Ruoka

Kuivaaminen
on paras tapa
sailoa sienet

Tatit, suppilovahve-
rot, sikurirouskut ja
mustatorvisienet on
helppo kuivata. Kui-
vatut sienet sailyvat
tiiviissa purkissa,
valolta piilossa vuo-
sikausia. Joidenkin
sienten maku vain
paranee kuivatessa.
Esimerkiksi siku-
rirouskusta tulee
tajunnanrajayttava
aromipommi.
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Metsin aarteet

-

Nappaa testiin tuttujen sienten lisiaksi uusia
tuttavuuksia. Paista orakkaista lettuja ja upota
lampaankééivit risottoon. Mausta suklaamuffinit
herkkutateilla ja tee makea jiddyke sikurirouskuista.

TEKSTI' ANU BRASK KUVAT PIA INBERG
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Mansikkamaiki

ruokasiséltojen

tuottaja
Opettelen joka vuosi

tunnistamaan uuden

sienen.
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kun sdin

siitd tehtya jaateloa

rakastuin,

Hotelli Punkaharjussa.

Sieni on nykyisin
maustekaappini

kulmakivi.
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Ruoka

Emmerrisotto
ja sieniliemi
Kasaan keitetty tii-
viinmakuinen sieni-
liemi maustaa riso-
ton kahteen kertaan.
Risotto keitetaan

kypséksi maukkaas- KOOkaSjCl m(lllka

4 i '
sa liemessi ja lopuk- h |

si sekaan lorautetaan lampaankéidp(.i Oﬁ i

kuumaa umamilien-
ta. Katso ohjeet vie-

. <=0 ol liemisieni. Liemi onnistuu
yhtd hyvin tuoreista ja
kuivatuista sienistd.

vaihtoon

Voit keittaa risoton
my0s ohrasta tai
speltista.
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Nopea tattipasta
4 annosta
Valmistusaika 10 minuuttia

2-3 (300 g) keskikokoista napakkaa
tattia

4 valkosipulinkyntta

2 rkl tuoretta rosmariinia
1dl pinjansiemenia

% dl oliivioljya

4 rkl tomaattipyreeta

2 dl pastan keitinvetta

1 pkt (250 g) ricottajuustoa
11tl rosmariinia

1tl suolaa

% tl sokeria

Y tl mustapippuria

LISAKSI

400 g pastaa

1. Puhdista ja pilko sienet. Hienon-
navalkosipulinkynnet. Hienonna
yrtit. Paahda siemenet kuumalla
kuivalla pannulla jalaita ne sivuun
odottamaan. Mittaa kaikki loput ai-
nekset valmiiksi.

2. Keitd pasta pakkauksen ohjeen
mukaan suolalla maustetussa ve-
dessa.

3. Kuumenna puolet 6ljysté isolla
pannulla. Paista sienid kuumassa 61-
jyssd 3-5 minuuttia niin, etté sienet
ruskistuvat. Ota sienet pannulta, li-
sdd loppu 6ljy ja valkosipulit. Kyp-
sennd valkosipulia minuutin ajan
koko ajan sekoittaen. Se saa hivenen
ruskistua ja paahtua, mutta ole tark-
kana, sillé se palaa nopeasti. Sekoita
joukkoon tomaattipyree ja pastan
keitinvesi. Keité lientd kasaan noin
5 minuuttia.

4. Sekoita ricotta kastikkeeseen.
Mausta rosmariinilla, suolalla, soke-
rillaja mustapippurilla. Lisai sienet
japaahdetut siemenet.

5. Valuta pasta ja sekoita kastike
kuumana pastan joukkoon.

Sieniliemi
1litra
Valmistusaika 1 tunti

GKMSV

11 (noin 400 g) tuoreita
lampaankaéapia

tai 3 dl kuivattuja
1sipuli

1 porkkana

1 varsisellerin varsi

2 rkl rypsioljya

2 | vetta

5 kokonaista mustapippuria
1 laakerinlehti

1tl suolaa

1. Puhdistaja pilko sienet. Halkai-
se sipulit kuorineen, pese ja pilko
porkkana ja sellerinvarsi muuta-
maan osaan.

2. Kuumenna 6ljy kattilassa ja pais-
ta ensin sipulia kuorineen hetki, li-
sad loput kasvikset ja paista kunnes
ne ovat saaneet mukavasti véria. Li-
sii sienet joukkoon ja paista niin,
ettd sienistd irronnut neste keittyy
kasaan.

3. Lisédavesi, pippurit ja laakerin-
lehti. Keitd miedolla lammolld 40
minuuttia. Siiviloi liemi, laita takai-
sin kattilaan ja keitd neste puoleen,
noin 15 minuuttia. Mausta liemi
suolalla.

Liemi
talteen

Sieniliemi sailyy
jadkaapissa 3 paivaa
ja pakastettuna
kuukausia.

Sieni-emmerrisotto
4 annosta
Valmistusaika 40 minuuttia

GKS

11 (noin 400 g) lampaankaéapia
ja tatteja

2 valkosipulinkyntta

1sipuli

6 + 4 dl sienilienta

2 rkl oliivi6ljya

2 dl emmerviljajyvia, spelttia
tai ohraa

2 dl valkoviinia

2 dl pitkaan kysytettya, vahvaa
juustoa (esim. Véasterbotten)
1dl kermaa

25 g voita

¥ tl savusuolaa

LISAKSI

1dl persiljaa

1. Puhdista ja pilko sienet. Kuori
jahienonna sipulit. Kiehauta sie-
niliemi, ota 6 dl lienté sivuun pida
kuumana. Keité loppu neste kasaan
niin, ettd jiljelld on noin 2 dl tiivista
lienta.

2. Kuumenna 6ljy isolla paistinpan-
nulla tai laakeapohjaisessa kattilas-
sa. Paista sipuleita hetki, lisdé sienet
jajatka paistamista 5-8 minuuttia.
Lisd4 emmer ja paista vield muuta-
man minuutin ajan.

3. Kaadaviini pannulle ja keiti nes-
te kasaan. Sekoita joukkoon 6 dl sie-
nilienti kahden desin annoksina.
Anna nesteen kiehua kasaan ennen
kuin lisd4t lientd pannulle. Sekoita
risottoa kypsennyksen ajan ja keita
yhteensd noin 20 minuuttia, kunnes
emmer on kypsaa.

4. Raastajuusto jalisii se seki ker-
ma emmerin joukkoon. Lisidi lopuk-
sivoi kuumaan risottoon pienin
kuutioina, sekoita voimakkaasti ja
mausta suolalla.

5. Tarjoa emmerrisotto hetijalai-
tatarjolle loppu sieniliemi hoyrya-
véan kuumana. Kaada annoksiin lisdéa
lient4 juuri ennen ruokailua.




h-
”!zfgba’ L
yvin orak-

T _'!' C Cll ”..\ Al

R itsanv!".ih.' Bavhli N Y

] | tas lett h‘ail‘("' a.
K




| /
By
WA

‘”I o A
ikuri-

rousku-
jaadyke
Vatkaa kauravis-
pistd mukavan
kiinted vaah-
to. Kondensoi-
tu maito takaa
sienijaddykkeen
makeuden. Katso |
ohje sivulta 39.

Pika-apu
Ohuempi kerros
jaadyketta pakastuu
nopeammin.
Jaadyke sailyy
pakastimessa useita
viikkoja.
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Kokoa hauska sienimetsd
koristelemalla muffinit
marsipaanista tehdyilld
minisienilld.
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Herkkutatti-
suklaa-
muffinit

Suklaa ja kuivat-

tu tatti ovat janna,
mutta toimiva
yhdistelma. Lisda
metsan makua tuo
suklainen rosmarii-
nilla ja kerkkéjau= -
heella maustette™.:
kuorrutus. Katso.
ohje viereiselta. :

. sivulta.
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Herkkutatti-
suklaamuffinit

8-12 kpl

Valmistusaika 1 tunti 40 minuuttia
K

100 g voita

1dl (10 g) kuivattuja herkkutatteja
jauhettuna

2 dl maitoa

3 dl vehnéajauhoja

2 dl sokeria

1dl kaakaojauhetta

2 rkl vaniljasokeria

1tl leivinjauhetta

2 kananmunaa
SUKLAAKUORRUTUS
150 g tummaa suklaata
1dl kuohukermaa

2 rosmariininoksaa

Vi tl suolaa

1rkl kerkkajauhetta
(esim. Artic Warriors)
LISAKSI

1 pkt (250 g) vaaleaa marsipaania
1rkl kaakaojauhetta
hammastikkuja

1. Sulatavoi. Jauhasienet hienoksi

morttelissa. Kuumenna maito jalai-
ta sienet maitoon. Anna maustua 20
minuuttia.

2. Mittaa kuivat aineet kulhoon. Ri-
ko joukkoon kananmunat, lisda mai-
to javoisula. Sekoita ainekset tasai-
seksi taikinaksi.

3. Nosta paperiset muffinivuoat
muffinipellin koloihin ja jaa taikina
vuokiin. Saat taikinasta 8 isoaja12
pienempéi muffinia.

4. Paista 200-asteissa uunissa 20-
25 minuuttia. Ota muffinit uunista
jajadhdyta.

5. Pilko suklaa kulhoon. Laita ker-
ma jarosmariini kattilaan. Kuumen-
nakiehuvaksi. Ota kattila liedelt4 ja
anna kerman maustua 15 minuuttia.
Poista rosmariinit jalammitd kerma
uudelleen juuri ja juuri kiehuvak-

si. Kaada kerma suklaan joukkoon
jasekoita, kunnes suklaa on koko-
naan sulanut. Vatkaa seos kuohkeak-
si sihkovatkaimella. Levita kuorrute
jadhtyneiden muffinien pinnalle. Ri-
pottele paille kerkkdjauhetta.

6. Pilko marsipaani parin sentin vii-
paleiksi ja pyorité palloiksi. Muo-
toile puolet tattien jaloiksi ja puolet

lakeiksi ja yhdistd ne marsipaanisie-
niksi. Ripotelle pinnalle kaakaojau-
hetta. Paina sienien jalan pohjaan
puolikas hammastikku ja laita sie-
net muffinien pinnalle koristeiksi
ennen tarjoilua.

Sieni-
kesikurpitsaletut
16 kpl

Valmistusaika 1 tunti

KMSV

6 dl (150 g) orakkaita

2 rkl voita

2 (700 g) kesékurpitsaa

1tl suolaa

3 dl kesdkurpitsan nestetta tai vetta
2 munaa

2 dl vehnajauhoja

1dl mantelijauhoja

1tl oreganoa

200 g fetajuustoa

LISAKSI

voita ja 6ljya paistamiseen
tuoretta minttua koristeluun

1. Puhdista sienet ja hienonna mu-
ruksi. Kuumenna voi pannulla ja
paista sienid 10 minuuttia. Ota sie-
net sivuun.

2. Raastakesikurpitsa raastimen
isolla teralla. Laita raaste siivildan,
ripottele joukkoon suolaa ja valuta
15 minuuttia kulhon péilla. Purista
neste talteen.

3. Sekoita kulhossa 3 dl nestett4,
munat jajauhot. Mausta oreganolla
japippurilla. Sekoita joukkoon pais-
tetut sienet, kurpitsaraaste jal00 g
fetaa pienend muruna. Anna taiki-
nan turvota 30 minuuttia.

4. Paista taikinasta pienii lettuja
lettupannulla 6ljyn ja voin seokses-
sa keskilammolla. Koristele letut lo-
pulla fetamurulla ja mintulla.

Sikurirouskujaidyke
4-6 annosta

Valmistusaika 15 minuuttia +
pakastaminen 4 tuntia

GK

1dl (10 g) kuivattuja sikurirouskuja
1 vaniljatanko

4 dl kauravispia

11tlk (397 g) kondensoitua maitoa
2 dl paksua turkkilaista jugurttia

1 sitruunan kuori

4 rkl kinuskikastiketta

1. Jauha sienet hienoksi esim.
morttelissa. Halkaise vaniljatanko
pituussuunnassa ja irrota siemenet
veitsen karjelld. Laita kerma, sieni-
jauhe, vaniljan siemenet ja halkaistu
tanko kattilaan. Keitd miedolla 1am-
molld 10 minuuttia. Poista vanilja-
tanko liemesté. Jadhdyt4 ja viilen-
né neste jadkaappikylmaiksi. Nosta
my0s kondensoitu maito jadkaap-
piin.

2. Laita kylma kondenssimaito ja
maustettu kerma kulhoon. Vispaa
sdhkovatkaimella kuohkeaksi vaa-
leaksi vaahdoksi 3-5 minuuttia.
Sekoita joukkoon jogurtti. Mausta
raastetulla sitruunankuorella.

3. Levitd vaahtoseos vuokaan (20
cm x 20 cm), lisdd joukkoon kinus-
kiaraitoina. Nosta pakastimeen vi-
hintéin 4 tunniksi tai jaddyta seos
jaitelomuoteissa. Anna pehmentya
huoneenldmmossi noin 15 minuut-
tia ennen tarjoilua.@
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