PASTAN BESTIS

Uunissa paahtuneet kokonaiset |
valkosipulit puristetaan |
t&man pastan padéraaka- |
aineeksi. Yrttinen pistaasii

leipdripote viimeistelee

vksinkertaisen, mutta makuja

8 pursuavan annoksen.

) Katso valkosipulipastan
LW resepti sivulta 35.

Parasta nyt

VALKOSIPUL

HYODYNNA VALKOSIPULIA MONIPUOLISESTI RUOANLAITOSSA. :
TEE SIMPPELI PASTA, JUUSTOISET JATTILAMPPARIT, SITRUUNAINEN :::;_
RAPUPANNU JA MAKUA PURSUAVA FOCACCIA. i

Mika Rampa Kuvat Satu Nystrom



LAMPPARI VAILLA
VERTAA

Valkosipulileipad saa ihan uuden |
ulottuvuuden, kun sen tekee |
maalaisleivan puolikkaista ja lisaa |
mukaan juustoa, pekonia ja basilikaﬂ
Katso valkosipuli-juustoleipien |
resepti sivulta 35.
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‘ﬁ VIIKONLOPUN HIMOHERKKU
© | Menestyksekkaan illallisen kaava |
5 on tassa: upota pannuun |
s jattikatkarapujen lisaksi kasa |
el valkosipulia, pinaattia ja |
& pahkinditd seka lorauta |
mausteeksi tilkka vermuttia
ja sitruunanmehua.
Katso sitruunaisen valkosipuli-
jattikatkarapupannun resepti

sivulta 35. i
r -~




2 VALKOSIPULIFANIN
T LEMPILEIPA

| Tata valkosipulilla kyllastettya

_- " focacciaa haukatessa saattaa
P tirahtaa onnenkyynel.

Katso valkosipulifocaccian resepti
£ | viereiselta sivulta.

!

VALKOSIPULIFOCACCIA

NOIN 15 PALAA

Valkosipulioljy ja -kynnet
varmistavat, ettd focacciassa
maistuu takuulla valkosipuli.

20 MIN + 1T 10 MIN KOHOTTAMINEN
+ 20 MIN PAISTAMINEN
VEGAANINEN

noin 20 (50 g) valkosipulinkyntta
1% dl oliividljya

4dl vetta

508 hiivaa

1% tl suolaa

noin 8 dl vehnajauhoja

1tl sormisuolaa

3 rosmariininoksaa

1. Kuori valkosipulinkynnet ja
leikkaa ne puoliksi. Mittaa 6ljy
kattilaan jalisda valkosipulit.
Keitd miedolla lammolla noin

5 minuuttia, kunnes valkosipulit
ovat pehmenneet. Nosta kypsat
sipulit pois oljysta ja jaahdyta
Oljy huoneenlampdiseksi.

2. Liuota hiiva kddenlampoiseen
veteen. Lisaa suola. Lisda jauhot
taikinaan vahén kerrallaan.
Alusta taikina pehmeéksi jalisda
1dl valkosipulioljy4 alustuksen
loppuvaiheessa. Vaivaa taikinaa
noin 5 minuuttia. Kohota taikina
liinan alla lampiméassé paikassa
kaksinkertaiseksi, noin

30 minuuttia.

3. Voitele uunivuoka (noin

22 x 32 cm) oljylla. Kumoa
taikina vuokaan ja painele se
vuoan reunoja myoten. Kohota
leipéd leivinpaperin alla noin

40 minuuttia.

4. Painele kohonneen leivan
pintaan sormilla kuoppia. Lisda
valkosipulit ja painele niita
hieman leivén siséén. Lisda
loput valkosipulitljysté ja ripot-
tele pinnalle sormisuola. Nypi
rosmariinista lehtié ja painele ne
leivan pintaan.

5. Paista 225-asteisen uunin
keskitasolla 15-20 minuuttia.
Kumoa kypsé leipa vuoasta ja
jaahdyta ritilalla. Leikkaa jaahty-
nyt leipd annospaloiksi.

VALKOSIPULIPASTA

4 ANNOSTA

Yksinkertainen on yleensd
parasta, myos pastassa. Uunissa
paahtunut ja karamellisoitunut
valkosipuli antaa tdlle simp-
pelille pastalle tdyteldisen maun.

20 MIN + 25 MIN PAISTAMINEN
VEGAANINEN

1-2 kokonaista valkosipulia
2rkl  oliiviéljya

1 luomusitruuna
250g pastaa
RIPOTE

2 siivua kuivahtanutta leipaa

% rku persiljaa

% dl (30 g) kuorittuja
pistaasipahkinoita

1. Halkaise valkosipulit, pane ne
uunivuokaan jalorauta pasille
0ljya. Paahda valkosipuleita
225-asteisessa uunissa noin

25 minuuttia.

2. Valmista ripote. Laita leip4,
persilja ja pistaasipahkinéat
tehosekoittimeen ja pyorayta
hienoksi.

3. Keitd pasta suolatussa vedessa
pakkauksen ohjeen mukaan. Va-
luta pasta ja saasta 1 dl keitinvet-
ta. Siirra pasta takaisin kattilaan.
4. Purista valkosipulinkynnet
kuorista pastan joukkoon.
Raasta joukkoon sitruunan kuori
japurista 2 rkl mehua. Sekoi-

ta, maista ja lisia tarvittaessa
suolaa.

5. Tarjoa ripotetta pastan kanssa.
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VALKOSIPUL]-
JUUSTOLEIVAT

4 ANNOSTA

Runsaasti venyvdd juustoa,
pekonia ja valkosipulia
leivdnpuolikkaiden pddlld.

SITRUUNAINEN
VALKOSIPULI-JATTIKATKA-
RAPUPANNU

4 ANNOSTA

Valkosipuli, sitruuna ja
vermutti ovat mainio

Parempia herkkuleipid saa maustekolmikko
hakea! Jjattikatkaravuille.
15 MIN + 10 MIN PAISTAMINEN 25 MIN

MUNATON

1 (400 g) maalaisleipa
200g Vasterbotten-

juustoraastetta
5 valkosipulinkyntta
1 pkt (170 g) pekonia
% tl mustapippuria

%rku basilikaa
2rkl oliivioljya

1. Halkaise leipa pitkittéin ja
koverra sen sisusta hieman.
Kayta ylijadnyt leipa esimerkiksi
valkosipulipastan ripotteessa
(katso viereinen resepti). Siirrd
puolikkaat uunipellille leivinpa-
perin paélle. Lisaa juustoraaste
leipien paalle.

2. Kuori ja hienonna valkosipu-
linkynnet.

3. Hienonna pekoni ja lisda

se kylmaélle pannulle. Laita

levy paalle ja kypsenna pekoni
rapeaksi. Poista halutessasi
yliméérainen rasva pannulta.

4. Lisaa valkosipuli pekonien
joukkoon ja jatka kypsennysté.
Mausta pippurilla.

5. Kaada pannun sisélto leipien
péalle ja paista 225-asteisessa
uunissa noin 10 minuuttia, kun-
nes juusto on sulanut ja leivit
saanet varia. ]

6. Soseuta basilikaja oliivioljy
leipien paistuessa (sadsta muu-
tama basilikanlehti halutessasi
koristeluun). Viimeistele leivat
basilikaoljylla.

GLUTEENITON | MAIDOTON |
MUNATON

400 g raakoja jattikatkarapuja
(MSC, pakaste)

1dl cashewpahkinoita
5 valkosipulinkyntta
1 luomusitruuna

2rkl oliividljya
%t chilihiutaleita
Y% dl vermuttia
50g pinaattia

1. Sulata katkaravut pakkauksen
ohjeen mukaan.

2. Paahda péahkinat kuivalla
pannulla jaleikkaa veitsella
pienemmiksi.

3. Kuori ja hienonna valkosi-
pulinkynnet. Pese sitruuna ja
raasta sen kuori. Kuullota val-
kosipulia hetki 6ljyssd pannulla.
Liséa sitruunankuoriraaste ja
chilihiutaleet.

4. Lisaa katkaravut pannulle.
Paista rapuja molemmin puolin
noin minuutin ajan. Lisaa ver-
mutti ja anna hautua

1-2 minuuttia.

5. Liséa lopuksi pinaatti.
Viimeistele pahkino6illa. Tarjoa
katkarapupannu esimerkiksi
keitetyn riisin tai rapean leivan
kanssa.
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