OMENAISTA
ONNEA

‘r‘ / Kokkaa ompuista uusia arkiherkkuja: : ’
ANS samettista keittoa, juustoisia lGmppdreitd
ja mehevad toscakakkua.

TEKSTI ANNIKA ELOMAA KUVAT ESSI LYYTIKAINEN

I*..9|i1ilg.lg.eita joka
lahtoon :
Punaposkisia, kullankeltaisia,

hapokkaita ja makean mehukkaita

- kotimaisia omenalajikkeita \ »
16ytyy niin leivontaan, séiil&')ntéi%in,

mehuksi kuin sellaisenaan

syotavaksi.
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Samettia suussa
Omenan, juuripersiljan ja perunan
liitto hurmaa aromaattisella
makumaailmallaan. Kuivata keiton
kaveriksi htinajalla ja suolalla
maustettujédmenasipsejéi.

j’juuripersiljakeiton

resepti sivulte

KOTIVINKKI 47 5




SUOLATUT
OMENA-
SIPSIT

VIIPALOI omenat veitselld tai
mandoliinilla ohuiksi viipaleiksi
(2—3 mm). Siemenkotaa ei
tarvitse poistaa, ja kotimaiset
omenat voi kdyttad kuorineen.
Valuta viipaleiden padlle vahan
hunadjaa ja ripottele paalle
sormisuolaa.

Levitd viipaleet pellille, leivin-
paperin pdadlle vieri viereen,
yhdeksi kerrokseksi.

Kuivata kiertoilmalla, 90
asteessa noin 4 tuntia. K&&énnd
sipsit puolessa vdlissd. Pane
kuivat sipsit lasipurkkiin ja sulje
kansi tiiviisti.
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Omena-lohipasta

4 annosta | 30 min

2 salottisipulia

2 valkosipulinkynttd

1 punainen chili

2rkl rypsi- tai oliividljya

1rkl currya

2dl ruoka- tai kuohukermaa
3 pientd hapanta omenaa
400 g spagettia tai tagliatellea
200 g kylmasavulohta

1rkl  sitruunanmehua

Y2=1dl pastan keitinvettd
LEIPAMURU

1 valkosipulinkynsi

100 g vaaleaa leip&é (kuivahtanutta)
2rkl oliividljya

Y21l suolaa

Y3tl mustapippuria

Y2 sitruunan kuoriraaste
2rkl tillia tai lehtipersiljaa

1. Tee ensin leipamuru. Laita kuorittu valko-
sipulinkynsi teholeikkuriin tai blenderiin.
Liséd leipépalat, suola ja pippuri ja anna ko-
neen kayda, kunnes leipa on tasaista murua.
2. Paista muruseos 0ljysséa paistinpannulla
kullanruskeaksi. Raasta sitruunankuori ja
hienonna tilli tai lehtipersilja muruihin.

3. Kuori ja hienonna sipulit. Halkaise chili,
poista siemenet ja kalvot. Leikkaa chili pie-
niksi paloiksi. Leikkaa omenat kuutioiksi tai
lohkoiksi, kotimaiset voi kayttad kuorineen.
L. Kuullota sipulit 6ljyssa pehmeiksi yhdessa
curryn kanssa. Lisdd omenakuutiot ja kerma.
Keitd pari minuuttia ja siirra sivuun.

5. Keité pasta suolalla maustetussa vedessa
kypséksi. Ota 1 dl keitinvetté talteen.

6. Leikkaa lohi paloiksi. Kuumenna kastike.
Sekoita lohipalat ja pasta kastikkeeseen.
Liséd sitruunanmehu ja tarvittaessa hiukan
keitinvetta. Viimeistele pasta-annos tuoreilla
yrteilla ja leipamurulla.
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Omena-juuripersilja-
keitto

4 annosta | 30 min

gluteeniton, vegaaninen

600 g juuripersiljoita

2 perunaa (jauhoinen lajike)
3 omenaa (noin 350 g)
1 sipuli (makea)

2 valkosipulinkynttd
1rkl rypsiéljya

7dl  vetta

1rkl kasvisfondia

1tl  suolaa

Y2tl  timjamia

Y2tl mustapippuria
1dl  kaurakermaa

1. Kuori jaleikkaa juuripersiljat ja perunat
paloiksi. Leikkaa omenat lohkoiksi ja poista
siemenkota. Kotimaiset omenat voi kéyttaa
kuorineen. Kuori ja ja leikkaa sipuli ja valko-
sipulinkynnet paloiksi.

2. Kuumenna 6ljy kattilassa ja lisdé kaikki
kasvikset. Kuullota sekoittaen muutama
minuutti. Lisd4 vesi, fondi ja mausteet.

3. Keitd keskilammolld kannen alla noin 20
minuuttia, kunnes kasvikset ovat pehmeita.
L. Soseuta sauvasekoittimella tasaiseksi.
Liséé kerma jakiehauta vield. Viimeistele
tuoreella timjamilla. Tarjoa keiton kanssa
suolattuja omenasipseja.

(]
Omenarisotto
4 annosta | 40 min
gluteeniton, munaton

1 sipuli

4 valkosipulinkyntta

2rkl oliividljya

L dl risottoriisid

2dl omenatdysmehua tai tuorepuristettua
omenamehua

2rkl kasvisfondia

9-10 dl kuumaa vetta

Y2tl suolaa

¥2tl  mustapippuria

150 g pehme&d vuohenjuustoa (Chavroux)

Y2dl tuoretta timjamia

OMENA-PAHKINASEOS

2-3 hapanta omenaa

50g saksanpdhkingitd

25 g voita

1. Tee ensin omena-pahkinéseos. Leikkaa
omenat pieniksi kuutioiksi, kotimaiset
kuorineen. Paista omenapaloja ja pahkinoita
voissa pannulla, kunnes omenat pehmenevat
jasaavat varid. Siirrd pannu sivuun odotta-
maan.

2. Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulin-
kynnet.

3. Kuullota sipulit 6ljyssa. Lisé4 riisi ja
kuullota vield pari minuuttia sekoittaen.

L. Mittaa omenamehu ja fondi kattilaan.
Lisd4 kuumaa vetté ja sekoita aina kun
edellinen eréd on imeytynyt riisiin.

5. Mausta suolalla ja mustapippurilla.
Sekoita vuohenjuusto risottoon.

6. Lisédé lopuksi omena-pahkinéseos ja
kuumenna vield hoyryévaksi. Viimeistele
timjamilla. ‘

Kdytd vedenkeitintd risoton valmistuksessa.

Mittaa kasvisfondi suoraan kattilaan ja
kaada keittimessa kiehautettu vest risottoon.




Kisofow j

15

Pannun taydelta
Omenarisotto on syksyn herkullisin
jakaunein ruoka. Makeahko omena
saarisotossa sopivasti suolaisuutta ja
pehmeyttad vuohenjuustosta. Tahdn
syksyiseen herkkuun ihastut varmasti!

B Katso omenarisoton resepti viereiseltd sivulta.

Kuorineen péivineen
Kotimaiset omenat kannattaa syoda
aina kuorineen. Kuori sisaltda kuitua
jaflavonoideja ja on siten omenan
ravintorikkain osa. Kotimaisissa
omenoissa ei kiytetd sdilontéa- tai
pintakasittelyaineita, joten ne voi
rouskutella turvallisin mielin.

ow Voigsa

wislefaf emamakuafiol

KOTIVINKKI
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Kukkivat toffeeomenat
4 annosta | 15 min + 30 min paistaminen
munaton

L kotimaista omenaa

8 pehme&d toffeekarkkia (Omar)

25¢g

2 rkl

1t kanelia

LISAKSI
vaniljojaatelda

voita
fariinisokeria

1. Sulata voi. Sekoita sokeri ja kaneli voi-
sulaan.

2. Leikkaa omenan yldosasta viipale pois.
Kaavi omenan siemenkota pois melonirau-
dalla tai pikkulusikalla niin, ettd pohja pysyy
ehjana.

3. Kdanna omena leikkuulaudalle leikkuu-
puoli alaspéin jaleikkaa omena 8 sektoriin,
niin ettd omena pysyy keskeltd koossa.

L. Laita omenat pieneen uunivuokaan. Tayta
omenoiden kolot toffeella ja lusikoi péélle voi-
seosta.

5. Paista 200 asteessa, kunnes omenat ovat
kypsid, noin 30 minuuttia. Tarjoalampimina
jaatelon kanssa.
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Omena-juustolamppdrit
4 annosta | 10 min + 15 min paistaminen
munaton

8 paahtoleipdviipaletta

2 omenaa

150 g gruyére- tai cheddarjuustoa
SINAPPI-ROSMARIINIVOI

50g voita

2rkl tdysjyvadijonsinappia

1tl  vaahterasiirappia

1tl  tuoretta rosmariinia hienonnettuna

1. Tee sinappi-rosmariinivoi. Sekoita pehmea
voi, sinappi, siirappi ja hienonnettu rosmarii-
ni. Voitele leiviat maustevoilla.

2. Halkaise omenat ja poista siemenkota.
Leikkaa omenat ohuiksi viipaleiksi, kotimai-
set kuorineen. Viipaloi tai raasta juusto.

3. Levitd omenaviipaleita ja juustoa neljélle
leivalle. Paina loput leivét taytettyjen leipien
paélle.

L. Paista voileipagrillissa tai vohveliraudalla
kunnes juusto sulaa ja leivat ruskistuvat.
Nautildampimina.

Keppeam makea
omenafafnsa
lsfusfamafleman.

Omena-toscakakku

12 annosta | 20 min + 35 min paistaminen

3 hapanta omenaa (3 dl karkeaa
raastetta)

150 g voita

1dl fariinisokeria

1dl  sokeria

2 munaa

L dl vehnd&jauhoja

2tl  leivinjauhetta

1tl  kanelia

Y2tl  inkivadria

PAHKNATOSCA

100 g voita

1dl  sokeria

1rkl

L rki

1dl  cashewpdahkingita

vehndjauhoja
kermaa

1dl  pekaanipdhkingita
1dl  kuorellisia hasselpdhkingita

1. Pese jaraasta omenat karkealla teralla.
Kotimaiset omenat voi raastaa kuorineen.

2. Sulata voi mikrossa tai pienessé kattilassa
liedella. Sekoita voisula ja sokeri kulhossa. Li-
sad munat ja sekoita voimakkaasti vispilalla.
3. Lisaa kaikki kuivat aineet ja omenaraaste
taikinaan. Sekoita taikina tasaiseksi.

L. Levitd taikina leivinpaperin paélle tai
voideltuun uuni- tai piirakkavuokaan

(20 cm x 30 cm).

5. Paista 200 asteessa uunin alatasolla 25
minuuttia.

6. Valmista silla aikaa pahkinatosca. Mittaa
kattilaan voi, sokeri, jauhot ja kerma. Kuu-
menna sekoittaen, kunnes seos kiehahtaa.
Lisaa pahkinat.

7. Otavuoka uunista ja levité tosca tasaisesti
kakun pinnalle. Paista viela toiseksi ylimmalla
tasolla noin 10 minuuttia, kunnes kuorrutus on
kauniin ruskea.



pahl;matosca tekee siita
talvaalhsen Ald bj.ngl siital




