Pikkuisen parempaa

Yhteiseen

poytaan

Ystavanpaivan illallispoytidan katetaan jaettavia ruokia.
Blinit ovat talvijuhlien klassikko, roomalainen peltipizza
tai possutacot sopivat rentoihin kekkereihin.

Blinitaikinan mak
tyy yo

t vatmiina kau-
pan palvelutiskilta tai
valmisruokahyllysta.
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Pirkka Parhaat
blini 4 kpl/280 g

Pirkka Parhaat
suomalainen
muikunmiti 90 g
pakaste
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Pirkka Parhaat
Cidre Brut kuiva
omenasiideri
4,5%0,33 |

suomalainen
pekoni 150 g

nskalaiset sydvit sini-
impukoita perinteisesti
vain kuukausina, joiden
ranskankielisess& nimessa
on r-kirjain - eli syyskuusta
huhtikuulle. Talvi on siis

Siiderisimpukat
2-3 annosta, 30-60 min, n. 6,85 €/annos*

1 kg tuoreita sinisimpukoita

1pkt (150 g) Pirkka suomalaista
pekonia

3 valkosipulinkyntt&

1(260 g) paaryna

1rkl voita

1plo (0,33 1) Pirkka Parhaat Cidre brut
-omenasiideria

Y tl mustapippuria

% ruukkua lehtipersiljaa

1. Kumoa simpukat altaaseen ja laske
niiden p&alle runsaasti kylmaa vetta.
H&mmenna simpukoita muutaman
kerran, jotta hiekka irtoaa ja heita pois
rikkoutuneet simpukat. Harjaa simpukat

parasta simpukka-aikaa!

juuresharjalla puhtaiksi ja poista par-
rantupsu teravalla veitsell3 tai saksilla.
Napauta avautuneet simpukat tydtasoa
vasten ja heitd pois simpukat, jotka
eivat sulkeudu.

2. Viipaloi pekoni ja valkosipulinkynnet.
Kuori paaryna ja leikkaa se noin sentin
kuutioiksi.

3. Sulata voi laakeassa, kannellisessa
kattilassa. Lisaa pekoni ja valkosipuli.
Paista, kunnes pekoni on hieman ruskis-
tunut. Lisa3 siideri ja mustapippuri. Anna
kiehua kasaan muutaman minuutin ajan.
4. Lisaa simpukat ja paarynakuutiot
kiehuvaan nesteeseen. Sulje kansi ja
hdyryta noin 5 minuuttia, kunnes kuoret
avautuvat. Ravistele kattilaa kerran

tai pari kypsentdmisen aikana. Kypsy-
misaika riippuu simpukoiden koosta.
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5. Poista avautumattomat simpukat.
Hienonna lehtipersija ja ripottele se
simpukoiden joukkoon. Tarjoa simpukat
heti vaalean leivdn kanssa.

Simpukat
tarjotaan
vaalean leivan
kanssa, jota
dippaillaan
herkulliseen
liemeen.



Blinitaikina

8 kpl, yli 60 min, n. 0,50 €/kpl*

2% dl maitoa

15 g hiivaa

2 dl tattarijauhoja
1% dl vehnijauhoja
2% dl olutta

Vi tl suolaa

2 kananmunaa

Paistamiseen
150 g kirkastettua voita

1. Ldmmit&d maito 37-asteiseksi.
Murenna hiiva ja liuota se maidon
joukkoon. Sekoita puolet jauhoista
maidon joukkoon. Sekoita joukkoon
my®&s olut. Peitd kulho kelmulla ja
anna juuren hapantua huoneenlam-
mdssa yoén yli.

2. Sekoita loput jauhot ja suola
taikinaan. Erottele kananmunan
keltuaiset ja valkuaiset toisistaan.
Sekoita keltuaiset taikinaan.

3. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaah-
doksi ja sekoita varovasti nostellen
taikinaan.

4. Paista blinit kirkastetussa voissa tai
voi-6ljyseoksessa blinipannulla kullan-
keltaisiksi. Kddntele blineja paistami-
sen aikana muutaman kerran.

Vinkki! Voit paistaa pienia blineja
ohukaispannulla (n. 32 kpl).

Possutacot

8 kpl, yli 60 min, n. 2,30 €/kpl*

Nyhtopossu

n. 1,5 kg luullista possun lapaa
1% tl suolaa

1tl mustapippuria

1rkl rypsidljya

3 valkosipulinkyntta

1rkl korianterinsiemenia
1tlk (230 g) Pirkka Parhaat
meksikolaista salsa chilpotle
-kastiketta

n. 4 dl vetta

Liséiksi

% (n. 600 g) tuoretta ananasta

n. % rkl rypsidljya

1-2 tuoretta jalapenoa

% (30 g) pienté punasipulia

1pkt (200 g/8 kpl) Santa Maria Corn
& Wheat pienia tortilloja
korianterinlehtia

n. % dl Pirkka Parhaat meksikolaista

Pikkuisen parempaa

Possutacot lainaavat
makumaailmansa
meksikolaisesta
katuruokasuosikista,
Tacos al Pastorista.

salsa verde -kastiketta
(1tlk (150 g) Pirkka créme fraichea
(ranskankerma, 18%))

1. Ota liha jaskaapista noin tunti ennen
valmistamista. Kuivaa pinta ja mausta
molemmin puolin suolalla ja pippurilla.
Litista kuoritut valkosipulinkynnet
veitsen teralla.

2. Ruskista lihat pannulla molemmin
puolin. Lisa4 valkosipulit hetkeksi
pannulle. Siirr3 liha ja valkosipulit
valurautapataan. Lisaa salsakastike ja
korianterinsiemenet ja sen verran vettd
ettd pinta lahes peittyy.

3. Kypsenna 150-asteisessa uunissa
noin 3% tuntia, kunnes liha on ylikypsé&a.
Peit3 pinta, jos se ruskistuu likaa.

4. Anna lihan jalkikypsy& hetki liemes-
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Pirkka Parhaat
meksikolainen salsa
chilpotle ja salsa
verde230 g

saan. Nosta liha varovasti vuoasta.
Poista nahka ja luu.

5. Nyhda liha kahdella haarukalla ja
sekoita joukkoon noin 2 dl lienta.

6. Kuori ananas ja poista kova keski-
osa. Leikkaa ananas reiluiksi viipaleiksi.
Sivele molemmin puolin 6ljyé ja paista
ananakset (parila)pannulla kauniin
ruskeiksi. Leikkaa pienemmiksi paloiksi.
Viipaloi jalapeno ja hienonna puna-
sipuli.

7. Ldmmita tortillat. Tayt& possulla ja
ananaksella. Viimeistele jalapenolla,
punasipulilla ja korianterilla. Tarjoa salsa
verden ja halutessasi ranskankerman
kanssa. Tacoihin riittda noin puolet
lihasta. Tarjoa loput toisella aterialla
esimerkiksi riisin kanssa.
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Roomalainen
peltipizza
& annosta, yli 60 min, n. 2,80 €/annos*

7 dl (450 g) puolikarkeita vehn&jauhoja
1% tl suolaa

% tl Pirkka kuivahiivaa

3-3% dl vetta

Pellin voiteluun
1-2 rkl Pirkka ekstra-neitsytoliivioljya

Tadyte

1rs (340 g) Pirkka Vikkelat kanan
ohutleikkeita

2 tl Pirkka ekstra-neitsytoliiviéljya
1tl basilikaa

% tl oreganoa

1pkt (200 g) Pirkka Parhaat vuohen-
juustoa

1(100 g) punasipuli

% tlk (3 390 g) Pirkka paseerattua
tomaattia, yrtti

% tl mustapippuria

1dl Naughty BRGR -chilihilloketta
% ps (a 65 g) Pirkka Luomu rucolaa

1. Mittaa jauhot, suola ja hiiva kulhoon.
Lisaa vesi. Sekoita, kunnes taikina alkaa
muodostua eikd kulhon pohjalla ole

enai jauhoja. Taikinaa ei vaivata tassa
vaiheessa enempéa.

2. Peita kulho muovikelmulla ja kohota
huoneenlamméssa 30 minuuttia.

3. Kostuta kadet. Laita toinen kasi
taikinan alle ja venyta toisella kadella
taikinaa keskeltd kohti kulhon reunaa.
Taita venytetty taikina kulhon keskelle.
K&anna kulhoa 90 astetta ja toista. Tee
taittelukierros viela kerran. Peitd kulho ja
kohota 30 minuuttia.

4. Toista taikinan taittelu vield 2 kertaa
kohottaen 30 minuuttia kasittelyjen valilla.
Peit& kulho tiiviisti ja kohota tunnin ajan
huoneenlammdssa.

5. Laita taikinakulho ja&kaappiin véhin-
taan vuorokaudeksi. Ota taikina huoneen-
|ampd6n 2% tuntia ennen leipomista.

6. Voitele puhdas uunipelti dljylla.
Kumoa taikina jauhotetulle poydalle ja
muotoile varovasti suorakaiteen muotoi-
seksi levyksi. Painele taikinaa kevyesti
jauhotetuin sormin aloittaen reunoilta ja
siirtyen kohti keskiosaa.

7. Nosta taikina voidellulle pellille ja
muotoile pellin kokoiseksi levyksi (n. 30 cm
x 441 cm). Peita ja kohota tunnin verran.

8. Ota broilerit huoneenldmpodn puoli
tuntia ennen valmistamista. Viipaloi
broilerit ja ruskista 6ljyssa pannulla.

Pikkuisen parempaa

Peltipizzan juju on y6n
yli kohotettava taikina,
jota valmistuksen aikana
taitellaan ja kohotetaan
useita kertoja. Ndin
pohjasta tulee kuohkea.

Mausta basilikalla ja oreganolla.

9, Viipaloi vuohenjuusto ja punasipuli.
10. Esipaista pohjaa 250 asteessa uunin
alimmalla tasolla 8-10 minuuttia, kunnes
pohja on kullankeltainen ja rapea.

11. Ota pizza uunista ja levita pinnalle
paseerattu tomaatti. Lis&a broilerit, juusto
ja sipuli. Rouhi pinnalle mustapippuria.
12. Kypsenni pizzaa uunin keskiosassa
8-9 minuuttia, kunnes taytteet saavat
varia.

13. Laita kypsén pizzan pinnalle chili-
hilloketta ja rucolaa.

Baked alaska

10 annosta, yli 60 min, n. 0,90 €/annos*

1pkt (400 g) Pirkka mud cakea
(pakaste)

1pkt (11) Pirkka vaniljakermajaételoa
1rs (175 g) Pirkka Parhaat suomalaisia
vadelmia (pakaste)

Marenki

3 valkuaista
2 dl sokeria

1. Sulata mutakakku pakkauksen ohjeen
mukaan. Vuoraa pydredpohjainen kulho
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Pirkka Parhaat

vuohenjuusto

Pirkka Luomu
rucola 65 g

(D 18 cm) tuorekelmulla. Leikkaa j&atel6
pieniksi paloiksi. Riko jaiset vadelmat
rouheeksi esimerkiksi pakastuspussissa.
2. Asettele ¥ jaatelopaloista tiiviisti
kulhon pohjalle. Jaa paélle puolet
vadelmista. Tee toinen kerros samoin ja
asettele loppu jaateld paallimmaiseksi.
Painele jaateld lusikalla tiiviisti astiaan.
Nosta mutakakku ylésalaisin jaateldn
paalle ja paina kevyesti. Peita kulho kel-
mulla ja laita pakastimeen noin tunniksi.
3. Vatkaa séhkovatkaimella valkuaisia
ja sokeria py6redpohjaisessa teras-
kulhossa hiljaa poreilevan vesikattilan
paalla. Veden ei tarvitse osua kulhon
pohjaan. Vatkaa noin 10 minuuttia.
Marengista tulee kiiltdvaa ja paksua.
Nosta kulho kattilan p&alt4 ja vatkaa
vield muutama minuutti kylmé&sséa vesi-
hauteessa, jotta marenki jashtyy.

4. Nosta kulho pakastimesta ja kumoa
tarjoiluvadille. Poista tuorekelmu.

5. Levita marenki jaatelon paalle ja
reunoille. Paahda pintaan kaunis vari
kaasupolttimella. Tarjoa heti.

Vinkki! Voit paahtaa marengin my&s
uunissa 225-asteessa 3-5 minuuttia.
Jos paahdat marengin uunissa, valitse
paistonkestava tarjoiluvati.



Nayttava uunijaatelo on
hurmaava yhdistelma
mutakakkua, vadelmia,
jaateloa ja marenkia.

Pienelld kaasupolttimella eli Pirkka
tohottimella paahdat ma- mud cake 400 g
rengin pintaan kauniin vérin. pakaste
Sitd voit kdyttdd myos créme (gluteeniton)
briiléen ja pintapaahdetun
lohen valmistuksessa.
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