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Suomii sy6 Satakunnasta

|5 IKSES PARASTA

LAHIRUOKAA

. Sats kunta on its'eoikeutetusti Suomen ruoka-aitta. Satakuntalaiset |

'ottajat - maatilalliset, puutarhurit ja kalastajat - ovat aina osanneet -
1)

¥ tuottaa korkealuokkaisia raaka-aineita meidan kaikkien n_autittavaksi.
Tuotteita voi herkutella seka valmiina elintarvikkeina etta pienten ja

.....

isojen jatkojalostusyritysten osaamisen tuloksina.

Sikses parasta -makulupauksen perusta on siing, etta joka padive
déén hyvéé tyota erinomaisen ruoan puolesta Olipa tyc‘j sitte

netelmia, ruoan terveelllsyytta tuotekehitysta, vahkom?an Ia‘
helppoa saatavuutta, kaikki osa-alueet tehdaan isolla syda"' '

Il;

Ruoka on yha vahvemmin osa kansal_li‘éta‘-identiteett:iéﬁiﬁigf_
marjat, sienet, riista, ynna muut antavat ruokalajeifin omap,a_inu‘tlaa- _
tuisen savayksensa. Rakensimme 16 érilaista satakuntalaista makuela-
mysta, joista jokainen kuvastaa alueensa raaka-aineita ja erityispiirteita.
Lopputulos on syntynyt monen hlippuosaajan yhteistyona. Yhteisena

nimittajana kaikessa tekemisessa 'on ollut makujen aitous ja puhtaus.
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POMARKKU Isojarven kuhaa, paahdettua porkkanaa, pottuvoita ..........eeveceeenen, 4
SAKYLA Créme Nindn, salviadliya ja hunajapikkelSidyll& fenkolilla ........cccccooeeeeccreereseerirecses 5
EURAJOKI Lammastartaria, pikkelditya kaalia ja tyrnimajoneesia ....cccoceeecvcicrvccevcerescennen, 6
ULVILA Porkkanavohveleita sitrustuorejuustolla ...t sessesesssse s ssssessssennns 7
KANKAANPAA Marinoitua Highland-nautaa, luomutomaattisalsaa ja salaattia ............... 8
NAKKILA Harkapapu-porkkana-kaaliKAarylEet ...t senans 9
S G T R o R e B T e i e P e peee o e et e et R R TR SR s 10
HARJAVALTA Marinoitua varhaisperunaa, kylmasavulohta ja kaurarieskaa ..........cccccuu..... 1
HUITTINEN Porsaan ulkofileeta ja pinaattimuhennettua perunaa ........ccooveveeeevecrcnnenee. 12

RAUMA Taytettya kananpaistia ja YritiriSOttOa ... ssass s

SIIKAINEN Riistacarpacciota, ohrattoa ja Villiyrtteja i e

:*\:.'w KOKEMAKI-Marjagalette................ e
KARVIA Maitojéételéé ja mustikkacrumblea
MERIKARVIA SiikacheViche tyrNINITONG. . ..w.ceeeeerrsseerssieerssseesssssesssssssessssessssssssssssssssssssssesees 17
JAMIJARVI MakKarajuUreKSet ja UDDOMUNA. .........ooooreeeeeeceeseeeeeeeeeesseeeeeseeseeesssseseessesssssessseseessssseessenes 18
L e e e e e e T e O e 19

Reseptivideot ovat katsottavissa Youtube-kanavallamme.
Kaikki reseptit on laadittu neljdlle (4) hengelle.
Tervetuloa satakuntalaiselle makumatkalle!




SIKS

LAHIRUOKAA

16 MAKUA Satakunnasta / Pomarkku

RUISPANEROITUA ISOJARVEN KUHAA, PAAHDETTUA
PORKKANAA, POTTUVOITA JA TILLIA

KUHAFILEET

4 kuhafileetd (n. 140 g / file)
ruisjauhoa
suolaa
mustapippuria

2rkl  voita

2rkl  rypsioljyd

1. Leikkaa kuhafileistd ruotorivi pois
v-leikkauksella.

2. Leikkaa filee kolmeen yhtd suureen
palaan.

3. Mausta kalanpalat suolalla ja musta-
pippurilla.

4. Jauhota kauttaaltaan ruisjauhossa.

5. Laita paistinpannulle voi ja oljy ja
paista kaloja, kunnes ne ovat juuri ja

juuri kypsia.

4 pienehkod porkkanaa
1rkl  voita
1rkl  rypsioljya

suolaa

1. Limmita uuni 180 asteeseen.

2. Pese porkkanat hyvin mutta dl4 kuori.

Laita porkkanat kokonaisena uunipellil-
le ja kypsennd uunissa, kunnes ne ovat
pehmeitd, n. 45 min.

3. Halkaise ja mausta leikattu pinta
kevyesti suolalla.

4. Laita paistinpannulle voi ja 6ljy ja
paahda porkkanoihin hyvi paistopinta.

TILLIPOTTUVOI

800 g jauhoista perunaa

150 g voita
1rku tillid (sddstd muutama oksa
koristeluun)

1 tl suolaa

1. Kuori perunat ja keité niitd vedessa,
kunnes ne alkavat hajoamaan. Kaada
keitinvesi pois.

2. Pehmenni voi, ld sulata. Lisad jouk-
koon tilli ja soseuta sauvasekoittimella
siledksi.

3. Ota tillivoita kaksi ruokalusikal-
lista sivuun ja lisdd loput perunoiden
joukkoon.

4. Lisaa suola perunoille ja murskaa
perunat survimella. Pottuvoihin saa
jaada sattumia.

5. Lammitd talteen otettu pottuvoi
kattilassa niin ettd voi juuri ja juuri
sulaa. Valuta tillivoita pottuvoin paille
annoksen kokoamisen yhteydessa

Kokoa annos laittamalla lautaselle ensin
pottuvoita. Valuta sulaa tillivoita pottu-
voin péille, aseta kalanpalat pottuvoin
paille.

Aseta porkkanat pottuvoin viereen ja
koristele annos tillinoksilla.



16 MAKUA Satakunnasta / Sikyli
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CREME NINON, SALVIAOLJYA
JA HUNAJAPIKKELOITYA FENKOLIA

CREME NINON

2 salottisipulia

20g  voita + 20 g voita viimeistelyyn
1dl  valkoviinid

2dl kanalientd (2 dl vettd + % kana-

liemikuutio tai 1 tl kanafondia)

2pss (4200 g) pakasteherneitd
2dl  kuohukermaa

suolaa ja mustapippuria
Lisdksi:
1 pieni fenkoli

kylmaa vettd
Y rku salviaa
1dl  rypsioljya

ripaus suolaa

1. Tee ensin fenkolit. Leikkaa mando-
liinilla tai veitselld fenkolista ohuita
suikaleita.

2. Laita fenkolisuikaleet jadkylmaan
veteen ja laita kylmddn odottamaan
tarjoilua.

3. Yhdistd salvianlehdet ja 6ljy kulhossa
ja soseuta sauvasekoittimella hienoksi.
Mausta ripauksella suolaa.

4. Tee sitten keitto. Hienonna salottisi-
pulit

5. Laita 20 g voita kattilaan ja kuullo-
ta sipulit voissa. Al4 anna sipuleiden
ruskistua.

6. Lisda valkoviini ja anna kiehua, kun-
nes jiljelld on vain vihan nestetta.

7. Lisdd joukkoon kanaliemi ja herneet
ja anna kiehua miedolla lammolla 2-3
minuuttia.

8. Lisdd joukkoon kerma, anna kiehua
vield 2 minuuttia.

9. Kaada keitto blenderiin ja soseuta si-
ledksi. Voit kdyttdd myos sauvasekoitinta
soseuttamiseen. Siivil6i keitto kattilaan
tai kulhoon.

10. Juuri ennen esillepanoa voit vield
“porata” keiton sauvasekoittimella, jotta
saat siitd kuohkean.

11. Kaada keitto kulhoon, valuta fenko-
lisuikaleita talouspaperin paallé ja lisad
keiton paille.

12. Valuta keiton péille salviadljy4 ja
koristele salvianlehdilla.



AHIRUOKAA

LAMMASTARTAR

400 g lampaan ulkofileeti tai
sisdpaistia

1rkl  dijon sinappia

1 suolaa
mustapippuria

Lisaksi:

1 pieni punasipuli

lehtipersiljaa koristeluun
(Kapriksia koristeluun)

1. Puhdista liha kalvoista ja leikkaa tera-
valld veitselld pieniksi kuutioiksi.

2. Lisd4 mausteet ja sekoita hyvin. Laita
kylmiin odottamaan tarjoiluhetked.

3. Hienonna punasipuli.

16 MAKUA Satakunnasta / Eurajoki

TYRNIMAJONEESI

1 keltuainen

1t dijon sinappia

1 sokeria

2rkl  jaisid tyrnimarjoja
1dl  rypsioljya

1. Yhdisti keltuainen, dijon ja sokeri
kulhossa.

2 Laita tyrnimarjat ja 6ljy blenderiin ja
aja siledksi. Voit kiyttdd myds sauvase-
koitinta.

3. Lisaa tyrnioljy keltuais-dijon-soke-
riseokseen ohuena nauhana, koko ajan
voimakkaasti vatkaten.

PIKKELOITY KAALI
Pikkeliliemi:

0,5dl vikiviinaetikkaa
0,5dl sokeria

2rkl  hunajaa

1,5dl  vettd

n. 150 g kerédkaalia

1. Yhdistd liemen aineet, kiehauta ja
jaghdyta.

2. Leikkaa kaali mandoliinilla tai veitsel-
14 mahdollisimman ohueksi suikaleeksi.
3. Lisd4 kaali liemeen ja anna maustua
viitisen minuuttia ennen tarjoilua.

Kokoa annos laittamalla tartar lau-
tasen keskelle. Valuta kaalisuikaleita
talouspaperin péalli ja asettele tartarin
ympdrille.

Pursota tai laita tyrnimajoneesia
pienelld lusikalla lihan paille. Koristele
lehtipersiljalla ja halutessasi kapriksilla.
Tarjoile heti.



16 MAKUA Satakunnasta / Ulvila

PORKKANAVOHVELEITA JA SITRUSTUOREJUUSTOA

VOHVELITAIKINA

50g  voita

1% dl vehndjauhoa

1t leivinjauhetta
1dl  porkkanaraastetta
1rkl  sokeria

2dl  maitoa

1. Sulata voi.

2. Raasta porkkanat.

3. Sekoita kulhoon keskendin jauhot,
leivinjauhe, porkkanaraaste ja sokeri.

4. Lisaa joukkoon maito ja voisula.

5. Sekoita kevyesti, dld vatkaa. Ei haittaa,

jos taikinaa jad pienid paakkuja.
6. Anna taikinan levita sen aikaa kun
teet sitrustuorejuuston.

SITRUSTUOREJUUSTO

200 g maustamatonta tuorejuustoa
puolikkaan sitruunan kuori
raastettuna
puolikkaan appelsiinin tai
mandariinin kuori raastettuna

1rkl  maitoa

1t vaniljasokeria

1. Pese sitruuna ja appelsiini/mandariini
hyvin.
2. Yhdisté kaikki aineet ja sekoita hyvin.

Rasvaa vohveliraudan raudat ennen
ensimmdistd paistoa. Paista vohvelit.
Jos et omista vohvelirautaa, voit paistaa
taikinasta myos pienid lettuja lettupan-
nulla.

Tarjoile sitrustuorejuuston kanssa.



16 MAKUA Satakunnasta / Kankaanpdcd

Sriomi.syo Satakunnasta

SES PARASTA

LAHIRUOKAA

MARINOITUA HIGHLAND NAUTAA,
LUOMUTOMAATTISALSAA JA SALAATTIA

400 g Highland naudan sisdpaistia
tai ulkofileetd

21kl  seesamidljya
suolaa
Mustapippuria

1-2 pss salaattia esim. Jadsalaattia
ja frisee-salaattia
tuoretta korianteria koristeluun

1. Leikkaa liha syiden mukaisesti pitkit-
tdin kahteen yhtd paksuun suikaleeseen.
2. Levitd lihojen péaille seesami6ljya ja
mausta suht reilulla suolalla sekd musta-
pippurilla.

3. Paahda liha kuumalla pannulla kaut-
taaltaan.

4. Kypsennd 150 asteisessa uunissa,
kunnes sisalimpd on 55 astetta.

5. Lisda marinadi lihan péélle ja pyorit-
tele liha marinadissa.

6. Anna maustua jadkaapissa vih. 3 tun-
tia tai mielellddn seuraavaan paivadn.

7. Leikkaa ohuiksi siivuiksi ja tarjoile
salaatin ja tomaattisalsan kanssa.

MARINADI:

3rkl  sitruuna Ponzu-kastiketta
2rkl  mirinid
2rkl  seesami6ljya
1rkl  ruokosokeria
2-3 kevitsipulia
2 valkosipulin kyntta
pala tuoretta inkivaaria

1. Pilko kevitsipuli ja valkosipuli. Kuori
inkivadri ja viipaloi.
2. Sekoita kaikki ainekset keskendan.

LUOMUTOMAATTISALSA:
2 tomaattia
3 kevitsipulia

21kl oliivioljyda

1rkl  punaviinietikkaa

%tl  suolaa
mustapippuria

1. Poista tomaattien sisus ja kuutioi.

2. Pilko kevitsipuli.

3. Yhdistd kaikki aineet ja anna maustua
15 min ennen tarjoilua.



16 MAKUA Satakunnasta / Nakkila

HARKAPAPU-PORKKANA-KAALIKAARYLEET

1 pieni kaali

11 kasvislientd (1 1 vettd +
2 kasvisliemikuutiota)
siirappia
(voinokareita)

1. Kuumenna kasvisliemi kiehuvaksi.

2. Leikkaa kaalin kannasta 3 senttid

pois ja irrota 12-14 kpl kaalin lehtid. Jos
kaalista on hankalaa saada lehtié pois
ehjénd, keitéd kaalia kokonaisena viitisen
minuuttia.

3. Keité kaalinlehtié kasvisliemessa 2-3
minuuttia ja valuta talouspaperin péilla.
4. Leikkaa paksuin lehtiruoti pois, tayta
ja kaari.

5. Asettele kddryleet voideltuun uu-
nivuokaan, valuta paille siirappia ja laita
halutessasi kdéryleiden péille muutama
voinokare.

6. Lisdd vuoan pohjalle 1 dl kaalien
keitinlientd ja kypsenna 200 asteisessa
uunissa n. 35 min.

HARKAPAPUTAYTE

4dl kaalien keitinlientd

2,5dl hirkapapurouhetta
2 porkkanaa

1 iso sipuli

2 tomaattia

1t chilijauhetta

2l suolaa

1. Laita harkdpapurouhe kulhoon, kaada
kaalien keitinliemi palle ja sekoita.
Anna turvota 10 min.

2. Raasta porkkana ja pilko sipuli ja
tomaatti.

3. Laita paistinpannulle ensin sipulit ja

porkkanaraaste ja paista hetki.

4. Lisaa tomaattikuutiot ja mausteet ja
paista muutama minuutti.

5. Yhdistd seos turvonneen harkapapu-
rouheen joukkoon ja sekoita.



16 MAKUA Satakunnasta / Pori

SILAKKABURGER, TOMAATTIMAJONEESIA JA
PUOLIKUIVATTUA TOMAATTIA

OHRAKAKKOSAMPYLAT (12 KPL)

0,251 maitoa

0,251 vettd

25¢g  hiivaa

1t suolaa

3,5dl ohrajauhoja
6,5dl vehndjauhoja

1. Lisa4 hiiva ja suola kidenldampoiseen
nesteeseen.

2. Alusta nesteeseen ensin ohrajauhot ja
jatka sen jalkeen alustamista vehnéjau-
hoilla, kunnes taikina on tasainen ja
pehmed.

3. Kohota taikinaa liinalla peitettyni
lampimissi paikassa noin puoli tuntia.
4. Vanuta kohonnutta taikinaa jauho-
tetulla poydailld ja jaa taikina 12 osaan.
Pyorita paloista pyoreitd simpyloité ja
laita ne uunipellille.

5. Paina sampyl6itd hieman kasaan ja
pistele haarukalla. Anna leipien kohota
pellilld noin puoli tuntia.

6. Paista kakkoja 225 asteisessa uunissa
noin 20 minuuttia.

TOMAATTIMAJONEESI
2 pientd tomaattia, sisus
poistettuna

2dl  laadukasta majoneesia

1dl  tuoretta basilikaa

1 valkosipulin kynsi
mustapippuria

1. Poista tomaateista sisus ja kuutioi.
2. Hienonna basilikan lehdet ja valko-
sipuli.

3. Yhdistd aineet ja mausta mustapip-
purilla.

PUOLIKUIVATUT TOMAATIT

2 tomaattia

adl  oliividljyd
suolaa
mustapippuria

1. Viipaloi tomaatit ja asettele uunipel-
lille.

2. Valuta tomaattien péille oliivioljya ja
mausta suolalla ja mustapippurilla.

3. Paista 120 asteisessa uunissa n. 3
tuntia

SILAKKAPIHVIT

16 kpl silakkafileitd
suolaa
mustapippuria
kevitsipulia
2dl  ohrajauhoa
voita ja 6ljyd paistamiseen

1. Levitd ohrajauho laakeaan astiaan tai
lautaselle.

2. Aseta silakkafileet jauhon péalle nah-
kapuoli jauhoja vasten.

3. Mausta fileet suolalla ja mustapippu-
rilla.

4. Pilko kevitsipuli ja laita kahdeksan
fileen paille.

5. Kddnna puolet fileistd toistensa péille,
jotta saat aikaan silakkapihvit.

6. Kéiantele vield jauhoissa varmistaakse-
si, ettd fileet ovat jauhottuneet hyvin.

7. Paista pannulla voi-6ljyseoksessa
pihvit kypsiksi ja rapeiksi.

Kokoa burgerit:

1. Halkaise ohrasampylit ja paahda niitd
nopeasti pannulla tai grillissa

2. Laita sampyldn pohjan paille nokare
tomaattimajoneesia, sitten silakkapihvit,
sitten tomaattimajoneesia, puolikuivat-
tuja tomaatteja, pilkottua kevitsipulia ja
lopuksi kansi péille.



Suomi s

SIKSES PARA

LAHIRUOKAA

16 MAKUA Satakunnasta / Harjavalta

MARINOITUA VARHAISPERUNAA, KYLMASAVULOHTA
JA KAURARIESKAA

200 g varhaisperunoita
MARINADI

Y%dl  rypsioljya

1/4dl valkoviinietikkaa
1t sokeria

1t dijon sinappia
mustapippuria myllystad
2 kevitsipulia pilkottuna

1. Keitd perunat kypséksi ja jadhdyta
2. Kuutioi perunat

3. Sekoita marinadin aineet ja yhdistd
perunoihin. Anna maustua 1-2 h.
120 g  kylmdsavulohta
KAURARIESKA
125¢g  kaurahiutaleita
2,5dl  piimii
suolaa
1dl  vettd
1,5dl vehndjauhoa
30g  pehmedd voita

1. Limmité piim4 ja lisdd joukkoon
kaurahiutaleet. Sekoita hyvin ja anna
jadhtyi.

2. Lisdd suola ja vesi ja sekoita.

3. Lisdd osa vehndjauhoista ja sekoita.
4. Lis4d voi ja loput jauhot. Leivo heti
jauhoja apuna kayttéen.

5. Muotoile taikinasta potko, leikkaa pa-
loiksi ja kaulitse palat ohuiksi kiekoiksi.
6. Asettele uunipellille ja paista 250
asteisessa uunissa n. 12 min

n



16 MAKUA Satakunnasta / Huittinen

Suomi syo Satakunnasta

SIKSES PARASTA

LAHIRUOKAA

PEKONIIN JA JUUSTOON KAARITTYA PORSAAN ULKO-
FILEETA JA PINAATTIMUHENNETTUA PERUNAA

PORSAAN ULKOFILEE 4. Aseta porsaanfileet keskelle pekoneja 1. Kuori perunat ja keitd kypséksi. Jadh-
ja rullaa tiukaksi paketiksi. dyté kunnolla.
n. 500 g porsaan ulkofileeté 5. Kypsenni 160 asteisessa uunissa, kun- 2. Kuutioi perunat.
1 pkt pekonia nes sisaldmpo saavuttaa 62 astetta. 3. Yhdista kaikki aineet teflonpannulle
50g  kotimaista kovaa juustoa 6. Anna vetdytyd 10 min ennen tarjoi- tai kattilaan ja kypsennd, kunnes seos
suolaa lua. muuttuu muhennosmaiseksi
mustapippuria

PINAATTIMUHENNETTU PERUNA
1. Poista porsaanfileestd kalvot ja

leikkaa pitkittdin kahtia yhtéd paksuiksi n.700 g kiintedd perunaa
suikaleiksi. 2dl kuohukermaa

2. Mausta kauttaaltaan suolalla ja mus- 100g  tuorejuustoa
tapippurilla. 1 pss pakastepinaattia
3. Levitd pekonit uunipellille ja raasta suolaa

juustoa niiden paalle. mustapippuria

12



Suomi syd Satakunnasta

16 MAKUA Satakunnasta / Rauma

SIKSES PARASTA

LAHIRUOKAA

TAYTETTYA KANANPAISTIA JA YRTTIRISOTTOA

YRTTIRISOTTO

3dl (n. 260 g) Arborio risottoriisid
2rkl  oliividljya

1 sipuli

1dl valkoviinid

0,5dl kanafondia tai 2 kanaliemi-
kuutiota

11 vettd

100 g voita

0,5 rku basilikaa
0,5 rku persiljaa
100 g parmesanjuustoa raastettuna

1. Yhdistd kanafondi tai kanaliemikuu-
tiot veteen ja kiehauta. Pidd limpiman.
2. Pilko sipuli. Laita paksupohjaiseen
kattilaan oliivioljy ja kuullota sipuleita
oljyssa keskilimmolla, kunnes ne peh-
menevit. Al anna sipuleiden ruskistua.
3. Lisad riisi ja kuullota hetki, kunnes
riisin pinta alkaa muuttua kirkkaaksi.

4. Lisdd joukkoon viini ja anna kiehua,
kunnes viini on ldhes kokonaan imeyty-
nyt riisiin.

5. Vihenna lampo4. Lisad kanalienté
kauhallinen kerrallaan ja anna kiehua
miedolla limmoll4. Kun neste on imey-
tynyt riisiin, lisad seuraava kauhallinen.
6. Jatka niin, kunnes riisi on kypsa.

7. Ota kattila pois liedeltd, lisad jouk-
koon voi kuutioina koko ajan vispaten.
8. Lisaa lopuksi raastettu parmesan ja
tarjoile heti.

TAYTETTY KANA

400-600 g luutonta kanan paistileikettd
(kasvisversioon 1 kesi-

kurpitsa)

100 g ruskeita tai tavallisia
herkkusienid

1 sipuli

2-3 valkosipulin kyntta

2 rkl oliivioljya

200 g tuorejuustoa

0,5rku  persiljaa
suolaa
mustapippuria

1. Avaa kanat leikkuulaudalle ja mausta
suolalla ja mustapippurilla molemmin
puolin.

2. Pilko sipulit ja sienet. Laita oliivi6ljy
paistinpannulle ja paista sipuleita ja
sienid pannulla, kunnes ne pehmenevit.
3. Mausta suolalla ja mustapippurilla.

4. Hienonna persilja ja lisdd joukkoon.
5. Lisa4 tuorejuusto pannulle ja anna
kiehua, kunnes seos on paksua muhen-
nosta.

6. Jaa muhennos kanojen pialle ja kédri
rullalle.

7. Laita rullat uunipellille ja kypsenna

180 asteisessa uunissa n. 15 min, kunnes

ne ovat kypsia.

13
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SIKSES PARASTA

LAHIRUOKAA

16 MAKUA Satakunnasta / Siikainen

RIISTACARPACCIOTA, KERMAISTA OHRATTOA
JA VILLIYRTTEJA

OHRATTO

1dl ohranhelmii
Puolikas sipuli
oljya

2dl kasvislientd

1dl kuohukermaa
Suolaa
mustapippuria
yrtteja

1. Huuhtele ohranhelmet hyvin ja
valuta.

2. Hienonna sipuli ja kuullota sit4 pan-
nulla 6ljyssé hetki.

3. Lisad ohranhelmet ja kuullota hetki.
4. Lisad puolet kasvisliemestd pannulle,
viahenni hieman 14mp64 ja kypsenni,
kunnes neste on imeytynyt ohraan.

5. Lisad loput kasvisliemet ja jatka

kypsennysta.

6. Kun neste on taas imeytynyt ohraan,
lisad pannulle kerma.

7. Anna kiehua, kunnes ohratto on
paksua.

8. Mausta suolalla ja mustapippurilla
sekd yrteilld esim. salvialla.

RIISTACARPACCIO

n. 200 g peuran tai hirven ulkofileetd
tai paistia
suolaa
mustapippuria

1. Leikkaa lihasta pitkdnmallinen,
ohuehko pala syiden mukaisesti.

2. Mausta reilulla suolalla ja mustapip-
purilla kauttaaltaan.

3. Anna maustua vihintd4n 15 min.

4. Leikkaa lihasta syiden vastaisesti
ohuita siivuja ja mausta siivut vield
suolalla ja mustapippurilla.

VINEGRETTI VILLIYRTEILLE

0,5dl rypsidljya
2rkl  omenasiideriviinietikkaa
1tl sokeria

1. Sekoita aineet keskendin

Villiyrtteja koristeluun esim.
voikukan lehtii ja kukintoja
siankérsimoa

pihatihtimoa

puna-apilan kukkia



1 piirakkavuoallinen

1

2dl
4 rkl
1 rkl

3 ras

1 rkl

piirakkataikina (pakaste)
haluamaasi hilloa
maissitarkkelystd (5 rkl jos
kaytat pakastemarjoja)
Sokeria

(4 250 g) marjoja

muna voiteluun
sokeria

(vaniljakastiketta)

16 MAKUA Satakunnasta / Kokemdki

MARJAGALETTE

1. Kaulitse sulanut piirakkataikina lei-
vinpaperin p4alla hieman suuremmaksi
kuin kiyttdmasi piirakkavuoka.

2. Leikkaa veitselld leivinpaperi taikinan
muotoon ja asettele piirakkavuokaan.

3. Limmitd 2 dl haluamaasi hilloa
mikrossa 30 sekunnin ajan, jotta se
muuttuu juoksevaksi.

4. Lisad joukkoon 4 rkl maissitarkkeystd
ja 1 rkl sokeria. Sekoita hyvin. Mikali
kaytat pakastemarjoja, nosta maissitark-
kelyksen mairé 5 ruokalusikalliseen.

6. Lisdd marjat hilloseoksen paille.
Pakastemarjoja kayttdessa viltd nesteen

5. Levitd hilloseos piirakkapohjan péalle.

Suomi sy6 Satakunnasta

SIKSES PARAS

LAHIRUOKAA

joutumista piiraaseen.

7. Nosta taikinan reunoja muutaman
sentin verran marjojen péalle ja rypyta,
jotta taikina pysyy paikallaan.

8. Voitele taikinareunat kananmunalla ja
ripottele voidellun reunan péalle hieman
sokeria.

9. Kypsenna galette 200 asteisessa uunis-
sa n. 25 min, kunnes taikinareunat ovat
saaneet kauniin ruskean paistopinnan.
10. Tarjoile galette jadhtyneend esim.
vaniljakastikkeen kanssa.

15
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16 MAKUA Satakunnasta / Karvia

Suomi syo Satakunnasta

SIKSES PARASTA

LAHIRUOKAA

MAITOJAATELOA JA MUSTIKKACRUMBLEA
(MUSTIKKAMAITO 2.0)

MAITOJAATELO

8dl maitoa
75 g /vajaa 1dl sokeria
1dl kondensoitua maitoa
20 g/2 rkl glukoosisiirappia
(1 liivatelehti)

1. Mittaa 7,5 dl maitoa ja 0,5 dl eri
kuppeihin.

2. Yhdisté kattilaan 7,5 dl maitoa ja
sokeri, kuumenna ja keitd miedolla
lammolla viitisen minuuttia.

3. Lisda glukoosi ja kondensoitu maito
ja sekoita. Ald eni keitd.

4. Mikili haluat jaitelosta kiintedmpad,
lisdd tassd kohtaa joukkoon 1 liotettu
litvatelehti.

5. Lisad 0,5 dl kylméi maitoa ja sekoita.
6. Anna seoksen jadhtyé hetki ennen
jaatelokoneeseen laittamista.

7. Laita seos jadtelokoneeseen ja anna
pyorid reilu 60 min, kunnes massa on
jadtynyt.

8. Laita kannelliseen astiaan ja pakasti-
meen vah tunniksi ennen tarjoilua.

9. Jos et omista jadtelokonetta, laita val-
mis jadteloseos laakeaan astiaan ja astia
pakastimeen.

10. Sekoita seosta tunnin vilein, kunnes
massa on jadtynyt kiinteaksi.

MUSTIKKACRUMBLE

50g  sulatettua voita

0,5d] fariinisokeria
1% dl kaurahiutaleita
250 g mustikoita

1. Yhdisté voisula, fariinisokeri ja kaura-
hiutaleet kulhoon ja sekoita.

2. Kuumenna uuni 180 asteeseen.

3. Levitd kauraseos leivinpaperille ja
kypsennd uunissa n. 20 min, kunnes
kaura alkaa saada hieman viria.

4. Kaada kauraseos kulhoon ja lisda
mustikat. Sddstd viahan mustikoita koris-
teluun jos haluat.

5. Sekoita mustikat crumblen joukkoon.



16 MAKUA Satakunnasta / Merikarvia

Suomz syo Satakunnasta

SIKSES PARAST;

LAHIRUOKAA

SIIKACHEVICHE, SAARISTOLAISLEIPAA
JA TYRNIHILLOA

TYRNIHILLO ¢ SIIKACHEVICHE © 1. Poista siiasta ruodot nyppimalla.
¢ 2. Kuutioi kala ja hienonna chili, punasi-
2dl tyrnié villid siikaa nahattomana ¢ puli ja korianteri.
2 rkl vettd limen mehu © 3. Yhdisti kaikki aineet kulhoon, sekoita
50 g/4 1kl hillosokeria oliividljya . ja anna maustua ja kypsya kylmassi
suolaa puolisen tuntia.
1. Sekoita ainekset keskenédin pieneen pieni pala punaista chilid :
kattilaan ja kuumenna hiljalleen. puolikas punasipuli
2. Keiti seosta n. 5 minuuttia ja jdah- tuoretta korianteria

dyti.




16 MAKUA Satakunnasta / Jamijdrvi

S

KSES P

" LAHIRUOKAA

MAKKARAJUUREKSET JA UPPOMUNA

MAKKARAJUUREKSET pippurilla. 1. Kiehauta vesi ja lisd4 etikka.
3. Kypsenni 200 asteisessa uunissa n. 25 2. Riko muna kulhoon tai lasiin niin,
n. 800 g juureksia esim. porkkanaa, minuuttia, kunnes juurekset ovat kypsii. etté keltuainen pysyy ehjani.
lanttua, perunaa ja punajuurta 4. Leikkaa punasipuli pieniksi lohkoiksi 3. Pyorayta lusikalla keitinveteen kier-
oljya ja kuutioi makkarat. Paista pannulla. rettd ja lisid muna veteen.
suolaa 5. Yhdist4 juurekset ja makkarat. 4. Jos haluat valuvan uppomunan, keit-
mustapippuria toaika on 4 minuuttia, jos haluat kiin-
1 punasipuli tedmman, keittoaika on n. 6 minuuttia.
2 pkt  Jamin Rahtipalvin makkaroita 5. Nosta uppomunat valumaan paperin
UPPOMUNA paalle.
1. Leikkaa juurekset tasakokoisiksi pa- 6. Halkaise tarjoiltaessa ja ripottele pail-
loiksi ja laita uunipellille. Sijoita puna- 11 vettd le hieman suolaa ja mustapippuria.
juuret hieman erilleen muista aineista, 0,75dl vakiviinaetikkaa
ettei se varjaa. 4 munaa
2. Ripottele juuresten péille hieman ripaus suolaa
rypsi6ljyd ja mausta suolalla ja musta- mustapippuria
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16 MAKUA Satakunnasta / Eura

VITELLO FUNGO ELI VASIKAN FILEETA, SIENIKREEMIA
JA PIKKELISALAATTIA

VASIKKA

500 g vasikan ulkofileetd
suolaa
mustapippuria

1. Puhdista vasikanfilee kalvoista ja
leikkaa kahteen osaan.

2. Mausta suolalla ja mustapippurilla
molemmin puolin.

3. Aseta paistomittari lihan paksuim-
paan kohtaan ja aseta tavoitelampatilak-
si 54 astetta.

4. Kypsenni 180 asteisessa uunissa n. 20
min, kunne sisdlamp6 on 54 astetta.

5. Anna jaihtyi ja leikkaa ohuiksi sii-
vuiksi syiden vastaisesti.

SIENIKREEMI

1 ras / 200 g ruskeita herkkusienid

suolaa
mustapippuria

1 keltuainen

1 rkl dijon sinappia

1tl sokeria

1,5dl rypsioljya

0,5 tl suolaa

1 rkl valkoviinietikkaa

1. Viipaloi sienet ja paista niitd pannulla
0ljyssd, kunnes ne ovat saaneet virid ja
pehmenevit. Laita sienet talouspaperin
paille ja jadhdyta sienet jiakaapissa.

2. Laita kulhoon keltuainen, dijon sinap-
pi ja sokeri.

3. Lisd4 6ljy joukkoon ohuena nauhana

koko ajan voimakkaasti vatkaten.

4. Lisa4 suola ja etikka ja sekoita.

5. Yhdist4 sienet ja majoneesi ja soseuta
siledksi sauvasekoittimella.

PIKKELISALAATTI

3 rkl kurpitsasalaattia

n.1dl  suolakurkkuja

2 kevitsipulin vartta

n.0,5dl tuoreita yrttejd hienonnettuna
ripaus suolaa

1. Leikkaa suolakurkut kuutioiksi.

2. Valuta kurpitsasalaatti ja suolakurkut
siivilassi.

3. Hienonna kevitsipulin varret ja yrtit.
4. Yhdisti aineet ja mausta kevyesti
suolalla.
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Eurooppa investoi maaseutualueisiin ELY-keskuksen kautta.
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