voi valurautapaistinpannussa.  

6. Lisää sokeri.  

7. Odota, kunnes seos karamellisoituu eli ruskistuu.  

8. Lisää omenat. 

 

9. Taputtele taikina vuoan kokoiseksi levyksi. 

10. Nosta taikina vuokaan kanneksi omenien päälle.  

 
11. Paista n.  35 min, kunnes pinta on kullanruskea. 

12. Kumoa torttu vadille ja tarjoa kermavaahdon kera  

     (1 dl kermaa/ryhmä). 
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Oliivit - marinoidut oliivit 

 

Oliiveita 

 

Marinadi: 

Öljyä 

Mustapippuria 

Valkosipulia puristettuna 

Herbes de provencea. 

 

1. Sekoita kaikki marinadin ainekset keskenään. Valmista marinadia niin paljon, että oliivit 
peittyvät lasipurkissa. 

2. Laita aineet tiiviiseen lasipurkkiin ja anna maustua viileässä vähintään pari päivää 
 

 

 

 

Suklaamousse 

 

2 munaa 

2rkl sokeria 

½ dl maitoa 

80g taloussuklaata 

2 liivatelehteä 

1-2dl kermaa vaahdotettuna 

 

1. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi.  
2. Kiehauta maito, lisää siihen suklaa, sekoita tasaiseksi ja lisää liotetut liivatelehdet.  
3. Lisää seos munavaahtoon koko ajan vatkaten. Lisää vaahdotettu kerma varovasti 

sekoittaen. Hyydytä annoskulhoissa kylmässä. 
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Italia 
 

 

Tomaattibruschetta  

 

Bruschetta on Keski-Italiasta peräisin oleva alkuruoka. Bruschettaan kuuluu paahdettua leipää, 

jossa on valkosipulia, oliiviöljyä sekä mausteita. Joissain muunnoksissa bruchettaan kuuuu lisäksi 

tomaattia, juustoa tai vihanneksia. 

 

 

4 viipaletta vaaleaa leipää (tai patonkia) 

1 valkosipulinkynsi 

2-3 tomaattia (sekä tomaattisosetta) 

1 dl tuoretta basilikaa tai hieman kuivattua basilikaa 

2 rkl öliiviöljyä 

(1 tl balsamiviinietikkaa) 

½ mm suolaa 

1 mm mustapippuria 

1 mm sokeria 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen 

2. Pese tomaatit ja poista niistä löysä sisus. 

3. Paloittele tomaatit pieneksi silpuksi 

4. Sekoita kaikki aineet kulhossa sekaisin 

5. Levitä täyte leipien päälle 

6. Paista leivät uunissa noin 10 minuuttia 

 

PS. Voit myös paistaa leivät ennen täytteiden päälle laittoa. Hiero siinä tapauksessa leivät 

halkaistulla valkosipulilla, levitä täytteet ja nauti 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://fi.wikipedia.org/wiki/Leip%C3%A4
http://fi.wikipedia.org/wiki/Valkosipuli
http://fi.wikipedia.org/wiki/Oliivi
http://fi.wikipedia.org/wiki/Tomaatti
http://fi.wikipedia.org/wiki/Juusto
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Caesar -salaatti 

 

½ pkt paahtoleipää 

 voita/oivariinia/margariinia 

1-2 valkosipulin kynttä 
½ pkt broilerinsuikaleita (marinoituja) 

¼  jäävuorisalaattia 

½  kurkkua 

 parmesan-juustoraastetta 

 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Paahda leivät kullanruskeiksi. 
3. Paloittele kuutioiksi. 
4. Laita paistinpannulle runsaasti voita ja puserra valkosipulinkynnet mukaan. 
5. Paista leipäkuutioita, niin että voin ja valkosipulin maku tarttuvat niihin. 
6. Paista broilerinsuikaleet. 
7. Pese ja pilko jäävuorisalaatti ja kurkku. 
8. Sekoita kaikki keskenään. 
 

 

 

Juustosarvet 

 

¼ pkt juustoa raasteena 

3 ½ dl vehnäjauhoja 

2 ½ tl leivinjauhetta 

½ tl suolaa 

50 g margariinia 

 

1 prk kermaviiliä 

 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Nypi kuivat aineet ja margariini. 
3. Sekoita kermaviili joukkoon. 
4. Muotoile. 
5. Paista n. 10 min. 
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Foccaccia 

 

½ l kädenlämpöistä vettä 

50 g hiivaa 

12 dl pizzajauhosekoitusta 

2 rkl oliiviöljyä lopuksi. 

 

Valmista taikina edellisenä päivänä kimmoisaksi palloksi. Sivele oliiviöljyllä ja kohota peitettynä 

jääkaapissa seuraavaan päivään.  

Foccaccia varten sivele uunivuoka oliiviöljyllä ja kauli vuokaan sopiva palanen. Painele sormin 

pieniä monttuja. Lisää karkeaa suolaa ja oliiviöljyä tai oliiviviipaleita ja juustoraastetta ja oliiviöljyä. 

 

 

Tiramisu 

 όƳǳƪŀŜƭǘǳ ǾŜǊǎƛƻΣ ¢ƛ Ǌŀ Ƴƛ ǎǳ Ґ έ±ŜŘŅ Ƴƛƴǳǘ ȅƭǀǎέύ όLǘŀƭƛa) 

 

¼  pkt Domino-keksejä hienonnettuna 

1 dl vispikermaa vatkattuna 

1/2 prk maitorahkaa tai tuorejuustoa 

1/4 dl sokeria 

1 tl vanilliinisokeria 

¼  taloussuklaata rouheena 

Pinnalle: 

 kaakaojauhetta 

 

1. Hienonna keksit pussissa tai kulhossa esim. puusurvimella hakaten. 

2. Vatkaa kerma. 

3. Lisää vaahtoon rahka ja sokerit. 

4. Rouhi suklaa. 

5. Lusikoi keksiseos, kermaseos ja taloussuklaa kerroksittain jalalliseen lasiin. 

6. Ripottele kaakaojauhetta pinnalle. 
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Pizza 

 

(Pohjasta tulee noin kaksi pellillistä pizzaa) 

 

Pohja: 

6 dl vehnäjauhoja 

1 pss kuivahiivaa 

1 tl suolaa 

4 dl vettä 

½ dl öljyä  

 

1. Sekoita kuivat aineet keskenään kulhossa 

2. Lisää joukkoon vesi ja öljy 

3. Lisää tarvittaessa vehnäjauhoja, jotta taikinasta tulisi kimmoisa. 

4. Kauli taikina kahdelle leivinpaperille 

5. Kohota hetki 

 

 

Täytevaihtoehtoja: 

- kinkku, tonnikala, jauheliha paahdettuna, kanasuikaleet, katkaravut, ananas, persikat, 

oliivit, jalopenot, herkkusienet, Aura-juusto, sipuli kuullotettuna, valkosipuli, akprikset, 

simpukat. 

 

Lisäksi pizzamaustetta tai oreganoa: ripottele ne ennen juustoa. 

 

Päälle juustoraastetta (1/2 ς 1 pkt) 

 

Paista 225 asteessa noin 15 minuuttia 
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Miilunpolttajan spaghetti  

 

150 g spaghettia 

vettä 

1 tl suolaa 

1 pkt pekonia 

1 sipuli 

1 muna 

1 dl kevytkermaa 

1 tl mustapippuria 

1/2 tl suolaa 

¼ pkt juustoraastetta 

 

1. Keitä spaghetit kypsiksi. Valuta vesi. 

2. Pilko pekoni ja sipuli 

3. Ruskista pekoni ja sipuli 

4. Sekoita munat, kerma, mausteet sekä juustoraaste keskenään. 

5. Lisää munaseos sekä pekoniseos spaghettien joukkoon 

 

Pannacotta ς valkosuklaa 

 

2 liivatelehteä 

1 dl maitoa 

2 dl kuohu- tai vispikermaa 

65g valkosuklaata (1/2 levyä) 

1 rkl sokeria 

Koristeeksi muutama mustikka 

 

1. Liota liivatelehtiä kylmässä vedessä noin viisi minuuttia 

2. Kiehauta maito teflonkattilassa ja ota kattila pois levyltä 

3. Lisää joukkoon paloiteltu suklaa 

4. Puserra liivatelehdistä vesi ja liota ne suklaaseokseen 

5. Sekoita joukkoon kerma ja sokeri 

6. Jaa seos tarjoilulaseihin 

7. Laita annokset hyytymään pakkaseen vähintään 20 minuutiksi. Voit hyydyttää annokset 

myös jääkaapissa, mutta silloin aikaa kuluu noin 3 tuntia. 

8. Laita mustikat koristeeksi annoksiin ja tarjoile 

 

Ps. Voit tehdä pannacotan myös piirakkavuokaan (es 3-kertaisena annoksena). Tällöin hyytyminen 

vie pakkasessa noin tunnin. 
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Kreikka 
 

Horiátiki saláta = Kreikkalainen kyläsalaatti 

 

¼  jäävuorisalaattia 

1 tomaatti 

¼ kurkkua 

1 sipuli 

¼ prk fetajuustoa 

 oliiveja 

Kastike: 

loraus oliiviöljyä 

ripaus pippuria 

ripaus suolaa 

 

1. tŜǎŜ Ƨŀ Ǉƛƭƪƻ ŀƛƴŜƪǎŜǘ έǊƻƘŜƛƪǎƛέ ǇŀƭƻƛƪǎƛΦ 

2. Kokoa salaatti tarjoiluvadille. 

3. Lorauttele ja ripsauttele Tzatziki -kastikkeen ainekset salaattikeon päälle. 

 

 

Tzatzíki = kurkku-jogurttisalaatin kastike 

2 dl maustamatonta jogurttia 

½  kurkku 

1 valkosipulinkynsi 

¼ tl suolaa 

1 rkl oliiviöljyä 

1 rkl hienonnettua tilliä 

 

1. Valuta jogurttia n. tunti (kahvinsuodatin + suodatinpussi). 

2. Kuori ja suikaloi kurkku HYVIN HIENOKSI. 

3. Sekoita ainekset keskenään. 
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Lihapullat - Kreikkalaiset lihapullat 

 

3 viipaletta kuoretonta leipää 

 vettä 

1 sipuli 

300 g jauhelihaa 

1 muna 

1 ½  tl suolaa 

2 rkl persiljaa hienonnettuna 

½ tl oreganoa/pitsamaustetta 

¼ tl mustapippuria 

 

Pinnalle: vehnäjauhoa/korppujauhoja 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Liota leipäviipaleita vedessä.  
3. Purista ylimääräiset pois. 
4. Pilko sipuli hienoksi. 
5. Lisää kaikki ainekset kulhossa tasaiseksi mureketaikinaksi. 
6. Pyörittele pieniä lihapyöryköitä. 
7. Pyöritä pyörykät vehnäjauhossa/.korppujauhossa. 
8. Paista n. 10 min.  
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Patonki 

 

5 dl vettä 

50 g hiivaa 

1 tl suolaa 

ripaus  sokeria 

½ dl öljyä 

n. 8 dl sämpylä- ja/tai hiivaleipäjauhoja 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Leivo hiivataikina. 

3. Kohota taikinaa kuumassa vedessä leivinliinan alla n. 10 min. 

4. Kauli taikinasta suorakulmion muotoinen levy (voit laittaa täytteeksi esim. oivariinia ja 

valkosipulia/yrttimausteita). 

5. Rullaa patongiksi.  

6. Leikkaa sopivan kokoisiksi paloiksi. 

7. Paista n. 15 min. 
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Baklava (=makea leivonnainen jota syödään Lähi-idässä ja Balkanilla) 

 

½ kg sokeria 

3 dl vettä 

2 tl sitruunamehua 

(2 rkl appelsiininkukkavettä tai ruusuvettä) 

 

1 pkt filotaikinaa (tai yksi annos itse tehtyä) 

 

350 g suolatonta voita sulana 

500 g kuorittuja manteleita ja pähkinöitä jauhettuna 

 

1. Keitä vettä, sitruunamehua ja sokeria n. 10 min. ilman kantta. 

2. Lisää appelsiininkukkavesi tai ruusuvesi ja anna kiehua. 

3. Ota kattila levyltä. 

4. Jäähdytä. 

5. Laita jääkaappiin odottamaan. 

 

6. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 

7. Voitele iso uunivuoka. 

8. Voitele jokainen taikinalevy runsaalla voisulalla. 

9. Laita puolet levyistä vuoan pohjalle, niin että reunat ovat reunoilla. 

10.  Levitä manteli-pähkinäseos levylle ja lisää loput voidellut levyt. 

11. Leikkaa baklava neliöiksi terävällä veitsellä kaikkien kerrosten läpi. 

12.  Paista 25 min. 

13.  Alenna lämpö 150 asteeseen ja paista vielä 25 minuuttia tai kunnes pinta on saanut 

kauniin kullanruskean värin ja se on rapea. 

 

14. Ota vuoka uunista ja valele kylmällä sokerivedellä. 

15. Ennen kuin tarjoat, leikkaa baklava annospaloiksi vanhoja leikkausmerkkejä seuraten. 
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Itävalta 
 

Leikkeet 

 

4 porsaanleikettä 

 

Leivittämiseen: 

1. Lautanen: 

1 dl vehnäjauhoja 

1 tl suolaa 

valkopippuria 

mustapippuria 

muita mausteita 

2. Lautanen: 

 1 muna 

3. Lautanen: 

 1 dl korppujauhoja 

 

 

 

 

1. Lautanen     2. Lautanen   3 Lautanen 

 

 

1. Nuiji porsaanleikkeet (kädellä tai varovasti nuijalla) mahdollisimman ohuiksi hajottamatta 

leikkeitä. Leikkeet kannattaa nuijia muovipussissa. 

2. Leivitä leikkeet 

3. Kuumenna rasva pannussa (4:lla) ja paista leikkeitä kummaltakin puolelta noin 3 minuuttia. 

4. Valmista es. Wieninleike 

 

 

 

WIENINLEIKE 

= Valmistetaan porsaan kinkusta, naudan ulkofileestä tai sisäpaistista. Lihaviipaleet nuijitaan 

kevyesti, maustetaan, paneroidaan ja paistetaan miedolla lämmöllä kypsäksi. Tarjottaessa päälle 

laitetaan sitruunanviipale, anjovisrulla ja kaprismarjoja. 
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Kastike - Appelsiinikastike 

 

 

1 dl vettä 

¼  kanaliemikuutiota 

 

Suurus: 

½ dl appelsiinimehua 

1 tl maissitärkkelysjauhoja 

 

1 ½ tl soijakastiketta 

ripaus paprikajauhetta 

ripaus mustapippuria 

2 rkl kermaa 

 

1. Kuumenna vesi pienessä kattilassa. 

2. lisää kanaliemikuutio ja kiehauta. 

3. Sekoita appelsiinimehu ja maissitärkkelysjauhot keskenään ja lisää ne ohuena nauhana  

    koko ajan sekoittaen.  

4. Keitä pari minuuttia. 

5. Mausta soijakastikkeella, paprikajauheella, mustapippurilla ja kermalla. 

6. Tarjoa es. Wienileikkeen kanssa 
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Kakku - Sacherkakku 

(irtopohjavuokaan) 

 

3 munaa 

¾ dl sokeria 

75g margariinia 

50g tummaa suklaata sulatettuna 

1 ¼ dl vehnäjauhoja 

3 rkl tummaa kaakaojauhetta 

1 tl leivinjauhetta 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen 

2. Voitele kakkuvuoka pienellä palalla margariinia ja korppujauhota vuoka 

3. Sulata margariini pienessä kattilassa 

4. Sekoita suklaapalat margariinin joukkoon  

5. Sekoita vehnäjauho, kaakaojauhe ja leivinjauhe kulhossa 

6. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi 

7. Lisää joukkoon margariini-suklaaseos sekä jauhot VAROVASTI 

8. Levitä taikina kakkuvuokaan 

9. Paista noin 30 minuuttia 

 

Täyte: 

1-2 dl aprikoosimarmeladia tai hilloa 

Kostutukseen kahvia 

 

Pinnalle: 

100g tummaa suklaata 

2 rkl voisulaa tai öljyä 

(2 rkl kahvia) 

 

10. Leikkaa jäähtynyt kakku kahteen osaan, kostuta puolet ja levitä marmeladi 

11. Sulata pinnalle tuleva suklaa, voisula ja kahvi kattilassa tai vesihauteessa 

12. Kaada kuorrutus kakun pinnalle ja siloittele lastalla tai nuolijalla reunoilla 
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Kakku ς Suklainen kahvikakku 

 

150 g voita tai margariinia 

170-200 g tummaa suklaata 

2 dl sokeria 

5 munaa 

2 vehnäjauhoja 

2 perunajauhoja 

1 vaniljasokeria 

1 leivinjauhetta 

 

Täyte: 

150 g voita 

150 g tomusokeria  = 2 ½ dl 

150 g tummaa suklaata 

 

1.  Sulata rasva ja suklaa vesihauteessa ja anna seoksen jäähtyä haaleaksi. 
2.  Vaahdota munat ja sokeri. Sekoita vaniljasokeri, leivinjauhe ja perunajauhot vehnäjauhojen 

joukkoon ja lisää munavaahtoon. Lisää jäähtynyt rasva-suklaaseos. Kakkutaikinasta tulee löysä. 
3.  Voitele (pitkä) kakkuvuoka. Kaada taikina vuokaan ja paista uunin alimmalla ritilätasolla 175 

asteessa noin 55 minuuttia.  
4.  Kumoa kakku ja jätä vuoka kakun päälle n. 15 minuutiksi. 
5.  Vatkaa täytettä varten voi ja tomusokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Lisää sulatettu suklaa. Halkaise 

kakku kolmeen osaan. Levitä täytettä jäähtyneen kakun väliin ja päälle. Vuole koristeeksi 
suklaalastuja. 

 

SUKLAAKAKKU SOPII MYÖS APRIKOOSOISOSEELLA TÄYTETTÄVÄVKSI SACHERKAKUN POHJAKSI. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Bon Appetit ς kurssi Kati Raski ja VP Pulkkinen 2009 

36 

Kakku - Suklaakakku -kuorrutettu 

 

75 g margariinia  

1 dl sokeria 

3 rkl kaakaojauhetta 

2 kananmunaa 

1 tl vanilliinisokeria 

pieni ripaus suolaa 

1 ¼ dl vehnäjauhoja 

 

Kuorrutus: 

½ dl kermaa 

1 rkl margariinia 

75 g taloussuklaata rouhittuna 

 

Vuokaan: 

margariinia 

korppujauhoja 

 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 

2. Voitele ja korppujauhota kakkuvuoka. 

3. Sekoita sokeri ja kaakaojauhe keskenään puuhaarukalla. 

4. Sulata rasva. 

5. Sekoita rasva sokeri-kaakaoseoksen joukkoon. 

6. Lisää kananmunat joukkoon yksitellen koko ajan vatkaten. 

7. Sekoita jauhot, vanilliinisokeri ja suola keskenään ja sekoita taikinaan. 

8. Levitä taikina vuokaan. 

9. Paista 20-25 min. 

 

 

10. Kiehauta kuorrutusta varten kerma ja rasva kattilassa.  

11. Siirrä kattila kylmälle levylle ja sekoita seokseen rouhittu suklaa. 

12. sekoita kuorrutus tasaiseksi. 

 

 

13. Kumoa kakku. 

14. Kaada kuorrutus kakun pinnalle, tasoita ja anna jäähtyä. 
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Afrikka 

Ugali (Itä-Afrikka) 

 

4 dl vettä 

3 dl maissijauhoja 

 

Kiehauta vesi. Lisää osa jauhoista kiehuvaan veteen. Vatkaa puurokauhalla. Lisää loput jauhot ja 

vatkaa, kunnes puuro on paksua (sormin syötävää). Keitä 10 min. koko ajan vatkaten. 

 

Yassa au poulet 

 

1 pkt broilerinsuikaleita 

2 rkl öljyä 

1 sipuli 

6 rkl sitruunamehua 

3 rkl sinappia 

1 tl suolaa 

0,5 tl mustapippuria 

n. 5 oliivia 

1-2 dl vettä 

 

Kuumenna öljy pannulla ja kypsennä siinä broilerisuikaleita n. 5 min. 

Pilko sipuli. Lisää sipuli broilerien joukkoon. Lisää mukaan sitruunamehu, sinappi, suola, 

mustapippuri ja oliivit. Sekoita ja lisää vesi. 

Hauduta, kunnes broileri on kypsää. 
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Kookosbroileri suolapähkinöillä 

 

50g suolapähkinöitä (tai maapähkinöitä tai cashewpähkinöitä) 

300g broilerisuikaleita 

1-2 valkosipulin kynttä puristettuna 

5 cm pala purjoa suikaloituna 

1 ½ dl kookosmaitoa 

 

suolaa 

mustapippuria 

öljyä 

 

1. Ruskista broilerinsuikaleet öljyssä. 
2. Lisää broilerin joukkoon kaikki muut aineet. Hauduta noin 10 minuuttia. 

 

 

 

 

Banaaniohukaiset (Ghana) 

(Tatale) 

 

4 banaania 

½ sipulia 

1 tuore chili 

Peukalonpään kokoinen pala inkivääriä 

½ tl suolaa 

1 tl currya 

2 kananmunaa 

1-2 dl vehnäjauhoja 

 

Paistamiseen: 

Öljyä ja 1 rkl paprikajauhetta 

 

1. Soseuta kaikki ainekset keskenään sauvasekoittimella. Taikina muistuttaa löysähköä 
ǇǳǳǊƻŀΦ !ƴƴŀ έƭŜǾŅǘŅέ ƴƻƛƴ мл ƳƛƴΦ 

2. Lisää öljy sekä paprikajauhetta pannulle. Paista öljyssä ohukaisiksi. 
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Banaanimunkit 

 

2 banaania 

1 rkl vehnäjauhoja 

 

Taikina: 

1 muna 

3 rkl vettä 

1 dl vehnäjauhoja 

1 mm leivinjauhetta 

1 tl sokeria 

ripaus suolaa 

0,5 rkl öljyä 

 

paistamiseen: 

öljyä 

 

1. Kuori banaani ja leikkaa ne neljään osaan.  

2. Vatkaa muna kevyesti kulhossa vispilällä, lisää joukkoon vesi ja muut aineet.  (Tuloksena 

tasainen vellin paksuinen taikina.) 

3. Pane lautaselle ruokalusikallinen jauhoja ja kääntele banaaninpalat siinä. (Taikina tarttuu 

paremmin banaanin pintaan, kun se on jauhotettu.) 

4. Kuumenna öljy kuumaksi valurautapadassa (tarkista kuumuus pienellä taikinanokareella). Kasta 

banaaninpalat yksitellen taikinassa ja pane kuumaan öljyyn. Friteeraa n. 2-3 min, kunnes tulevat 

vaaleanruskeiksi. 

5. Nosta banaanit talouspaperin päälle valumaan. 

6. Tarjoa lämpiminä. 
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Kookospikkuleivät 

(30 kpl) 

 

2 dl (75g) kookoshiutaleita 

1 ½ dl vehnäjauhoja 

1 dl sokeria 

2 tl vaniljasokeria 

100 voita tai margariinia 

1 muna 

 

Pinnalle: 

1 dl (30g) kookoshiutaleita 

 

1. Sekoita kookoshiutaleet, vehnäjauhot, sokeri ja vaniljasokeri keskenään. 

2. Lisää hieman sulatettu voi ja muna. Sekoita tasaiseksi ja anna jähmettyä jääkaapissa noin 

30 minuuttia. 

3. Muotoile taikina jauhotetulla leivinpöydällä tangoksi. Leikkaa tanko 30 palaan. Pyöritä 

palat palloiksi. 

4. Kaada pinnalle tuleva 1 dl kookoshiutaleita lautaselle. Kierittele pallot kookoshiutaleessa 

(paina kädellä varovasti niin että kookoshiutaleet tarttuvat). 

5. Nosta pallot leivinpaperille pellille. Painele palloja haarukalla niin että ne hieman litistyvät. 

6. Paista 200 asteessa 8-10 minuuttia. 
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Islamin maat 

Pohjois-Afrikka ja Egypti 

Couscous 

 

1. Keitä couscous paketin ohjeen mukaan teflonkattilassa. 

 

100g porsaan suikaleita (pitäisi olla lampaanlihaa) 

1 sipuli 

1 valkosipulin kynsi 

1 rkl oliiviöljyä 

2 dl tomaattimurskaa 

1 laakerinlehti 

1 lihaliemikuutio 

 mustapippuria 

 vettä  

1 porkkana 

pala lanttua 

pala kesäkurpitsaa 

pala selleriä 

pala paprikaa 

 (rusinoita) 

 (chiliä) 

 (tabascoa) 

 

2. Paloittele liha kuutioiksi. 

3. Kuori ja hienonna sipulit. 

5. Ruskista lihakuutiot ja sipulit wokissa öljyssä. 

6. Lisää tomaattimurska, laakerinlehti, lihaliemikuutio ja mustapippuri. 

7. Lisää vettä niin paljon, että lihat ja mausteet peittyvät. 

8. Hauduta lähes kypsiksi (15-20 min). 

9. Pese, kuori ja pilko kasvikset kuutioiksi.  

10. Lisää kasvikset wokkiin. 

11. Keitä kypsiksi. 

12. Maista ja mausta halutessasi rusinoilla, chilillä ja tabascolla. 

13. Tarjoa couscousin kanssa. 
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Bäsimä 

(Egypti) 

 

25 g margariinia 

½ dl sokeria 

½ dl  maitoa 

 

1 dl kookoshiutaleita 

2 rkl vehnäjauhoja 

ripaus leivinjauhetta 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Sulata margariini kattilassa. 

3. Lisää sokeri ja maito. 

4. Kuumenna, kunnes sokeri on sulanut. 

5. JÄÄHDYTÄ. 

 

6. Lisää kookoshiutaleet, vehnäjauhot ja leivinjauhe. 

7. [ŜǾƛǘŅ ǘŀƛƪƛƴŀ ƭŜƛǾƛƴǇŀǇŜǊƛƭƭŜ ȅƘŘŜƪǎƛ ƛǎƻƪǎƛ ǘŀƛ ƳǳǳǘŀƳŀƪǎƛ ǇƛŜƴŜƪǎƛ έƪŜƪǎƛƪǎƛέΦ 

8. Paista n. 15 min, kunnes Bäsimä on kullankeltainen (kaurakeksien värinen). 

 

9.  Vatkaa 1 dl kermaa tarjottavaksi Bäsimän kanssa. 
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Turkki 

Pitaleivät 

 

2 ½  dl vettä (kädenlämpöistä) 

25 g hiivaa 

¾  tl suolaa 

3 rkl öljyä 

n. 6 dl vehnäjauhoja 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen. 

2. Laita pelti lämpiämään uuniin. 

3. Leivo hiivataikina. 

4. Laita taikina kohoamaan altaaseen kuumaan veteen n. 10 minuutiksi. 

5. Leivo neljä litteää leipää pellille leivinpaperin päälle. 

6. Paista 5-7 minuuttia. 

 

Pitaleivän täytteet 

 

 kebablihaa 

 kaalia 

 tomaatti 

jalopenopaprikoita 

 tacokastiketta 
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Lähi-itä 
 

Falafelpyörykät 

 

1 rkl öljyä  
1 1/2 dl sipulia silputtuna  
3 1/2 dl kikherneitä liotettuna ja keitettynä  
3/4 dl grahamjauhoja  
2 valkosipulinkynttä  
1 tl juustokuminaa  
1 tl suolaa  
1/4 tl cayennenpippuria  
1/4 tl mustapippuria  
1 dl korianteria tai persiljaa silputtuna  
1 rkl tahinia (seesamitahnaa) tai maapähkinävoita  
1 rkl sitruunamehua  
Lisäksi  
noin 1/2 dl grahamjauhoja  
noin 1/2 dl öljyä paistamiseen  
 
1. Kuumenna pannulla öljy ja kuullota siinä sipulisilppu.  
 
2. Mittaa kikherneet, grahamjauhot, kuoritut valkosipulinkynnet ja kuivamausteet 
monitoimikoneen kulhoon. Jauha seos tasaiseksi.  
 
3. Kaada seos kulhoon ja lisää siihen sipulisilppu, yrttisilppu, tahini tai maapähkinävoi sekä 
sitruunamehu. Puristele seos tasaiseksi massaksi.  
 
4. Pyörittele massasta jauhotetuin käsin pyöryköitä ja kierittele pallot vielä grahamjauhoissa.  
 
5. Kuumenna pannulla öljy ja nosta pyörykät pannuun. Paista falafelit kauttaaltaan kauniin 
ruskeiksi.  
 
6. Nauti pyöryköitä pastan ja tomaattikastikkeen kanssa.  

 
Falafelpyörykät ovat hyviä myös sellaisenaan tai pitaleivän täytteenä. Niiden kastikkeeksi sopii 

esimerkiksi valkosipulilla, suolalla ja pippurilla maustettu kermaviili, tofuviili tai maustamaton 
soijajogurtti.  

Itse keitetyt pavut ovat paitsi terveellisiä, myös maukkaita. Niissä on jäljellä monia vitamiineja ja 
kivennäisaineita huomattavasti enemmän purkkipapuihin verrattuna.  

Liota ja keitä papuja ja kikherneitä kerralla suurempi määrä. Mittaa pavut pakasterasioihin ja 
pakasta. Tarkat liotus- ja keittoajat vaihtelevat lajikkeittain. Katso ohjeet papupussien kyljestä.  
 

Lähde: maku.fi 
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Falafel (arabiaksi: ЬТыТ, ŦŀƭņŦƛƭ; hepreaksi: ˪˲˞˪ ,˲ falafel) on Lähi-idästä kotoisin oleva 

härkäpavuista tai kikherneistä valmistettu friteerattu pyörykkä. Ruokalaji on lähtöisin Egyptistä, 

mutta suosittu myös monissa muissa Lähi-idän maissa, kuten Israelissa, Libanonissa ja 

Palestiinassa. Se on Syyrian kansallisruoka. Falafel on pikaruoissa merkittävä kasvisruoka. 

Falafelin valmistuksessa käytetään tyypillisesti papujen ja kikiherneiden lisäksi sipulia, persiljaa, 

mausteita ja suolaa. Joskus pyöryköiden pinnalle lisätään seesaminsiemeniä. Variaatioita on 

runsaasti. Ainekset jauhetaan hienoksi tahnaksi ja tahnasta tehdään pyöryköitä, jotka 

uppopaistetaan rasvassa. 

Falafel tarjotaan tyypillisesti pita-leipään käärittynä lisukkeiden kuten salaatin, tahini-kastikkeen ja 

tulisen kastikkeen kera. Falafel-pyöryköitä voidaan tarjota myös riisillä tai ranskalaisilla perunoilla. 

Suomessa falafel kuuluu lähes jokaisen kebab-ravintolan valikoimaan ja on erityisesti kasvissyöjien 

suosiossa. Se maistuu voimakkaasti roomankuminalta ja korianterilta, mutta ei ole niin tulinen 

kuin monet muut kebab-ravintoloiden ruokalajit. 
Lähde: wikipedia 

 

 

Kikherneiden liotus ja keittäminen: 

Huuhtele herneet ja liota niitä runsaassa kylmässä vedessä noin 8 tuntia. Keitä ne sitten uudessa 

vedessä, johon lisätty ripaus suolaa, (vettä 2x enemmän kuin herneitä), noin tunti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://fi.wikipedia.org/wiki/Arabian_kieli
http://fi.wikipedia.org/wiki/Heprean_kieli
http://fi.wikipedia.org/wiki/L%C3%A4hi-it%C3%A4
http://fi.wikipedia.org/wiki/H%C3%A4rk%C3%A4papu
http://fi.wikipedia.org/wiki/Kikherne
http://fi.wikipedia.org/wiki/Friteeraus
http://fi.wikipedia.org/wiki/Egypti
http://fi.wikipedia.org/wiki/Israel
http://fi.wikipedia.org/wiki/Libanon
http://fi.wikipedia.org/wiki/Palestiina
http://fi.wikipedia.org/wiki/Syyria
http://fi.wikipedia.org/wiki/Pikaruoka
http://fi.wikipedia.org/wiki/Sipuli
http://fi.wikipedia.org/wiki/Persilja
http://fi.wikipedia.org/wiki/Suola
http://fi.wikipedia.org/wiki/Seesami
http://fi.wikipedia.org/w/index.php?title=Pita-leip%C3%A4&action=edit&redlink=1
http://fi.wikipedia.org/w/index.php?title=Tahini-kastike&action=edit&redlink=1
http://fi.wikipedia.org/wiki/Ranskalaiset_perunat
http://fi.wikipedia.org/wiki/Kebab
http://fi.wikipedia.org/wiki/Kasvissy%C3%B6nti
http://fi.wikipedia.org/wiki/Roomankumina
http://fi.wikipedia.org/wiki/Korianteri
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Irak 
 

Birjani (16:lle) 

 

8 dl  riisiä 

12 dl  vettä 

1 tl  suolaa 

2 kpl  kanaliemikuutioita 

 

2 rkl  kurkumaa  

 

1. Huuhtele riisi 3-4 kertaa kylmällä vedellä. 
2. Keitä vesi kiehuvaksi. 
3. Lisää suola ja kanaliemikuutiot. 
4. Lisää riisit. 
5. Keitä kypsiksi (n. 20 min). HUOM! varo veden loppumista! 
6. Varmista rƛƛǎƛƴ ƪȅǇǎȅȅǎ ƳŀƛǎǘŀƳŀƭƭŀΧ J 
7. Valuta vesi. 
8. Värjää riisi kurkumalla. 

 

 

8 kpl  broilerin rintaleikkeitä 

 

1. Keitä kypsiksi joko höyryssä tai vedessä  
2. Jäähdytä. 
3. Revi liha luista. 
4. Pilko kuutioiksi. 

  

  

10  perunaa 

 

1. Pese, kuori ja pilko suhteellisen pieniksi (½ cm x ½ cm)  
paloiksi. 

 

öljyä 

2 pss  rakettispagettia 

2 pss  ƳŀƴǘŜƭŜƛǘŀ όŀΩ мрл Ǝύ 

1 pkt rusinoita 
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1. Laita neljään (4) wok-pannuun kuhunkin ½ l öljyä. 
2. [ŅƳƳƛǘŅ ǀƭƧȅ έƪǳǳƳŀƪǎƛέ Ǉŀƛǘǎƛ ǎǇŀƎŜǘǘƛŜƴ ǊŀǎǾŀ ό{Ŝ ǎŀŀ ƻƭƭŀ ƘŀŀƭŜŀŀΣ Ƨƻǘǘŀ ǎǇŀƎŜǘƛǘ 

kypsyvät kunnolla!). 
 

3. Paista rakettispagetit kauniin ruskeiksi. 
4. Valuta ylimääräinen rasva pois siirtämällä spagetit tarjottimelle käsipaperin päälle. 
 

5. Paista mantelit kauniin ruskeiksi. 
6. Valuta ylimääräinen rasva pois siirtämällä mantelit tarjottimelle käsipaperin päälle. 
 

7. Paistŀ ǊǳǎƛƴŀǘΣ ƪǳƴƴŜǎ ƴŜ έǇƻƪǎŀƘǘŀǾŀǘέ ǇȅǀǊŜƛƪǎƛ ǇŀƭƭƻƛƪǎƛΦ 
8. Valuta ylimääräinen rasva pois siirtämällä rusinat tarjottimelle käsipaperin päälle. 
 

9. Paista boilerikuutiot hivenen ruskehtaviksi. 
10. Valuta ylimääräinen rasva pois siirtämällä boilerit tarjottimelle käsipaperin päälle. 
 

11.  Paista perunat kullanruskeiksi. 
12. Valuta ylimääräinen rasva pois siirtämällä perunat tarjottimelle käsipaperin päälle. 

 

HUOM! Ruoka imee itseensä HIRVEÄSTI rasvaa, mikäli rasva ei ole tarpeeksi kuumaa. 

 

YHDISTÄ AINEKSET ISOSSA KULHOSSA. 

 

MAUSTA GARAM MASALALLA N. 1 RKL JA AROMISUOLALLA. Maistele suolasuutta ja 

mausteisuutta! 
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Salaatti (16:lle) 

 

1  jäävuorisalaattia 

2  kurkkua 

2 tomaattia 

1  punasipuli 

1  sitruuna mehu 

ripaus suolaa 

 

Pilko salaattiainekset niin pieniksi kuin mahdollista ja lopuksi lisää suola sekä sitruunan mehu. 

 

 

Paklawa (16:lle) 

 

3 tl  kardemummaa 

2 dl  sokeria 

1 pss pähkinärouhetta 

 

2 pkt  voitaikinaa 

 

1  kananmuna 

 

1. Sekoita kardemumma, sokeri ja pähkinärouhe. 
2. Kauli taikinalevy NIIN OHUEKSI KUIN PYSTYT JA NIIN PITKÄKSI (JA AIKA KAPEAKSI) KUIN 

PYSTYT. Levitä pähkinätäyte toiseen pitkään päähän ja rullaa levy seoksen puoleisesta 
päästä aloittaen. 

 

 TÄYTETÄYTETÄYTETÄYTETÄYTETÄYTE 

          

 

            (rullaa alaspäin)                                       

 

3. Aseta rulla uunipellille ja leikkaa n. 7 cm kokoisiksi paloiksi. Varmista, että paloja tulee 
tarpeeksi, yksi kullekin ruokailijalle! Voitele palat kananmunalla. 

4. Paista uunissa 200 asteessa keskitasolla, kunnes pinta kevyesti ruskistuu. Älä polta! 
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Aasia 

Intia 

 

Tandooribroileri 

   

½ pkt broilerin suikaleita    

 

1 rpk maustamatonta jogurttia (= 2 dl) 

2 valkosipulin kynttä 

1 tl inkivääritahnaa (tai ¼ tl jauhettua) 

½ rkl paprikajauhetta 

½ tl kurkumaa 

½ tl juustokuminaa 

¼ tl cayennepippuria 

½ rkl sitruunamehua 

½ tl suolaa 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Voitele uunivuoka (valkoinen korkeareunainen). 
3. Laita broilerinsuikaleet vuokaan. 
4. Sekoita jogurtti ja mausteet kulhossa sauvasekoittimella tasaiseksi massaksi. (Voit värjätä 

massa punaiseksi karamellivärillä.) 
5. Levitä seos boilerien päälle. 
6. Paista n. 30 min. 
7. Tarjoa riisin, sekä naanleivän kera 
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Naanleipä 

 

1 ½ dl vettä 

25 g hiivaa 

¾ tl suolaa 

1 rkl sokeria 

2 rkl öljyä 

½ dl maustamatonta jogurttia 

1 kananmuna 

1 tl leivinjauhetta 

n. 5 dl vehnäjauhoja 

 

Voitelu: 

 öljyä (+ valkosipulia) 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Tee hiivataikina. 
3. Kohota 10 min kuumassa vedessä. 
4. Leivo 4-8 naanleipää. 
5. Voitele 
6. Paista n. 10 min. 

 

 

Mangolassi 

 

1 prk mangoa 

1 ½  dl kylmää vettä 

2 dl maustamatonta jogurttia 

 

1. Sekoita ainekset sauvasekoittimella. 
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Japani 
 

 

Riisi ς Japanilainen keitetty riisi 

 

2 dl puuroriisiä tai sushi-riisiä 

3 dl vettä 

 

1. Pese riisi kattilassa kylmässä vedessä käsin hieroen. Vaihda välillä vettä. Jatka pesemistä, 

kunnes vesi jää puhtaaksi. 

2. Kaada viimeinen huuhteluvesi pois. 

3. Mittaa kattilaan kylmä vesi. 

4. Anna turvota puoli tuntia. 

5. Nosta kattila liedelle ja kuumenna vesi nopeasti kiehuvaksi. 

6. Pane kansi päälle ja vähennä lämpö mahdollisimman pienelle. 

7. Jos näyttää siltä, että riisi kiehuu liian kovaa, vedä kattila vähäksi aikaa sivuun. 

8. Keitä 15 min ja kytke lämpö pois. 

9. Anna riisin hautua kantta nostamatta 10 min.  

 

1 rkl viinietikkaa 

1 tl sokeria 

1 mm suolaa 

 

10. Mausta riisi. 
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Sukiyaki 

300g naudan sisäpaistia 

 

1 porkkana 

pala purjoa 

¼  kiinankaalia 

¼ pkt tofua 

¼ prk herkkusieniä 

 

1. Leikkaa kohmeinen liha poikkisyin ohuiksi viipaleiksi. 

 

2.  Pese, kuori ja pilko porkkana (ohuiksi suikaleiksi). 

3. Pese ja paloittele purjo (vinosti poikittain 1 cm:n paksuisiksi). 

4. Pese ja paloittele kiinankaali (leveiksi suikaleiksi). 

5. Pilko tofu kuutioiksi. 

 

loraus  öljyä 

1 dl vettä 

1 dl soijakastiketta 

2 rkl viinietikkaa 

1 dl sokeria 

 

6. Lorauta vokkiin öljyä. 

7. Lisää vesi, soijakastike, etikka ja sokeri. 

8. Kiehauta. 

9. Kypsennä liemessä liha, porkkanat, purjo, kiinankaali, tofu ja herkkusienet. 

 

(10. Jokaiselle ruokailijalle rikotaan pöytään kananmuna pieneen kulhoon. Ruokailija saa dipata 

syötävät siinä.) 
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Seesamikeksit 

 

75 g margariinia 

½ dl sokeria 

 

1 muna 

¾ tl leivinjauhetta 

1 ½ dl vehnäjauhoja 

½ dl seesaminsiemeniä 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Valmista murotaikina. 

3. Nostele kahdella lusikalla kekoja pellille leivinpaperin päälle. 

4. Paista n. 10 min. 

5. Tarjoa keksit vihreän teen kanssa 
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Kiina 
 

Hapan-imeläpossu 

 

300 g marinoituja porsaansuikaleita 

1 sipuli 

2-4 valkosipulinkynttä 

½  paprika 

 

2 dl vettä 

1 tl etikkaa 

½ dl soijakastiketta 

1 rkl fariinisokeria 

1 tl chiliä 

1 mm  jauhettua inkivääriä (tai ½ tl tuoretta inkivääriä raastettuna) 

 

  

1. Pilko ainekset saman kokoisiksi ja ςnäköisiksi paloiksi. 
2. Ruskista lihat paistinpannulla. 
3. Lisää sipulit. 
4. Lisää paprika. 
5. Lisää kastikeaineet. 
6. Hauduta n. 15 min. 
7. Tarjoa riisin kanssa 
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Gioosa (Kiinalainen lihapiirakka) 

 

Taikina: 

3dl vehnäjauhoja 

2 rkl perunajauhoja 

1 kananmuna 

vettä tarpeen mukaan 

 

Täyte: 

250g jauhelihaa 

½ kiinankaalia 

1 sipuli hienonnettuna 

2-3 valkosipulin kynttä puristettuna 

 

 

1. Sekoita jauhot keskenään 

2. [ƛǎŅŅ ƪŀƴŀƴƳǳƴŀ όƧŀ ǾŜǎƛύ ƪƻƪƻ ŀƧŀƴ ǎŜƪƻƛǘǘŀŜƴ ƪŅŘŜƭƭŅΦ [ƻǇǇǳǘǳƭƻǎ ƻƴ έƪƻǊǾŀƭŜƘŘŜƴ 

ǘǳƴǘǳƛƴŜƴέΦ 

3. Valmista täyte: ruskista jauheliha ja sipuli kevyesti pannussa. Lisää joukkoon hakkeeksi 

pilkottu kiinankaali ja valkosipuli. 

4. Pyöritä taikinasta noin 1 ½ cm paksu tanko.  

5. Leikkaa tanko parin sentin palasiksi ja pyörittele paloista palloja. Kaulitse taikinapallot hyvin 

ohuiksi pyöreiksi letuiksi.  

6. Lisää noin 1 rkl täytettä letun toiselle reunalle. Kostuta vielä täytteen viereinen reuna 

vedellä. 

7. Käännä letun toinen reuna täytteen päälle ja painele kiinni. Ylimääräisen taikinan voi 

leikata pois. 

8. Paista piirakat kasarissa tai pannussa öljyssä ruskeiksi. Lisää loppuvaiheessa joukkoon 4 rkl 

vettä ja laita kansi päälle. Anna höyrystyä vielä 2 minuuttia. 

9. Nauti piirakat dipaten soijakastikkeessa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Täyte  Kostutus                        Taita kiinni  Paista 
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Kasviswokki 

 

loraus  öljyä 

 

2 porkkanaa 

pala purjoa 

1 paprika 

½ chiliä 

½ mm jauhettua inkivääriä (tai ½ tl tuoretta inkivääriä raastettuna) 

1 pss wokkivihanneksia 

 

1 dl vettä 

2 tl maissitärkkelysjauhoja 

1 tl soijakastiketta 

2 rkl chiliketsuppia 

½ tl sokeria 

¼ tl suolaa 

1 tl etikkaa 

 

1 dl suolapähkinöitä 

 

 

 

1. Pese, kuori ja pilko kasvikset tulitukun kokoisiksi suikaleiksi. 
2. Lorauta wokkiin öljyä. 
3. Laita kasvikset vuoron perään wokkiin. Kuullota 20 sek ja lisää seuraavat. 
4. Lisää loput aineet. 
5. Hauduta n. 10 min. 
6. Lisää suolapähkinät vähän ennen tarjoilua. 
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Kanaa Kung Pao 

 

loraus  öljyä 

½ dl maapähkinöitä 

 

loraus  öljyä 

1 mm jauhettua inkivääriä (tai ½ tl tuoretta inkivääriä raastettuna) 

2 chiliä 

2 valkosipulinkynttä 

pala purjoa 

pala kiinankaalia 

 

½ pkt broilerin suikaleita (n. 300 g) 

 

2 tl maissitärkkelysjauhoja 

1 tl fariinisokeria 

1 tl valkoviini/punaviinietikkaa 

2 rkl soijakastiketta 

 

1. Lorauta paistinpaistinpannuun öljyä. 
2. Paahda maapähkinät tummiksi (4:lla). 
 

3. Pilko chili suikaleiksi. 
4. Kuori ja pilko valkosipulinkynnet suikaleiksi. 
5. Pese ja pilko purjo suikaleiksi. 
6. Pese ja pilko kiinankaali suikaleiksi. 
 

7. Lorauta wokkiin öljyä.  
8. Paista inkivääriä n. 20 sek. 
9. Lisää chilit. Paista 20 sek. 
10. Lisää valkosipulit. Paista 20 sek. 
11. Lisää purjot. Paista 20 sek. 
12. Lisää kiinankaalit. Paista 20 sek. 
13. Lisää broilerit. Paista pari minuuttia. 

 

14. Lisää loput aineet.  
15. Hauduta pari minuuttia. 
 

16.  Maista. 
 

17. Lisää maapähkinät. 
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Tempura (= friteerattuja kasviksia ja hedelmiä) 

 

1. Laita wokki öljyineen 4:lle kuumenemaan). 

 

2 kananmunaa  

3 dl vettä 

4 dl vehnäjauhoja 

 

2. Sekoita aineksista taikina. 

 

2  sipulia renkaina 

1 prk ananasta 

(muita kasviksia / hedelmiä) 

 

3. Pese, kuori, paloittele kasvikset ja hedelmät  

peukalonpääkokoisiksi paloiksi (sipuli renkaiksi, ananas paloiksi). 

4.  Kasta kasvikset ja hedelmät yksitellen taikinaan ja 

5. paista kullanruskeiksi öljyssä. 

 

 

 

TARKISTA ÖLJYN VALMIUS TIPUTTAMALLA PIENI NOKARE TAIKINAA PATAAN.  

JOS TAIKINA LASKEUTUU ALAS, MUTTA NOUSEE HETI PINTAAN JA 

ALKAA TIRISTÄ, ÖLJY ON TARPEEKSI KUUMAA. 
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Mantelihyytelö ja hedelmiä (8:lle) 

 

Mantelimaito: 

100 g kuorittuja manteleita 

4dl vettä 

 

Hyytelö: 

 kylmää vettä (kulhollinen) liivatelehtien liotukseen 

5 dl mantelimaitoa 

8 liivatelehteä 

3 rkl sokeria 

1 dl vispikermaa 

 

Koristeeksi: 

 säilykehedelmiä 

 

Mantelimaito:  

1. Hienonna manteleita ja n. 2 dl vettä sauvasekoittimella tai monitoimikoneella. 
 

Hyytelö: 

1. Laita liivatelehdet likoamaan kulhoon kylmään veteen. 
2. Kiehauta 1 dl mantelimaitoa kattilassa. 
3. Ota kattila pois levyltä. 
4. Purista liivatelehdistä ylimääräinen vesi pois. 
5. Sulata liivatelehdet kuumaan seokseen. 
6. Lisää sokeri. 
7. Lisää loput mantelimaidosta ja kerma koko ajan sekoittaen. 
8. Kaada hyytelöliemi suorakulmion muotoiseen valkoiseen tarjoiluvatiin. 
9. Hyydytä pakastimessa n. 15 min (tai jääkaapissa pari tuntia). 
10. Leikkaa hyytelö paloiksi. 
11. Tarjoile hedelmien kera. 
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Paistetut banaanit 

 

loraus  öljyä 

2 banaania 

2 rkl fariinisokeria 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Lorauta öljyä piirakkavuoan pohjalle. 
3. Halkaise banaanit. 
4. Ripottele päälle fariinisokeri. 
5. Paista n. 10 min. 
6. Tarjoa jäätelön kera. 

 

 

 

 

 

Kookosananakset 

 

1 prk anananasrenkaita 

1 muna 

1 dl kookoshiutaleita 

loraus  öljyä 

 

 

 

 

1. Kuivaa ananakset käsipaperilla. 
2. Riko muna lautaselle ja sekoita sitä. 
3. Laita kookoshiutaleet toiselle lautaselle. 
4. Kasta ananakset ensi munassa ja sitten kookoshiutaleissa. 
5. Paista molemmilta puolilta kullan ruskeiksi paistinpannulla öljyssä. 
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Thaimaa 

 

Thai ςkurkkusalaatti 6:lle 

 

1 ruukkusalaatti 

1 kurkku 

1 pieni chilipalko 

 

2 dl katkarapuja 

 

½  sipuli (hienonnettuna hienon hienoksi) 

 

2 dl maapähkinöitä (paahdettuna tilkassa öljyä) 

 

Kastike: 

1 tl korianteria 

3 tl fariinisokeria 

1 rkl kalakastiketta 

4 rkl sitruunanmehua 

 

 

1. Laita maapähkinät paahtumaan. (Paahtakaa myös lihapulliin 2 rkl.) 

2. Pese salaatti, kurkku ja chili (poista chilistä siemenet). 

3. Pilko ne.  

4. Kasaa valmiit annokset lautaselle siinä järjestyksessä kuin ne on lueteltu. 

5. Sekoita kastike ja lisää se salaattiannosten päälle. 
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Kana ςgalangakeitto (eli Tom Kha Gai) 

(12:lle) 

 

15 cm galangajuurta (tai1 iso peruna, inkivääritahnaa, mustapippuria, garam masalaa) 

15 dl kookosmaitoa 

7 ½ dl vettä 

1 ½  kanaliemikuutiota 

 

4 broilerin rintafilettä 

1-2  hienoksi pilkottu chiliä  

 

6 rkl kalakastiketta 

3 tl fariinisokeria 

1 ½ dl tuoreita korianterinlehtiä 

 

1. Suikaloi peruna ohuiksi suikaleiksi. 

2. Kuumenna perunat, kookosmaito, vesi ja kanaliemikuutiot kiehuvaksi wokissa. 

3. Keitä 5 min.  

4. Suikaloi broileri ohuiksi suikaleiksi. 

5. Suikaloi chili. 

6. Lisää broileri ja chili. 

7. Keitä 8 min. 

8. Lisää muuta aineet. 

9. Tarjoile heti. 
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Lihapullat (Panang) 

(16:lle) 

 

1200 g jauhelihaa 

vehnäjauhoja 

öljyä paistamiseen 

 

1. Pyörittele jauhelihasta pieniä pyöreitä ja tiiviitä palloja. 

2. Kierittele ne jauhoissa. 

3. Paista ruskeiksi paistinpannulla öljyssä. 

4. Nosta lihapullat kulhoon. 

 

6 tl punaista currytahnaa 

4 dl kookosmaitoa 

4 dl vispikermaa 

4 rkl kalakastiketta 

2 rkl paahdettuja maapähkinöitä jauhettuna  

  

5. Lisää currytahna kahteen wokkiin. 

6. Sekoita muutama minuutti. 

7. Lisää ravistettu kookosmaito, kalakastike ja maapähkinät. 

8. Lisää lihapullat. 

9. Keitä n. 5 min. 

10. Tarjoa riisin kera (keitä paketin ohjeen mukaan) 
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Mausteiset kookosvanukkaat 

(16:lle) 

 

6 kanelitankoa 

6 tl kokonaisia neilikoita 

3 tl muskottipähkinää 

7 dl vettä 

8 dl kermaa 

 

3 ¾ dl fariinisokeria 

7 ½ dl kookosmaitoa 

 

9 munaa 

6 keltuaista 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 150 asteeseen. 

2. Kuumenna kaneli, neilikka, muskottipähkinä, vesi ja kerma kiehumispisteeseen. Keitä 1:llä 

5 min. 

3. Lisää fariinisokeri ja kookosmaito. Sekoita, kunnes sokeri on sulanut. 

 

4. Vatkaa munat ja keltuaiset vaahdoksi.  

5. Lisää joukkoon maitoseos varovasti sekoittaen.  

 

6. Jaa kahvikuppeihin. 

7. Aseta kahvikupit syvälle uunipannulle.  

8. Kaada pannulle vettä. 

9. Kypsennä uunissa 30 min. 

10. Kumoa. 
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Kookosohukaiset 

(8:lle) 

4 munaa 

4 rkl sokeria 

8 dl kookosmaitoa 

4 dl vehnäjauhoja 

1 tl suolaa 

 

1. Vatkaa munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.  

2. Lisää muuta aineet. 

3. Anna turvota n. 10 min. 

4. Paista ohukaisia. (Paistamiseen öljyä.) 

5. Koristele halutessasi kookoshiutaleilla. 
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Keski- ja Pohjois-Amerikka 

Meksiko 
 

Tortillat (8 kpl) 

 

 3 dl maissijauhoja (keltaisia) 

 3 dl vehnäjauhoja 

 1 tl leivinjauhetta 

 2 dl kylmää vettä 

 4 rkl öljyä 

 

1. Sekoita kuvat aineet kulhossa. Lisää vesi ja öljy. 

2. Jaa taikina kahdeksaan osaan. 

3. Kauli taikinasta paistinpannun kokoisia tortillalettuja pulikalla. 

4. Peitä kaulitut pohjat muovipussilla, jotta ne eivät kuivu. 

5. Paista pannulla (HUOM! 4-5:lla, että pannu pysyy hyvässä kunnossa!!!). 

6. Säilytä paistetut kuoret muovipussissa. 

7. Täytä chili con carnella, jäävuorisalaatilla, tomaatilla ja kurkulla. Mausteeksi voit käyttää 

tacokastiketta, juustokastiketta ja juustoa. 

 

Tortillan täytteet 

 

 ¼  ruukkusalaattia 

1 tomaattia 

 tacokastiketta 

 hampurilaiskastiketta 

 juustoa raasteena 

 

1. Pese ja pilko kasvikset. 

2. Raasta juusto. 

3. Laita täytteet tarjolle pöytään.  
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Chili Con Carne 

 

Chili con carne on syntynyt Yhdysvaltain puolella Texasissa ja kuuluu tex-mex-ruokiin. Tämä 

tulisesti maustettu pataruoka on perinteisesti valmistettu pieniksi kuutioiksi leikatusta mureasta 

naudanlihasta. Tässä ohjeessa käytetään jauhelihaa, koska siitä saa nopeasti valmistuvan ruoan. 

 

2 rkl öljyä 

1 sipuli 

3 valkosipulinkynttä 

300 g jauhettua naudanlihaa 

½ tl chilijauhetta 

½ tl juustokuminaa 

1 laakerinlehti 

½ tlk tomaattimurskaa 

1 lihaliemikuutio 

½ tl suolaa 

2 rkl tomaattisosetta 

1 tlk punaisia kidney-papuja liemineen 

1 tl kuivattua oreganoa 

Lisänä: 

keitettyä riisiä ja tortilloja 

 

1. Hienonna sipulit.  

2. Kuumenna rasva teflonkattilassa ja pehmennä siinä sipulit ruskistamatta.  

3. Lisää liha ja sekoita, kunnes se saa hieman väriä. 

4. Lisää chilijauhe, juustokumina, laakerinlehti, tomaattimurska, liemikuutio, suola ja tomaattisose.  

5. Keitä vähäisellä lämmöllä hiljalleen 30 minuuttia ja lisää tarvittaessa vettä. 

6. Lisää pavut ja oregano ja jatka keittämistä 10-15 minuuttia.  

7. Tarjoa lisänä riisiä ja / tai tortilloja. 
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Mud Cake 

 

100 g tummaa suklaata 

75 g margariinia 

¾ dl sokeria 

3 munankeltuaista 

3 munanvalkuaista 

1 rkl vehnäjauhoja 

1 rkl tummaa kaakaojauhetta 

1 tl vanilliinisokeria 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 

2. Voitele ja korppujauhota kakkupohjavuoka (takakaapissa). 

3. Erottele valkuaiset ja keltuaiset.  

   YHTÄÄN KELTUAISTA EI SAA MENNÄ VALKUAISEN JOUKKOON! 

4. Vatkaa valkuaiset sokerin (½ koko määrästä) kanssa kovaksi vaahdoksi.  

   VAAHTO ON TARPEEKSI KOVAA, KUN KUPIN VOI KÄÄNTÄÄ YLÖSALAISIN.  

 

5. Sulata suklaa margariinin kanssa vesihauteessa (kattila+puuro-osa). 

6. Sekoita puuhaarukalla, kunnes seos on tasainen. 

7. Vatkaa joukkoon toinen puoli sokerista sähkövatkaimella sekoittaen. 

8. Lisää keltuaiset sähkövatkaimella sekoittaen. 

9. Lisää vehnäjauhot, kaakaojauhe ja vanilliinisokeri myös sähkövatkaimella. 

 

10. Lisää valkuaisvaahto puuhaarukalla sekoittaen. 

   VAROVASTI! TODELLA VAROVASTI! KAKUN KUOHKEUS ON KIINNI TÄSTÄ VAIHEESTA.. 

 

11. Levitä taikina vuokaan. 

12. Paista 25 min.  

13. Kokeile kypsyyttä puutikulla. Kakun kuuluu vaikuttaa raa´alta (mieluummin liian raaka kuin 

kypsä). 

14. Vatkaa ½ prk kermaa vaahdoksi ja tarjoa kakun kanssa. 
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USA 
Hampurilaisateria 4:lle 

 

 * 4-8 sämpylää 

* 4-8 jauhelihapihviä 

* hampurilaiskastiketta    * salaattia, (kurkkua) 

* ketsuppia, sinappia    * tomaattia (tom./ryhmä) 

* paistettu kananmuna    * ananasta (rengas/nuppi) 

* juustoa      * sipulia renkaina 

* juomana vesi 

 

 

Hampurilaissämpylät    

 

2 ½ dl vettä      

1 pkt kuivahiivaa      

1 tl sokeria     

½  tl suolaa      

2 rkl öljyä      

1 dl sämpyläjauhoja/hiivaleipäjauhoja    

n. 3 dl vehnäjauhoja    

       

1. Sekoita kuivat aineet ja kuivahiiva keskenään 

2. [ƛǎŅŅ Ƨƻǳƪƪƻƻƴ έƪƻǎǘŜŀǘέ ŀƛƴŜŜǘ 

3. Vaivaa / alusta taikina 

4. Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen 

5. Kohota leivinliinan alla lämpimässä paikassa 

6. Leivo taikinasta neljä ς kahdeksan litteää sämpylää 

7. Paista uunin keskitasossa 10 minuuttia 
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Jauhelihapihvit 

 

½  dl korppujauhoja 

1 dl vettä 

1 sipuli 

300g jauhelihaa 

1 muna 

1 valkosipulinkynsi 

½ tl suolaa 

½ tl aromisuolaa 

3 tippaa tabaskoa  

1 rkl soijakastiketta 

½ tl paprikajauhetta 

1 mm mustapippuria 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 

2. Sekoita korppujauhot ja vesi kulhossa. 

3. Kuori ja pilko sipulit.                   

4. Sekoita kaikki ainekset kulhossa. 

5. Muotoile taikinasta jauhelihapihvit. 

6. Paista uunin keskitasossa n. 10 min. 
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Keksit ς Suklaiset murokeksit  

 

125 g margariinia 

1 ½ dl sokeria 

1 tl vanilliinisokeria 

2 ½ dl vehnäjauhoja 

1 mm suolaa 

75 g suklaata rouheina paloina 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Sekoita ainekset sähkövatkaimella. 

3. Voitele piirakkavuoka. 

4. Taputtele taikina vuoan pohjalle. 

5. Paista n. 10 min. 

6. [Ŝƛƪƪŀŀ έƪƻƭƳƛƻƛƪǎƛέΦ 
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Cajun 
Louisiana 

Cajun on termi, millä viitataan USA:n eteläosissa asuvaan ranskankieliseen väestöön. Se tarkoittaa 

yleisesti myös heidän ruokaansa. 

 

Cajun-keittiö on mielenkiintoinen sekoitus eurooppalaista, erityisesti ranskalaista, ja toisaalta 

meksikolaista, afrikkalaista ja Karibian saarten ruokakulttuuria. Cajun-keittiöllä ei tarkoiteta vaan 

hyvää ruokaa. Siihen liittyy myös kaikkea sitä, mikä tekee ruokailusta nautittavan, ystävällisen ja 

tunnelmallisen yhdessäolon hetken. Iloisen juttelun taustalla soi mukaansa tempaava 

cajunmusiikki tai syvän etelän tunnelmia tulkitseva jazz. 

 

Cajun-ruokien herkullisuus perustuu puhtaisiin, suoraan luonnosta saataviin raaka-aineisiin sekä 

taitavaan ja runsaaseen mausteiden käyttöön. Ruokien perusta on useimmiten riisi ja erilaiset 

äyriäiset sekä kasviksista sipuli, selleri ja paprika. Ruoka maustetaan vahvasti, mutta ei tulisen 

polttavasti. 
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Cajunkana ςkastike  

 

1 rkl öljyä  

280 g maustamattomia broilerinsuikaleita 

1 paprika 

1  sipuli 

pala lehtiselleriä 

 

2 dl vettä 

2 rkl tomaattisosetta (= pyrettä) 

 cajunmaustetta 

 musta- ja valkopippuria 

 meiramia 

¼ pkt kanaliemikuutiota 

 

2 rkl vehnäjauhoja 

1 dl kookosmaitoa 

 

1. Ruskista broilerinsuikaleet öljyssä. 

2. Lisää kasvikset ja freesaa niitä. 

3. Lisää vesi ja mausteet.  

4. Hauduta 10 min. 

5. Sekoita kookosmaitoon vehnäjauhot ja lisää seos broilereiden sekaan. 

6. Hauduta 10 min. 

7. Tarjoa riisin kera 
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Keksit ς Chocolate Brownies 

 

2 munaa 

1 dl sokeria 

100 g margariinia sulatettuna 

50 g taloussuklaata rouhittuna 

¾ dl piimää 

½ rkl kaakaojauhetta 

2 ½ dl vehnäjauhoja 

1 tl leivinjauhetta 

 

Kuorrutus: 

2 dl tomusokeria 

1 tl vaniliinisokeria 

½ dl kaakaojauhetta 

50 g margariinia sulatettuna 

2-3 rkl kuumaa vettä 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. 

3. Lisää muut ainekset. 

4. Levitä taikina vuokaan leivinpaperin päälle. 

5. Paista 200 asteessa n. 25 min. 

6. Valmista kuorrutus sekoittamalla ainekset keskenään. 

7. Levitä kuorrutus haaleaksi jäähtyneelle levylle ja leikkaa annospaloiksi. 
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Venäjä 

 

Lohipiirakka = Kulebjaka 

 

½  pkt valmista voi/lehtitaikinaa 

 

1. Kauli levyksi ja täytä.  

2. Muotoile kalan muotoon. Tee saksilla suomut. 

3. Voitele munalla. 

2. Paista 225 asteessa n. 20 min. 

 

Täyte: 1 keitetty munaa 

 ½  pkt lohisuikaleita 

 ½ dl kermaa 

  mausteita (sitruunapippuri, tilli ym.) 

1. Leikkaa lohisuikaleet pieniksi paloiksi. 

2. Pilko muna. 

3. Sekoita ainekset. Mausta. 
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Blinit (n. 10 kpl) 

 

4 dl kermaviiliä 

20 g hiivaa 

2 ½ dl tattarijauhoja 

1 tl sokeria 

1 ½ dl kuumaa maitoa 

1 tl suolaa 

1 rkl voisulaa 

1 keltuainen 

1 valkuainen kuohkeaksi vaahdotettuna 

Lisäksi: 

1 prk smetanaa/ranskankermaa 

¼  sipulia hienonnettuna pieneksi 

¼ pkt kylmäsavulohta/graavilohta 

 

1. Lämmitä kermaviili kädenlämpöiseksi. 

2. Lisää joukkoon hiiva, tattarijauhot ja sokeri. 

3. Anna taikina kohota 2 h huoneenlämmössä ja pitempäänkin kylmässä. 

4. Lisää muut aineet. 

5. Paista (voilla) pikkulättyjä. 

6. Sekoita täyte. 

тΦ ¢ŀǊƧƻƛƭŜ ōƭƛƴƛǘ ƪǳǳƳŀƴŀ έǘŅȅǘǘŜƛŘŜƴέ ƪŜǊŀΦ 
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Kurkkukaviaari 

Tämä kotoista kaviaaria voi hyvin käyttää esim. blinien kanssa, mikäli oikeaa mätiä ei ole saatavilla. 

Kaviaari sopii myös voileipäpöytään. Koristele kaviaari lopuksi hienonnetulla persiljalla tai 

ruohosipulilla.  

 

3 suolakurkkua 

2 munaa 

1 dl kermaa 

½ sipulia 

2 rkl korppujauhetta 

1 tl sokeria 

½ tl valkopippuria tai paprikamaustetta 

2 tl sinappia 

 

1. Kuutioi suolakurkut (tai etikkakukut) hyvin pieniksi.  

2. Keitä ja hienonna munat.  

3. Vatkaa kerma vaahdoksi.   

4. Sekoita lopuksi kaikki aineet keskenään.  

 

Venäläinen punajuurikeitto = borssi 

0,5 sipulia 

1 porkkana 

pala kiinankaalia 

pala purjoa 

1 etikkapunajuuri 

1 rkl öljyä 

5 dl vettä 

200 g jauhelihaa 

mausteita 

1. Pese, kuori ja paloittele kasvikset  

   (raasta porkkana ja punajuuri). 

2. Kiehauta kasvikset (freesaa) öljyssä. 

3. Lisää vesi ja mausteita. Keitä kasvikset pehmeiksi. 

4. Ruskista jauheliha ja lisää keittoon. 

5. Tarkista maku. koristele persiljalla. Tarjoile smetanan kanssa. 
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Rahkalätyt = Syrnikit 

1 prk rahkaa 

4 munaa 

5 rkl vehnäjauhoja 

½  dl sokeria 

2 tl vanilliinisokeria 

paistamiseen voita 

 

1. Sekoita kaikki ainekset tasaiseksi massaksi.  

2. Sulata voita paistinpannussa/pikkulättypannussa. 

3. Paista syrnikit hitaasti molemmilta  

puolilta kauniin ruskeiksi. (Huom! 4:lla muuten palaa!) 

4. Tarjoa lisänä hilloa ja kermavaahtoa. 
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Venäläinen kalakeitto = seljanka 

 

0,5 sipulia 

1 porkkana 

 perunoita 

1 laakerinlehti 

2 maustepippuria 

1 kalaliemikuutio 

3 rkl tomaattisosetta 

 

½ pkt pakastekalaa 

pala suolakurkkua 

 

ripaus paprikajauhetta 

ripaus cayennepippuria 

ripaus tilliä 

ripaus sitruunamehua 

loraus  kermaa 
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Suomi 

 

Hernekeitto eli rokka 

 

5dl kuivia herneitä 

1 ½ l vettä 

250-300g sianlihaa (es. potkaa tai lapaa) 

1-2 tl suola 

meirami 

(valkosipuli) 

 

1. Huuhtele herneet ja liota niitä yön yli (8-12 tuntia).  

2. Laita herneet kiehumaan liotusvedessään ja lisää joukkoon liha.  

3. Kun lihan on kypsää (noin tunnin keittämisen jälkeen) ota se keitosta ja paloittele.   

4. Jatka herneiden keittämistä  kunnes ne ovat kypsiä (noin  1 tunti). Keittoaikaan vaikuttavat 

herneiden laatu ja niiden liotusaika. Yleensä herneiden kokonaiskeittoaika on noin 2-3 

tuntia.  

5. Lisää lopuksi keittoon lihapalat ja mausta keitto suolalla, meiramilla ja halutessasi 

valkosipulilla.  

6. Tarjoa keitto pienten paahdettujen hapanleipäkuutioiden kanssa, joita ruokailijat voivat 

ottaa itse keittoannoksensa pinnalle.  
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Kalakukko 

 

6 dl vettä 

1 tl suolaa 

1 l ruisjauhoja 

½ l vehnäjauhoja 

150g voita 

1kg kalaa (ahvenia, muikkua, pieniä särkiä) 

1rkl 

suolaa 

300g siankylkeä (kasteikelihaa) 

1 rkl riisinjyviä 

 

1. Suomusta ja perkaa kalat.  
2. Valmista kuoritaikina: sekoita kylmään veteen suola, jauhot ja pehmeä voi. Taikinan pitää 

olla kiinteää ja napakkaa, mutta ei liian kovaa.  
3. Levitä leivinpöydälle runsaasti ruisjauhoja. Kauli taikinasta soikean mallinen, keskeltä noin 

1 ½ senttiä, reunoille oheneva taikinalevy. Älä kuitenkaan tee liian paksua taikinaa. 
4. Lado huuhdotut, hyvin valutetut kalat kuoren keskelle siten, että pyrstöt ovat reunoille 

päin. Laita kerroksen päälle silavaa ja rakenna seuraava vastaava kerros. Päällinen kerron 
saa olla silavaa. 

5. Kostuta taikinan reunaa vedellä. Nosta taikinalevyn pitkät sivut keon päälle ja niiden päälle 
taikinalevyn päät. Vuoraa / liimaa saumat kiinni toisiinsa kosteilla käsillä. Näin tiivis nyytti 
on valmis. Tasaa vielä kukon pinta mahdollisimman sileäksi hieromalla kosteilla käsillä 
pintaan tarpeen mukaan ruisjauhoja.  

6. Paista kukkoa uunissa 250 asteessa noin 45 minuuttia. Kukon tulee kuortua 
mahdollisimman nopeasti. Jos kukku alkaa laulaa kuortumisen aikana, eli nestettä valuu 
pellille, täytyy se paikata nopeasti kuoritaikinalla. Voitele kukkoa paiston ajan voilla noin 
kerran tunnissa. Laske uunin lämpötilaa 150 asteeseen ja hauduta kukkoa uunissa vielä 3.5-
4 tuntia.  
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Kylmäsavukalasta tehty kakku 

(Irtopohjavuokaan) 

 

 

Pohja: 

14   hapankorppupalaa 

11/2 dl kasvis- tai kalalientä 

 

Täyte: 

4  liivatelehteä  

½ dl  sitruunamehua 

2 dl  kuohukermaa 

2 dl  kevytranskankermaa 

200 g  yrteillä maustettua pehmeää tuorejuustoa 

n.  100 g purjoa 
n.1 dl  tillisilppua 

n.  300 g kylmäsavustettua lohta tai kirjolohta hienonnettuna 
1 tl  sitruunapippuria 

2 tl  sokeria. 

 

Koristeluun: 

kirjolohen mätiä 

ruohosipulisilppua 

 

1.  Vuoraa irtopohjavuoka leivinpaperilla.  
2.  Pane liivatteet likoamaan kylmään veteen. 
3.  Murskaa hapankorput monitoimikoneella ja sekoita liemi muruihin. Painele seos vuoan 

pohjalle. 
4.  Kuumenna sitruunamehu kiehuvaksi ja liota liivatteet siihen. Anna seoksen jäähtyä. 
5.  Vaahdota kerma ja yhdistä siihen ranskankerma ja tuorejuusto. Lisää tilli- ja purjosilppu sekä 

hienonnettu kala. Mausta sitruunapippurilla ja sokerilla. Yhdistä seokseen lopuksi liivateseos 
hyvin sekoittaen. 

6.  Kaada täyte vuokaan, peitä kelmulla ja anna hyytyä kylmässä seuraavaan päivään.  
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Lohi ja punajuurisiirappi 

 

4 annosta 

 

noin 600g lohta 

suolaa 

1 mm valkopippuria 

 

Punajuurisiirappi: 

300 g raakoja punajuuria 

2 ½ dl vettä 

½ dl punaviinietikkaa 

3 dl sokeria 

1 rkl kokonaisia neilikoita 

1 tl suolaa 

 

1. Kuori punajuuret ja raasta ohueksi raasteeksi. 
2. Laita kaikki punajuurisiirapin ainekset kattilaan ja keitä ilman kantta 20 minuuttia. Neilikat 

kannattaa laittaa pussiin jotta ne voi poistaa myöhemmin helposti. 
3. Mausta lohipalat suolalla ja valkopippurilla. 
4. Paista lohipalat (juuri ja juuri kypsiksi) pannussa tai uunissa.  

 

Tarjoa punajuurisiirapin kanssa. Lisäksi voit laittaa tarjolle uusia perunoita sekä es. yrtti-

valkosipulimaustettua ranskankermaa. 

 

 

Lohi ς Graavilohi liemessä 

 

1l vettä 

1kg merilohta fileenä 

80g-100g merisuolaa 

40g sokeria 

tillinippu 

25 kpl maustepippuria 

kuminaa 

(sitruunan kuorta) 

 

1. Keitä vesi ja lisää siihen muut mausteet paitsi tilli. Laita mausteliemi jäähtymään. 

2. Lado jäähtyneeseen mausteliemeen kalafileet ja tilli. 

3. Anna maustua jääkaapissa 2-4 päivää. 
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Lohi ς uunilohi 

2 lohifilettä 

suolaa 

sitruunapippuria 

tilliä 

1. Laita uuni kuumenemaan 175 asteeseen. 
2. Aseta kalat suorakulmion muotoiselle vadille. 
3. Ripottele mausteita päälle. 
4. Paista uunissa 20-30 min. 

 

Kinkkukiusaus 

 

1 ps (à 400 g) peruna-sipulisekoitusta (pakaste)  
1 ps (250 g) kasvissuikaleita (pakaste)  
300 g (palvi)kinkkua suikaloituna  
2 prk (à 2 dl) ruokakermaa (voi olla myös maustettua) 
1 tl suolaa  
1-2 rkl sinappia  
1/2 tl mustapippuria  
 

1. Sekoita kaikki ainekset kulhossa ja levitä voideltuun uunivuokaan. 
2. Paista kiusausta 200-asteisessa uunissa vajaa tunti.  
3. Koristele kiusaus persiljasilpulla ja tarjoa lisänä maustekurkkuja 

 

 

Kotikalja 

Riittää ainakin 50:lle hengelle normaaliaterialla 

 

10 l  vettä 

6 dl   Tuoppi-kaljamaltaita 

4 dl  sokeria 

1 tl  kuivahiivaa 

 
1.  Kiehauta vesi ja kaada se maltaiden ja sokerin päälle. Anna maustua ja jäähtyä haaleaksi, 

muutaman tunnin ajan. 
2.  Lisää hiiva vielä lämpimään nesteeseen. 
3.  Anna kaljan käydä vedottomassa paikassa 12-24 tuntia. 
4.  Siivilöi kalja ja siirrä viileään. 
5.  Valmista nautittavaksi seuraavana päivänä. 
6.  Juuri ennen tarjoamista, VISPAA SEKAAN ½ KG HIENOA SOKERIA. 
 

SÄÄSTÄ MALTAAT LEIPÄÄN. 
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Leipä - mallasleipä 

2 vuokaleipää 

 

3 dl  piimää tai vettä 

1 ps  kuivahiivaa 

4 dl  mallasmäskiä (siivilöity kotikaljasta) 

3 tl    suolaa 

1 dl  siirappia 

½ dl  öljyä tai juoksevaa margariinia 

4 dl  ruisjauhoja 

4-5 dl  vehnäjauhoja (tarvittaessa enemmän) 

 

1.  Lämmitä neste haaleaksi ja sekoita joukkoon valutettu mallasmäski, suola, siirappi, öljy ja 
ruisjauhot, joihin on sekoitettu hiiva. 

2.  Lisää vehnäjauhoja niin, että saat notkean taikinan.  
3.  Alusta tasaiseksi ja anna taikinan kohota lämpimässä. 
4.  Jaa taikina vuokiin, anna vielä kohota. 
5.  Paista 175 asteessa noin tunnin. Tarkasta kypsyys välillä. 
 

Leipä on melko makeaa, vähän kuin saaristolaisleipä. Sopii esim. kalapöytään. 

 
 

Leipä - Omenalimppu 

(2 limppua) 

 

¼ l piimää 

½ l omenasosetta (sokeroimatonta) 

50g hiivaa 

½ rkl suolaa 

½ rkl kuminaa 

1 dl siirappia 

375g hiivaleipäjauhoja 

375g ruisleipäjauhoja 

 

1. Lämmitä piimä ja omenasose kädenlämpöiseksi. Lisää hiiva, kumina, suola ja siirappi. Lisää 

jauhot ja alusta taikina. Anna kohota. 

2. Leivo taikinasta kaksi leipää ja anna leipien kohota veilä hetki. 

3. Paista leipiä 175 asteessa noin 50 minuuttia. Voitele kypsät leivät vesi-siirappiliemellä. 
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Nokkosletut  

 

n. 1 litra nokkosen lehtiä, ryöpätään ja silputaan 

2,5 dl maitoa 

2,5 dl vettä 

4 kananmunaa 

n. 2 dl vehnäjauhoja 

suolaa 

 

Vatkaa sekaisin maito, vesi ja kananmunat, lisää jauhot. Anna taikinan turvota n. puoli tuntia. 

Taikinan turvotessa valmista täytteet. Paista letut voissa ja nauti. 

 
 
Huom! 
 

- nokkosten ryöppääminen: kuumenna vesi kiehuvaksi isossa kattilassa ja keitä nokkosia 2-3 
minuuttia, kaada siivilään ja jäähdytä laskemalla kylmää vettä päälle, purista vesi pois 

- kerää nokkoset puhtaalta paikalta  
- voit käyttää myös pakastepinaattia (1 pss)  

 

 

Kampanisut (Lappi) 

noin 16 kpl 

 

3 dl vehnäjauhoja 

½ tl soodaa 

½ dl sokeria 

¼ tl suolaa 

125g rasvaa 

¾ dl piimää 

 

1. Pane uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 
2. Sekoita kuivat aineet. 
3. Sekoita pehmeä rasva kuiviin aineisiin nyppimällä. Lisää joukkoon piimä ja sekoita. 
4. Leivo taikina neljäksi tangoksi. Painele tangot noin 5cm levyisiksi ja ½ cm paksuiksi paloiksi. 
5. Leikkaa tangosta noin 8 cm pituisia palasia. 
6. Leikkaa pitkälle sivulle 3 viiltoa. Nosta kampanisut pellille ja taivuta niitä vähän kaarelle. 
7. Paista 10-15 minuuttia. 
8. Tarjoa es mustikka-hillakiisselin kanssa. 
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Kiisseli - Mustikka-hillakiisseli 

neljälle 

 

4dl vettä 

1dl mustikoita 

1 rkl oskeria 

2 rkl perunajauhoja 

1dl lakkoja 

1. Sekoita viileä vesi, mustikat, sokeri ja perunajauhot kattilassa. 
2. Kuumenna seos sekoittaen, kunnes kiisseli kiehahtaa. 
3. Lisää lakat valmiiseen kiisseliin. 
4. Tarjoa esim. kampanisujen kanssa 

 
 

 

 

Kiisseli - Raparperikiisseli 

 

5dl vettä 

5dl raparperipaloja 

¾ dl sokeria 

¼ tl kanelia 

3 ½ rkl perunajauhoja 

½ dl vettä 

pinnalle sokeria 

1. Laita vesi (5 dl), raparperit, sokeri sekä vesi kattilaan kiehumaan noin 10 minuutiksi, kunnes 
raparperit hajoavat. Ota kattila pois levyltä. 

2. Sekoita perunajauhot ja ½ dl kylmää vettä keskenään ja lisää seos kattilaan ohuena 
nauhana koko ajan sekoittaen.  

3. Laita kattila uudelleen liedelle ja annan kiisselin kiehahtaa nopeasti.  
4. Kaada lopuksi tarjoilukulhoon tai tarjoiluastioihin ja lisää pinnalle sokeria, ettei kiisseliin 

muodostu kuorta.  
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Lapin juustopaistos 

200 g juustoleipää 

1 dl kuohukermaa 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen. 

2. Leikkaa juusto tangoiksi ja asettele ne voideltuun uunivuokaan (lasinen). 

3. Kaada kerma päälle. 

4. Paista n. 15 min. 

Tarjoa lakkahillon kanssa. 

 

 

 

 

 

Keksit - Kaurakeksit eli kauralastut 

 

75 g margariinia sulatettuna 

2 dl kaurahiutaleita 

1 rkl vehnäjauhoja 

1 tl leivinjauhetta 

1 dl sokeria 

1 muna 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen. 

2. Sulata margariini kattilassa/kulhossa mikrossa ja lisää sinne loput aineet. 

3. Muotoile taikinasta neljä kaurakeksiä. 

4. Paista 5-10 min. 

5. Nosta heti uunista tulon jälkeen keksit jälkiruokakulhojen (pyöreämpi, nurinperin) päälle. 

Jäähtyessään kekseistä tulee kulhon muotoisia. 

6. Täytä "kulho" suklaavaahdolla. 
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Rättänä eli mustikkakukko 

 

200g voita 

1dl sokeria 

4 dl ruisjauhoja 

1tl leivinjauhetta 

 

Täyte: 

½-1l mustikoita 

½-1 dl sokeria 

 

1. Sekoita sokeri, jauhot ja leivinjauhe keskenään.  
2. Lisää pehmeä voi ja sekoita tasaiseksi.  
3. Voitele korkeareunainen paistovuoka ja painele ¾ taikinasta vuoan pohjalle ja reunoille. 
4. Kaada mustikat vuokaan ja ripottele päälle sokeri.  
5. Kaaviloi loppu taikinasta levyksi ja kiinnitä se sormin kukon pinnalle.  
6. Kypsennä 200 asteisessa uunissa noin tunti. Tarjoa vaniljajäätelön kera. 

 

 

Koulumitoitettu rättänä: 

 

Kansi: 

125g margariinia 

½ dl sokeria 

1 ½ dl ruisjauhoja 

1 dl ohrajauhoja 

½ tl leivinjauhetta 

 

Täyte: 

1ps mustikoita 

½ dl sokeria 

1 rkl perunajauhoja 

 

1. Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen 
2. Kansi: Sekoita margariini ja sokeri sähkövatkaimella 
3. Lisää margariinin ja sokerin joukkoon kuivat aineet 
4. Täyte: Levitä täyteaineet uunivuoan pohjalle 
5. Levitä kuoritaikina eli kansi täytteen päälle 
6. Paista 20-30 minuuttia 
7. Tarjoa jäätelön kera 
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Hakemisto: 

Munakokkeli    5 

Croissantit eli voisarvet   6 

Aurinkoiset tropiikin aamuvohvelit  7 

Munaton vohvelitaikina   8 

Aamiaisriisi    8 

Tapenade ςleivät (Espanja)   9 

Tortilla ς perunamunakas Espanjasta  10 

Moussakka    11 

Paella     12 

Maalaisperunat    13 

Valkosipulimajoneesi eli aioli   13 

Kakku ς Toscakakku   14 

Torttu ς Mantelitorttu    15 

Viininmaistajan pippuripihvi  16 

Parfait = jäädyke    16 

Jauhelihamureke (täytetty) ja valkosipulipavut 17 

Nizzan salaatti   18 

Kinkkupiirakka ς Quiche Lorraine  19 

Viinikukko - Coq au Vin   20 
Tarte tatin = Kumottu omenatorttu  21 
Oliivit - marinoidut oliivit   22 

Suklaamousse   22 

Tomaattibruschetta    23 

Caesar ςsalaatti   24 

Juustosarvet    24 

Foccaccia    25 

Tiramisu    25 

Pizza    26 

Miilunpolttajan spaghetti    27 

Pannacotta ς valkosuklaa   27 

Horiátiki saláta = Kreikkalainen kyläsalaatti 28 

Tzatzíki = kurkku-jogurttisalaatin kastike  28 

Lihapullat - Kreikkalaiset lihapullat  29 

Patonki    30 

Baklava    31 

Leikkeet    32 
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Kastike ς Appelsiinikastike   33 

Kakku ς Sacherkakku   34 

Kakku ς Suklainen kahvikakku  35 

Kakku - Suklaakakku ςkuorrutettu  36 

Ugali    37 

Yassa au poulet   37 

Kookosbroileri suolapähkinöillä  38 

Banaaniohukaiset   38 

Banaanimunkit   39 

Kookospikkuleivät   40 

Couscous    41 

Bäsimä    42 

Pitaleivät    43 

Falafelpyörykät   44 

Birjani    46 

Salaatti    48 

Paklawa    48 

Tandooribroileri   49 

Naanleipä    50 

Mangolassi    50 

Riisi ς Japanilainen keitetty riisi  51 

Sukiyaki    52 

Seesamikeksit   53 

Hapan-imeläpossu   54 

Gioosa    55 

Kasviswokki    56 

Kanaa Kung Pao   57 

Tempura    58 

Mantelihyytelö ja hedelmiä  59 

Paistetut banaanit   60 

Kookosananakset   60 

Thai ςkurkkusalaatti   61 

Kana ςgalangakeitto (eli Tom Kha Gai)  62 

Lihapullat (Panang)   63 

Mausteiset kookosvanukkaat  64 

Kookosohukaiset   65 

Tortillat    66 
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Tortillan täytteet   66 

Chili Con Carne   67 

Mud Cake    68 

Hampurilaisateria   69 

Keksit ς Suklaiset murokeksit   71 

Cajunkana ςkastike    73 

Keksit ς Chocolate Brownies  74 

Lohipiirakka = Kulebjaka   75 

Blinit    76 

Kurkkukaviaari   77 

Venäläinen punajuurikeitto = borssi  77 

Rahkalätyt = Syrnikit   78 

Venäläinen kalakeitto = seljanka  79 

Hernekeitto eli rokka   80 

Kalakukko    81 

Kylmäsavukalasta tehty kakku  82 

Lohi ja punajuurisiirappi   83 

Lohi ς Graavilohi liemessä   83 

Lohi ς uunilohi   84 

Kinkkukiusaus   84 

Kotikalja    84 

Leipä ς mallasleipä   85 

Leipä ς Omenalimppu   85 

Nokkosletut     86 

Kampanisut    86 

Kiisseli - Mustikka-hillakiisseli  87 

Kiisseli ς Raparperikiisseli   87 

Lapin juustopaistos   88 

Keksit - Kaurakeksit eli kauralastut  88 

Rättänä eli mustikkakukko   89 

 


