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Reseptien keruu

Vuonna 2023 Seutuopisto jdrjesti kilpailun, johon osallistuttiin ideoimalla uutta, tuoretta, raikasta
tai tuunattua paikallisuutta korostavaa paa- tai jalkiruokaa. Kilpailu oli avoinna kaikille. Kaikki
pieksamadkeldiset, koulut, oppilaitokset, yritykset ja yhdistykset olivat tervetulleita mukaan.

Kisaan toivottiin reseptejd, joita voi valmistaa kotikeittitssa ja joissa paikallisuus nostetaan esille.
Reseptit voivat olla uutta ndkékulmaa tuovia tuunattuja vanhoja resepteja tai itse kehitettyja uusia
reseptejd. Osallistujilta toivottiin my0s tarinaa reseptin takaa eli miten idea reseptiin kehittyi seka
kuvaa valmiista tuotteesta.

Kilpailuraadin valitsemista resepteistd Seutuopisto jarjesti lukuvuonna 2023-24 ruokakursseja, joilla
reseptejd opeteltiin ja testattiin. Kurssit toteutettiin hybriding, jolloin osa opiskelijoista oli luokassa
ja osa omassa kotikeittiossd. Opettajana toimii Mervi Tinakari, Vaalijalan ravitsemuspaéllikko.
Kilpailu ja reseptien keruu oli osa Pieksamaki 450-vuotta tapahtumaa.

Kilpailussa oli kaksi kategoriaa: pda- ja jdlkiruoat. Nuoret kunnostautuivat kisassa.
Péaruokakilpailun voitti Roope Harjunen Roopen terveelliselld burgerilla ja jalkiruokakilpailun
Rianna Harjunen Riksun Pieksamaéki-kuppikakuilla.



Roopen terveellinen Burgeri

[

n. 8 kpl

Ohjeesta saat esim. gluteenittoman valitsemalla siihen gluteenittomia raaka-aineita.

Valitse mieleistdsi leipda tai saimpyldéitd (n. 8:n kpl)
Jauhelihapihvitaikina:

700 g jauhelihaa

1 dI korppujauhoa

2 kananmunaa

250 g kermaviilid

suolaa, pippuria, ja jauhelihamaustetta oman maun mukaan



Liséksi:

paistettu kananmuna (8 kpl)
salaatinlehtia

1 kpl punasipuli

3 kpl tomaattia

sulatejuustoviipaleita (8 kpl) rasvaa 6%
kurkkumajoneesia

ketsuppia

sinappia

Valmistus:

1. Sekoita pihvitaikinan raaka-aineet keskendan.

Viipaloi punasipuli ja tomaatit

Kuumenna paistinpannu kuumaksi, lisda siihen paistorasvaa ja muotoile jauhelihapihvit
pannulle.

Paista kananmunat.

Lisdd kypsdn pihvin pddlle sulatejuusto ja anna sen sulaa pihville.

Paahda leipd/sdampyld leivdnpaahtimessa tai uunissa.

Kokoa Burgeri mieleisessa jérjestyksessasi tarjolle.

W
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Roopen terveellinen burgeri syntyi, kun mind aloin miettid, mistd itse tykkdan. En halunnut tehda
mitddn leivonnaista, vaan halusin tehda jotain missa voi kayttda paljon paikallisia tuotteita ja mistd
itse tykkadn. Téllainen leipd on tosi hyva vdlipalanakin tai treenin jdlkeen nopea tehdd. Tdssd
reseptissd kdytettiin oman kyldn leipomon sampyl6itd. Burgerin voisi koota myos kalastamalla itse
kaloja Pieksdnjdrvestd ja jauhamalla kalasta burgeriin sopivaa. Kasvikset voi kerédta omasta
puutarhasta tai kasvihuoneesta, jos sellainen 16ytyy. Meille ei tullut tdnd vuonna yhtddn tomaattia
kasvihuoneeseen, joten jouduin kdyttdmadn kaupasta ostettuja tomaatteja.

- Roope Harjunen



Riston kalapaistos

750 g vaaleaa kalaa ruodottomana ja nahattomana.

Satokauden kasviksia vaihdellen esim. perunaa, porkkanaa, kukkakaalia, sipulia, valkosipulia,
parsaa, palsternakkaa...

My06s maustamisessa voit kdyttda tilanteen mukaan esim: villiyrttejd, kevétsipulia laihoineen,
ruohosipulia, tillia.

sitruunapippuria
valkopippuria
2 rkl hunajaa

1,5 tl merisuolaa (maustettuna esim. lipstikalla tai nokkosella)



3 rkl sitruunan mehua, -kuorta tai viinietikkaa, hapoksi sopivat my&s raparperi, omenalohkot tai
puolukka.

0,5 dI ruokadljya
3 dl maustettua ruokakermaa, josta osan voit korvata vaikka ranskankermalla tai tuorejuustolla.
valkoviinia 0,5 dl jos haluat.

1,5 dl juustoraastetta

Valmistus:

Lado kalafileet /filerullat voideltuun paistovuokaan.

Lisdd kasvikset kalojen ympdrille.

Lisdd mausteet, kasvidljy ja osa hunajasta kalojen ja kasvisten padlle.

Kaada ruokadéljy ja kerma vuokaan.

paista +200c n.15 min.

Ripottele juustoraaste paistoksen péélle seka tarvittaessa ruokadljy ja hunajaviiruja.
Paista +175c¢ n.40 min.

Koristele yrteilla.

PNk W

Valmistamiseen n. 15 minuuttia. Itse arvioin maarat silmamaarin.

Voitele kalavati ja asettele siihen fileet sekd voitele ja mausta ne. Laittele fileiden ympérille kaikki
juurekset ja vihannekset kalojen tasalla. Viruttele loput 6ljyt ja osa hunajasta sekd mausteista,
sitruunasta tai viinietikasta, koko helan pdélle. Kaada ruokakerma tuorejuustoseos pdalle niin, ettd
paistos juuri peittyy. Pane vahdksi aikaa noin 200 C uuniin. Kurkista kohta vatia ja ripottele
juustoraastetta reilusti paistoksen pinnalle. Viiruta lopuksi paistos hunajalla ristiin rastiin. Lisda
tarvittaessa vield ruokaéljyviiruja. Pinnan voit vield koristella mieleiseksi tms. laske lampda 170-
180 C ja paista n. 40 min. Valmiin paistoksen pinta pitda olla kullankeltainen ja sieltd tddlta hiven
rapea, ei palanut ja pinta saa pikkuisen lillua. Fileet ja lisukkeet pitdd olla suussa sulavan pehmeita.
Koristele annoslautasesi tillinoksilla, persiljalla taikka tuoreilla sy6tavilla villikasveilla ja niiden
muutamilla kukkasella.

Isossa paistoksessa voit asetella kalafileettiiviind rullina korkeahkonalle pellille, jotta muut ainekset
mahtuvat paremmin ympdrille. paista tdlléin annosta pidempdédn, lopuksi alemmassa lammdssa. Voit
myos hiven etukdteen kuullottaa juureksia ja pehmentda sipuleita. Tee gourmet- salaatti vaikka
nuorista villikasveista.



Ylldtyspaloina tarjoa salaatin ohella leiviksi, vaikka savolaista piimérieskaa ”sushin” tapaan. Paista
rieskasi 16yséataikinaisena pintarapeaksi ja ehdottomasti voidellussa tuohisessa. Voitele rieskan pinta
kevyesti. Tarjoile lampimind jopa kuumina pikkupaloina, joita syoja kastelee kalanpaistoliemessa.
Rieskapalan paalle kukin ruokailija valitsee poydastd mieleisensd kylméan padllisen (esimerkiksi
mietosuolattu hunajainen graavilohisiivu) juuri ennen suuhun laittoa. Gluteenittomana voit
valmistaa rieskasi tattarista ja puhtaasta kaurasta.

Kokeile villiyrttejd eritavoin 16ytdédksesi todellisen mestarireseptin. Ndilld jutuilla voidaan
vdhédarvoisena pidettyd haukeakin valmistaa herkulliseksi ja terveelliseksi ruoaksi. Jos fileet ovat
isosta kalasta, tee paksuihin kohtiin apuviiltoja taikka leikkaa eri fileitd. Villikasveista saat tietoa
vaikka Toivo Rautavaaran kirjoista, esimerkiksi ”mihin kasvimme kelpaavat”, ISBN 951-0-08204-
X.

Muista vield luova, uusiin svdareihin johtava rakentava keskustelu. Kunnioita ja nauti
erilaisuudesta. Kysy ja kuuntele. sind olet poydan kapellimestari ja muut sen sinfonisia soittajia.

- Risto Manninen

Marttojen ateria




4:1le

Keitetyt perunat

Pannulla paistettu jarvikala
Valkokastike
Herkkuporkkanat

Mustikka-molli

1 kg perunaa
500 g porkkanaa

2 kpl kananmunaa

Kalat:

500 g jarvikalafileitd (ahven, hauki)
ripsautus mustapippuria

1 sitruuna

kalojen leivitykseen ruis tai vehndjauhoa

paistamiseen kasvioljya ja voita

Kastike:

1 kpl sipuli

4 rkl vehndjauhoa
25 g voita

5 dl maitoa

tillia

Porkkanoille:

Rakunaa (yrttejd)
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Valmistus:

1.

e kW

© N

9.

10.
11.
12.
13.

14.

Pese perunat ja porkkanat, laita ne kuorittuna kiehumaan samaan kattilaan mutta ota
porkkanat pois niiden kiehuttua n. 15 min. ne saa jdddd hieman raaoiksi

Keitd kananmunat kypsiksi 10 min. ja jadhdyta ne.

Kalojen valmistus:

Mausta kalafileet molemmin puolin sitruunan mehulla, suolalla ja mustapippurilla.
Kuumenna paistinpannu ja lisdd siihen kasvi6ljya hieman voita.

Leivita kalafileet jauhoseoksessa.

Paista kalat keskilammollad kauniin ruskeiksi.

Kuori ja pilko kanamunat.
Kuori ja pilko sipuli.

Kastikkeen valmistus:

Laita kasariin 25 g voita ja kuullota sipulit.

Ripottele kasariin sipulien péélle vehndjauhot.

Sekoita puuhaarukalla vehndjauhot ja rasvaseos tasaiseksi.

Lisad maito véhitellen vehndjauho-rasvaseokseen ja sekoita koko ajan levyn keskilammolld,
ettei kastike pala pohjaan. Kastike on valmis, kun se on saennut, keittoaika n. 8 min.
Sekoita valmiiseen kastikkeeseen suola, valkopippuri, pilkotut kananmunat ja tilli.
Porkkanoiden valmistus:

Paista puolikypsat porkkanat vield paistinpannulla piessda madardssa voita ja mausta ne
paistamisen loppuvaiheessa rakuunalla (muilla yrteilld) ja suolalla.

Lisdkkeeksi kdy muut satokauden kasvikset.

Kertomus reseptin takaa:

Resepti on vanha, hyvin tavallinen ruoka esim. 60- luvulla, jolloin oltiin vield paljolti omavaraisia.
Ruuan herkullisuus perustuu tuoreuteen, ja tietysti voin kdyttoon. kalaa paistettaessa voi on hyvaa,
mutta puolet rasvasta voi hyvin vaihtaa rypsi6ljyksi, eikd maku siitd huonone. Kalan maustaminen
on my0s oma taitolajinsa, monikaan ei varsinaisesti pidd hauen mausta, mutta se voi olla myos
herkullista. Kannattaa kokeilla my6s valmiita kalamausteita.

Herkkuporkkanat ovat todella herkullisia, vanha sanonta: Joka keitetyn paistaa, se makean maistaa!

Tahiniemen Martat
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Mustikka-molli

(tai viili marjojen, hillon tai talkkunan kera)

Jokainen kokoaa jdlkiruuan itse itselleen oman maun mukaan.
Valmistus:

Mustikoita

Talkkunajauhoa

ja sokeria (maitoa)

Ainekset "tilsitddn” lusikalla annoskuppiin, jolloin ainekset sekoittuvat hyvin ja jotkut lisaavat
tdhdn vield maitoa.

- Tahiniemen Martat

Mustikkamolly

Jokainen kokoaa annoksen oman maun mukaan.
Mustikat murskataan kulhoon.

Ruisleivdn palaset sekoitetaan sekaan.

Sokeria hieman.

Maitoa.

Valmis nautittavaksi.

Lapsuuteni kesdinen vilipalaruoka oli Mustikkamélly. Se on luultavasti karjalaista perua, mutta
taalla Jappildssa sitd nautittiin erityisesti kesélld, talvellakin se maistuu.

Kun perhe oli ulkotdissd, me lapset kerdttiin mustikoita. Ne murskattiin, sekaan laitettiin ruisleivdn
palasia, vdhén sokeria ja maitoa. Oma perheemme s6i pelloin laidalla samasta astiasta ja hyvaa oli.
Talvellakin M6lly oli iltapalana hyvaa ja terveellistd. Mollystd tuli parasta, kun se tehtiin tuoreista
mustikoista. Muitakin marjoja voi kdyttdd. Sokeri kdytettiin vdahdn, eli Molly on siindkin suhteessa
terveellistd.

- Leena Manninen
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Mustikkaherkku

10:1le

5 dl kaurahiutaleita

voita paistamiseen
1 I mustikoita
4 dl kuohukermaa, vispikermaa

sokeria

Valmistus:

1. kaurahiutaleet paahdetaan voissa pannulla miedolla 1ammélléd sopivan ruskeiksi
ne kaadetaan tarjoilukulhon pohjalle.

2. mustikat lisdtddn kulhoon seuraavaksi kerrokseksi.

3. Kerma vaahdotetaan, maustetaan sokerilla ja lisdtddn kulhoon paallimmaiseksi.

4. Tarjoillaan ja nautitaan,

Jéalkiruokana tai ihan kahvin kanssa lapsuudessani herkuteltiin kesdlla mustikka-aikaan tdlld ihanan
makuisella Mustikkaherkulla. Siind yhdistyvét mustikan raikkaus ja kirpeys, kaurahiutale ja kerma.

- Susanna Tolvanen
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Porkkana puolukkahillo

2,5 dl porkkanaa kuutiona
2,5 dl puolukoita

n.0,5 dl vetta

Valmistus:
1. Keitd porkkanakuutiot kypsiksi pienessd vesimddrassd, lisda tarvittaessa vettd.
2. Lisaa puolukat porkkanoiden joukkoon ja kiehauta ne kypsiksi.
3. Lisaa sokeri niin, ettd se sulaa porkkanoiden ja puolukan sekaan.
4. Tolkitd hillo puhtaaseen kuumennettuun lasitolkkiin ja sdilytd se viiledssa.

Erityinen makumuisto liittyy my0s tdhdn paaruuan lisukkeena kéytettyyn porkkana-
puolukkahilloon. Siihen en ole muualla Suomessa tainnut térmatdkddan. Syyskesdlld sadonkorjuun
aikaan oli tarjolla niin porkkanaa kuin puolukkaakin ja hellalla kupli tdma hillo.

Tatd hilloa oli tarjolla useiden ruokien kanssa, mutta muistelen sen maistuneen parhaiten erityisesti
perunalaatikon lisukkeena.

Viipaloiduista perunoista tehdyn laatikon pinnalla olivat rapeiksi paistuneet siankylkiviipaleet...
makuyhdistelma oli todella onnistunut!

Riistaruokien seuraksi hilloon voisi lisdtéd keittovaiheessa 0,5 tl kuivattua timjamia tai rakuunaa,
mutta ilman néitd mausteita hillo sopii kaiken kanssa!

Lapsuudesta muistan myds mustaherukkahillon olleen eritysesti janis- tai sorsapaistin kyytipoikana.

- Susanna Tolvanen



Puahtosuola

3 dl ruisjauhoa
2 1kl suolaa

n. 100 g voita

Valmistus:
1. Kuumennetaan rautainen paistinpannu tai pata liedella.
2. Lisdtdan ruisjauhot ja ne paahdetaan vaaleanruskeiksi, koko ajan hammentden.
3. Lisdtddn suola ruisjauhoihin.
4. Lisatdan voita niin, ettd seoksesta tulee irtonaista

Nautitaan varhaisperunoiden ja voin sekd leivén ja piimédn kera.
Puahtosuoloja voidaan kdyttdd myos esim. kalan leivitykseen tai voileivdn pédlle.

Keittele kupsaata puallinen nuorija pottuja. toppoo pottupala puahtosuolaan, pua nokrare voeta
pidlle, sitten vuan suuhun ja naatiskele.

Paahtosuola on minulle kotini, oikeammin ditini perint6d. Paahtosuola oli kodissamme ja on
edelleenkin kesdinen ruoka. Kun kesd oli niin pitkdlld, ettd alettiin saada nuoria perunoita, alkoi
kodissamme paahtosuolan aika. Perunat kaivettiin joka pdivé pellosta, keitettiin ja sitten alkoi
herkuttelu. pdytédn ei tarvittu kuin lautanen, veitsi ja paahtosuolat, perunat ja voi. Tietenkin oli
mukana leipdé ja piimédd juomana. Ei tullut liikoja likaisia astioita ja porukka oli tyytyvdista.
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Puahtosuolat olivat Bertta Rédsdsen Savolaisen keittokirjan mukaan Kangasniemen perinneruokaa,
mutta kdsitykseni mukaan niité tehtiin myos Pieksamdelld, Haukivuorella ja Mikkelissa.

- Anna-Liisa Vidisdnen

Ohrarieska ja sen juhlava muunnos juhannusrieska

5 dl kirnupiiméaa

5 dl kokkelipiimaa

3 dl ohrasuurimoita
2 dl kaurahiutaleita
2 tl suolaa

25 g sulatettua voita

Kaikki aineet sekoitettiin 16ysihkoksi taikinaksi. Aitini neuvoi, ettd taikinan tulee olla sellaista,
jossa kapusta ei pysy pystyssd, mutta ei mydskddn kaadu astian laitaa vasten. Juhannusrieskaan
laitettiin vdhdn kermaa, jotta maku parani. Sitten vaan pellille paistumaan. Juhannusrieskaa varten
isd haki metsdsta koivun tuohta, teki siitd tuohisia, jotka kasteltiin, laitettiin sopivan paksu maéra
taikinaa ja paistettiin. Rieska oli sopivasti paistunut, kun rieskan reunat olivat melkein kuin
homeessa.

Rieskaa varten tehtiin joskus munavoita tai sy6tiin pelkdn voin kanssa ja hyvaa oli. Rieska
vanhenee nopeasti, joten sitd ei kannata tehdd varastoon. Itse teen nykyisin rieskaa, kun minulle
tulee vieraita, se on hyva suolainen osa tarjoilusta.

Rieskoja on Suomessa monenlaisia. Oman kotini paras rieska oli ohrarieska, tai niin kuin meilld
sanottiin, maitorieska. Maalaistalossa leivottiin kaikki leivit itse, oli ruis- eli hapanleipéaa,
ohrarieskaa ja nyrkkirieskaa seka pellilld paistettua ohrarieskaa. Vdhintddn yhtd ndistd leivottiin
joka viikko. ohrarieskaa leivottiin juhannuksena koivutuokkoseen.

- Anna-Liisa Védisdanen
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Pullataikinapikkuleivat

Aiitini leipoi joka jouluksi pullataikinasta pikkuleipid. Hén (s. 1913) kertoi, ettd juhlapyhiksi
leivottiin yleensa pullaa, ja jouluksi tehtiin pullataikinastapienin lisdyksin pikkuleipid. Nédin saatiin
vahistékin aineista herkkuja, kun ei moniin sortteihin ollut varaa. Mielestdni pullataikinapikkuleivat
ovat parempia kuin monet nykyiset leivonnaiset ja leivon niitd edelleen joka joulu.

Pullataikina:

5 dl maitoa

50 g hiivaa

1 kananmuna

2 dl sokeria

2 tl suolaa

n. 15 dl vehndjauhoa

150 g voita sulatettuna



Valmistus:

Sekoita hiiva maitoon hyvin.

Lisaa sokeri, suola ja kananmuna maitoon.

Lisdd puolet vehnéjauhoista taikinaan.

Lisd4 sulatettu voi.

Lisdd jauhoja pikkuhiljaa taikinaan koko ajan hyvin vaivaten.
Kohota taikinaa liinan alla, lampiméssé paikassa n. 30 min.

ek W

(Jaa kohonnut taikina kahteen osaan)

Pullataikinasta otetaan n. puolet ja siihen sekoitetaan:
1 kpl kanamuna

Vihan (1 tl) kanelia, (1 tl) sokeria ja nokare huoneenlampdisté voita.

Tastd leivotaan ohuehkoja, sormen paksuisia tankoja, jotka leikataan n.10 cm. paloiksi
Palat pyoritetddn kaneli-sokeriseoksessa

Palaoista voi tehda dssid, rinkuloita, tai solmuja

Pikkuleivit paistetaan + 200 c n. 10 min.

Eal S

En tiedd ovatko tdllaiset leivonnaiset miten yleisid, ei varmaankaan pelkdstadan meilld niitd tehty.
Nykyisen yltdkylldisyyden keskelld kannattaa kokeilla hieman yksinkertaisempia, uskoisin niiden
maistuvan lapsillekin.

= Anna-Liisa Viisdnen
Puolukkapuuro, mansikasta

11 vettd
7 dl puolukkaa
2 dl sokeria

2 dl mannasuurimoita

17
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Valmistus:

Keitd puolukat vedessa hajoaviksi.

Lisdd mannasuurimot kiehuvaan keitokseen hiljalleen koko ajan vispaten

Keitd suurimot kypsiksi.

Lisdd sokeri ja kiehauta seos.

Jadhdyta ja nauti.

Aina puuroa ei vatkattu jadhdyttamisen jalkeen.

Nykyédn hienonnan puolukat sauvasekoittimella jo ennen keittamistd, lisdédn mannasuurimot
ja keitdn seoksen kypséaksi.

Lisddn sokerin valmiiseen puuroon, kiehautan ja vatkaan kylméana kuohkeaksi. Marjana voin
kayttad mansikkaa, mustikkaa tai vadelmaa ja toisinaan voin tehdd sen omena- tai
pddryndraasteesta.

e whe

- Kirsi Sairanen

Herkkuruoka saunalenkista

1 saunalenkki

1 sipuli

4 keitettyd perunaa
3 tomaattia
persiljaa
Munamaito:

3 dl maitoa

3 kanamunaa
suolaa

valkopippuria
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Valmistus:
1. Saunalenkki ja perunat viipaloidaan
2. Sipuli hienonnetaan.
3. Tomaatit viipaloidaan.
4. Ainekset ladotaan voideltuun uunivuokaan kerroksittain ja persilja hienonnetaan kerrosten

valiin.

5. Kanamunat ja maito vatkataan sekaisin ja maustetaan suolalla ja valkopippurilla seké
kaadetaan se muiden aineiden pdélle vuokaan.

6. kypsennetddn uunissa +180cn. 40 min, kunnes munamaito on hyytynyt

Varsinaista Saunalenkkid ei taida nykyisin endd olla, mutta kdytdan mitd tahansa lenkkimakkaraa ja
maustan monipuolisimmilla mausteilla.

Lapsuudessani ditini kerdsi ja kokeili lehdistd ja ns. ruokaohjekorteista saatuja erilaisia ohjeita.
Tamén ruuan muistan olleen lauantaisin paivallisend.

(ruokakortit keréttiin ja niitd sdilytettiin muovilaatikossa; en muista pitiko ne tilata vai kuinka,
mutta kortit tulivat postissa)

Aiti valmisti makaronilaatikon munamaitoon ja siihen lisittiin jauhelihaa ja sekavihanneksia ja se
kuorrutettiin juustoraasteella. Se oli hyvaa ja terveellista.

- Kirsi Sairanen

Kanttarellisoossi

50 g voita

1 sipuli

5 dl kanttarelleja

2 rkl vehndjauhoa

3 dl maitoa

2 dl ruokakermaa

suolaa

pippuria

(tarvittaessa nestettd lisdtdan)

Valmistus:



Kuullota kasarissa tai paistinpannulla sipuli.

Lisaa kanttarellit pannulle ja paista neste pois.

Lisdd vehnédjauhot pannulle ja anna rasvan imeytya niihin.
Lisdd maito pikkuhiljaa vehndjauhoihin koko ajan sekoittaen.
Lopuksi ruokakerma ja mausteet.

ik e

Tatd olen syonyt pienestd pojasta saakka ja hyvaltd maistuu edelleen.
Kastikkeen kaveriksi sopii oman maan perunat ja jauhelihapihvit.

- Jukka Lappi

Maijan kaalipiirakka

Kuoritaikina;

3 dl lamminta vetta
1 tl suolaa
2 tl sokeria

Kasvioljya

20
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5 pss kuivahiivaa

n. 50g kaurahiutaleita (kourallinen)
n. 10 dl vehndjauhoa

Tayte:

1 kg suikaloitua kaalia

Kasvidljya (n. 4 rkl)

Voita (25g)

Suolaa (1 tl)

Siirappia (2 rkl)

Valmistus:

Sekoita kuoritaikinan aineet taikinaksi ja anna sen kohota 30 min.
Hauduta tdytteen aineet paistinpannulla niin, ettd kaali kypsyy.
Kauli puolet taikinasta levyksi paistopellille.

Lisaa taikinalevyn pddlle kaaliseos.

kaulitse kansiosa ja laita se kaaliseoksen padlle.

Pistele piirakka haarukalla.

Paista + 200 ¢ n. 15 min.

Jatka paistoa + 175 ¢ n. 15 min.

Kypsa piirakka voidellaan paistettuna voisulalla.

L oOoNIT W=

Idkds naapurimme on vuosien kuluessa toimittanut usein meille lammintd, erinomaisen hyvaa
kaalipiirakkaa, tutuksi on tullut puhelinsoitto, tuletko kdymaéén, olen tehnyt kaalipiirakkaa, minulla
olisi teille iltapalaa. Niinpd olen saanut tulla kotiin voipaperiin kdaritty lammin kaalipiirakka
mukana. Voin kanssa se on upea herkku iltapalaksi ja sité riittdd aamupalapdytadnkin. Se on aina
yhtd maukas.

- Jyrki Koskela
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Maijan suppilovahverokeitto

75 g voita

1 iso sipuli

500 g hienonnettuja suppilovahveroita
1,51 vettd

1 dl vehndjauhoa

2 kpl kasvisliemikuutioita

200 g sulatejuustoa

persiljaa

Valmistus:

1. Sulata rasva kattilassa.

Lisda kuutioitu sipuli ja kuullota se.

Lisada kattilaan pilkotut sienet ja pydorittele niitd sipulin kanssa kattilassa. Lisda vesi ja
kasvisliemikuutiot.

Keitd n. 30 min.

Lisda pieneen vesitilkkaan sekoitetut vehndjauhot kattilaan ja keitd vield n. 10 min.
Lisada vield sulatejuusto ja anna sen sulaa keittoon.

Lisda persilja ja nauti.

whn

N Uk

Noin kaksikymmentd vuotta sitten kdvimme naapurimme kanssa sienessd. Tuolla sieniretkelld hdn
opetti meidét kddestd pitden ndkeméén ja tunnistamaan suppilovahverot. Sieniretken jdlkeen hin
opasti meitd suppilovahverokeiton valmistamisessa. Kyseisend pdivéand hén kirjoitti paperilapulle
suppilovahverokeitto reseptinsa.

Itse teen useimmiten suppilovahverokeiton kuivatuista sienistd, jotka voi murskata kédsissa. Ei
tarvitse liottaa. Keittoaika on tdlloin 1 h. Kdytdn myos keitossa mustapippuria myllystd. Keiton
hienonnan sauvasekoittimella ennen kerman lisddmistd. Sulatejuustona kdytdn yleensa
maustamatonta sulatejuustoa, mutta siihen sopii myds maustetut sulatejuustot. Tarjoiluvaiheessa
kettoon voi laittaa myos lusikalla smetanapisaroita, jos niin haluaa.

- Jyrki Koskela
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Riksun Pieksamaki — kuppikakut

200 g voita

2 dl sokeria

3 kananmunaa

4 dl vehndjauhoa

2 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

1 dl kevytkermaa

1 dl omenabhilloa (tai muuta hilloa)

2 rkl tummaa kaakaojauhetta

Valmistus
1. Kaytd muffinssipeltid ja laita jokaiseen koloon paperinen muffinssivuoka.
2. Laita uuni kuumenemaan + 175 c
3. Vatkaa pehmead voi ja sokeri vaahdoksi
4. Lisad huoneenldmpdiset kananmunat yksitellen, vatkaa hyvin.



24

5. yhdistd muut kuivat aineet paitsi kaakaojauhe.

6. Siivil6i kuivat aineet muffinssitaikinaan vuorotellen kerman kanssa.

7. Ota 1/3 muffinssitaikinaa, johon lisdat siiviloidyn kaakaojauheen.

8. Lisdd vaaleaan taikinaan omenahillo.

9. Laita muffinssivuokiin sopivasti vaaleaa muffinssitaikinaa ja keskelle tummaa taikinaa.

10. Pistele haarukalla taikinan lapi sieltd tdaltd, ndin tumma ja vaalea taikina sekoittuvat
kauniiksi raidoiksi.

11. Paista muffinit + 175 c n.30 min.

Kuorrute

Valmispussi vaaleaa kuorrutejauhetta

Maitoa

1. Valmista kuorrute pussin ohjeen mukaan.

Suklaaraiteet

1. Sulata yksi levy tummaa leivontasuklaata vesihauteessa tai mikrossa.

2. Taittele leivinpaperi kaulimen ympdrille. Voit myos kdyttdd jotain muuta puolipytreda
tai pyoreda alustaa.

3. Laita sulanut suklaa pursotinpussiin.

e

Pursota sulaa suklaata raiteiden muotoon kaulimen ympadrilld olevalle leivinpaperille.
5. Laita kaulin suklaaraiteineen jadkaappiin jadhmettymdan vahintddn tunniksi.

Kokoaminen

Kun muffinssit ovat valmiit ja jadhtyneet

1. Pursota kuorrutetta muffinssille haluamasi maara

2. TIrrota varovasti suklaaraiteetleivinpaperista

3. Asettele raiteet haluamallasi tavalla kuorrutteen pélle.

Aloin miettimddn sitd, ettd mikd minun mielestdni kuvaa parhaiten Pieksdmédked. Niitd ovat ainakin
luonto, rautatie ja Pieksdméden vaakuna. Tiikerikakku itsessddn pitdd sisdlladn Pieksdmden varit, eli
tumman ja keltaisen.( vaakunassa musta ja keltainen). Minun Eeva-mummu on minulle yksi
tarkeistd ihmisistd koko maailmassa. Mummun hillot ovat hyvia ja siitd sain ajatuksen kdyttaa
mummun tekemdd omenahilloa tiikerikakun taikinassa. Mummu rakastaa my0s omenoita itse,
samoin minun tiikerikakkuani.

- Rianna Harjunen
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Suolainen tohnajooti

Ruokaisa suolainen t6hndj6oti on perinteinen Partaharjulainen nuotioherkku, jonka voimin jaksaa
ulkoilla pitkdan. Téhndjooti on tikkupullan serkku. Herkun nimi muodostuu siitd, ettd valmistetaan
jooti, jonka sisddn laitetaan tohnd, kuten hillo solahtaa makean tikkupullan sisddn. Alkuperdisesti
jooti uppopaistetaan 6ljyssa tikun nokassa, mutta koska 6ljya ei pida keittdd koskaan nuotiolla,
nuotioversiossa paistetaan saimpylataikinasta tehdyt jootit nuotiolla.

Suolaisen t6hndjootin joodtitaikinan voi tehdd oman makunsa mukaiseksi sampylataikinaksi tai ostaa
valmiin suolaisen taikinan. Taikina pyoritellddn noin 1,5-2 cm halkaisijaltaan olevan kepin
ympdrille, kuten tikkupulla, varmistaen, ettd kepin péda on peittynyt hyvin taikinaan, jotta
poistettaessa tikku jad kypsdstd jootistd umpinainen onkalo sisdén laitettavalle tohnélle. Kuten
tikkupulla, my6s jooti paistetaan ajan kanssa, ensin hiukan kauempana nuotiosta kohotellen taikinan
kohotusaineet ja lopulta rauhakseltaan 1dhempénd 1ampoa tasaisesti kepissa pyoritellen. Jo6ti on
kypsé, kun se on saanut kauniin tasaisen paistopinnan ja irtoaa kepistd vetamalla helposti.

Ennen jootin paistamista kannattaakin valmistaa téhnd, jotta tohnd kerkeda pikkuisen maustua ja
jootin saa nautittua yhad ldmpiménd. T6hnd voi olla oman maun mukaan koottu. Téssd esimerkkind
kaksi nuotioherkut kurssilla Pieksdmden Salvosenmadelld valmistettua eri tohnd vaihtoehtoa:

Kebab t6hna:

1 prk turkkilaista jugurttia
1 prk salsakastiketta

2 kpl suolakurkkua

1 pkt Voner kebab

Paista Voner kebab klontti kokonaisena halsterilla nuotiolla pinnalta kunnolla rapeaksi. Pilko sitten
kebab leikkuulaudalla mahdollisimman pieneksi. Laita kulhoon. Pilko suolakurkut pieniksi
kuutioiksi ja lisdd kulhoon, kuten myds jugurtti ja salsakastike. Sekoita ja anna maustua rauhassa.

Karistetty paprika t6hna:

1-2 kpl paprika

1 sipuli

2 prk kermaviili

1 pkt savupaprika tuorejuusto
1 pss savupaprika dippimauste

Karistd siivottua (siemenet ja kota poistettu) kokonaista paprikaa nuotion liekeissd minuutti tai pari,
kunnes pinta on kauttaaltaan musta. Rapsuta musta pinta pois paprikan paaltd ja heitd pinta roskiin.
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Pilko jéljelle jadnyt 16tko paprika pieniksi kuutioksi kulhoon. Laita sipuli kokonaisena pieneen
palaan foliota ja laita myds se reilusti liekkeihin kéristymdan noin viideksi minuutiksi, anna pinnan
palaa kunnolla, jotta sisus kypsyy. Poista myds sipulista palanut kerros ja pilko pehmennyt sisus
kulhoon. Lisdd myd6s kermaviilit, tuorejuusto ja dippimauste, sekoita ja anna maustua, kunnes jootit
ovat paistettuja.

Kypsadsta jootistd otetaan talouspaperilla tukeva kouraote ja vedetddn keppi pois. Tohndd valutetaan
lusikalla kepin jattama onkalo tdyteen.

Yltiomela’s Mores

Jélkiruuaksi kaakaon ja kahvin kaveriksi kurssilla nautittiin helposti nuotiolla valmistuvia s
‘moreseja. Tédssa versiossa timan Amerikkalaisen dkki-imeldn herkun imelyysyltiopdisyytta on
hiukan tasapainotettu kadyttamalld suolakekseja makeiden keksien sijaan, miké todellakin parantaa
makukokemusta.

S mores:

1 pkt suolakekseja

1 kpl suklaalevy

1 pss vaahtokarkkeja

Laita 1 pala suklaata suolakeksille nuotion ritildlle lampidméaén, anna suklaan pehmeta hiukan ja
keksi ottaa pienesti vdrida pohjaan. Paista samaan aikaan yksi vaahtokarkki tikun nokassa. Kun
vaahtokarkki on kypsd, laita se paistumassa olevan keksin pdélle tyontamalla irti tikusta toisella
suolakeksilld, jolloin suklaa ja vaahtokarkki jadvét kahden keksin viliin ja herkku on helppo sydda.
Kuuma vaahtokarkki sulattaa suklaan lopullisesti, joten keksid, jolla on suklaa, ei tarvitse paistaa
kauaa.
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