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STAILAA SUOMALAISTA RUOKAA

Laatuketjun tilaisuus ruokatoimittajille 5.6.2007

RESEPTIIKKAA, Sauli Kemppainen
Rypsiöljyssä kypsennetyt uudet perunat 
 1 l kotimaista kylmäpuristettua neitsytrypsiöljyä

2 kpl kokonaista valkosipulia halkaistuna

1/2 pnt tilliä

1 kg pestyjä varhaisperunoita

- laita kattilaan öljy sekä valkosipulit

- lämmitä 100 asteeseen ja lisää varhaisperunat ja anna kypsyä hiljalleen

- nostele kypsyneet perunat pois öljystä, mausta suolalla ja tuoreella tillillä

Tuorekurkkugelee 
 0,5 l Kurkkuvettä

2 g agar-agaria

     kukkasuolaa

- kiehauta agar-agar yhdessä kurkkuveden kanssa, anna jäähtyä kylmässä ja leikkaa haluttuun muotoon

- laita geleen päälle hiukan kukkasuolaa

 Lohikuutiot 
 Lohikuutioita 3 x 3 cm

9 dl vettä

0,1 kg suolaa

- kiehauta vesi ja suola, jäähdytä hyvin.

- laita lohikuutiot suolaliemeen ja pidä niitä siellä 15 minuuttia

- nostele kalat pois ja kuivaa ne hyvin.

- paista niihin nopeasti pinnat kiinni vaikkapa öljyssä tai voissa.

- varo kypsentämästä liian kypsäksi

Parsa 
 1 pnt valkoista parsaa kuorittuna

1 l appelsiinimehua

- keitä parsat normaalisti, veden sijasta appelsiinimehua käyttäen
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STAILAA SUOMALAISTA RUOKAA

Laatuketjun tilaisuus ruokatoimittajille 5.6.2007

RESEPTIIKKAA, Marko Hirvonen 
 Raparperi up-side-down kakku

Taikina
4 kananmunaa

110g sokeria 

110g voita

60g mantelijauhetta

50g vehnäjauhoja

15g leivinjauhetta

Fariinisokerikiille
75g fariinisokeri

50g voita

1 rkl vettä

Rapaperit

400g raparperiä

100g sokeria

1,5dl vettä

vaniljatanko

- aloita raparpereista. Kuori ja pilko raparperit noin 3cm paloiksi.

- kiehauta vesi, sokeri ja halkaistu vaniljatanko ja kaada raparperien päälle.

- laita folio vuoan päälle ja kypsennä uunissa 160c n. 15min. tai kunnes pehmeitä.

Jäähdytä ja kuivaa hieman paperilla

- jatka taikinasta. Erottele kelt. ja valk.

- vatkaa sokeri ja valkuaiset vaahdoksi.

- sulata voi ja lisää se keltuaisten joukkoon.

- lisää kuivat aineet keltuais-voiseokseen, ja lopuksi valkuaisvaahto varovasti nostellen.

- Paahda voi, ota kattila liedeltä ja vatkaa joukkoon fariinisokeri ja vesi, sekoita tasaiseksi.

- kaada fariinikiille kakkuvuoanpohjalle, asettele sen päälle raparperit ja kaada lopuksi taikina.

- paista uunissa 165c n.25 min. tai kunnes kypsää. Jäähdytä hetki ja kumoa.

Valkosuklaafudge

125g sokeria

1,5dl kermaa

100g valkosuklaata

- paahda sokeri, lisää joukkoon kerma ja keitä kunnes sakenee hieman.

- lisää valkosuklaa.
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