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Rostad pumpa / Paahdettu myskikurpitsa & Spagetti pumpa / spagettikurpitsa  
Båda med vegansk pesto / Molemmat vegaanisella pestolla.
Med butternutpumpa: Skär pumpan på längden och kärna ur. Skär sedan i 1-2 cm tjocka skivor. Blanda in peston så att den täcker hela pumpan. Grädda i ugnen på 225 gr tills den är mjuk och har fått en lätt gyllene yta. 
Myskikurpitsalla: Puolita myskikurpitsa pitkittäissuunnassa ja ota siemenet pois. Viipaloi 1-2 cm siivuiksi. Laita pestoa siivujen päälle, niin että ne peittyvät. Paahda uunissa 225 asteessa, kunnes viipaleet ovat pehmeitä ja vaalean kullanruskeita. 

Med spagetti pumpa: Halvera pumpan på längden. Skrapa bort käsnorna. Pensla pumaköttet med olja och strö över salt. Lägg pumpan på ugnsplåt med skalet uppåt. Nagga skalet med en gaffel. Tillaga pumpan i ugnen i 225gr ca 45 minuter. 
Ta de mjuka pumporna ur ugnen och vänd på dem. Dra med en gaffel i pumpaköttet så det trådar sig. Sätt i en skål och njuta med den veganska peston. 
Spagettikurpitsalla: Halkaise kurpitsa pituussuunnassa. Poista siemenet. Sivele pinta öljyllä laita päälle vähän suolaa. Laita kurpitsan puolikas uunipellille kuori ylöspäin. Hakkaa kuorta haarukalla. Valmista puolikasta 225-asteisessa uunissa noin 45 minuuttia. 
Ota pehmennyt puolikas ulos uunista ja käännä. Raavi haarukalla kurpitsan ”lihaa”, niin että siitä tulee nauhamaista (kuten spagettia). Laita spagettikurpitsa kulhoon ja nauti vegaanisen peston kanssa. 
Vegansk pesto / vegaaninen pesto
30 gr pumpafrön / kurpitsansiemeniä
25gr färsk spenat / tuoretta pinaattia
15gr färsk rucola / tuoretta rucolaa
10gr basilika
½ dl olivolja / oliiviöljyä
½ tsk salt / tl suolaa
1 klyfta vitlök / 1 valkosipulin kynsi 
1-2 st soltorkade tomater / 1-2 kpl aurinkokuivattuja tomaatteja.

Mal fröna till ett fint mjöl och häll över i en annan skål. 
Hacka de färska örterna och lägg dem i en blender tillsammans med de övriga ingredienserna – kör tills du har en vacker smet. Tillsätt pumpafrömjölet och mixa in.
Jauha siemenet hienoksi ja siirrä toiseen kulhoon. Silpu yrtit hienoksi ja laita blenderiin muiden ainesten kanssa. Pyöritä, kunnes on hyvä tahna. Lisää siemenjauho ja pyöräytä vielä. 
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Ärthummus / hernehummus
500gr frysta ärtor / pakasteherneitä
1tsk hackad vitlök / 1tl hakattua valkosipulia 
1,5-2dl olivolja / oliiviöljyä
½ tsk chilipulver / ½ tl chilijauhetta
1-2tsk salt / 1-2 tl suolaa
½ - 1 tsk spiskummin (jeera) / ½ - 1tsk jeeraa
Skölj de frusna ärtorna under hett vatten för att tina upp dem, om de är fortfarande frusna. Lägg i blendern och blanda in de övriga ingredienserna och mixa till en puré. 
Huuhtele jäiset herneet kuuman veden alla, jos ne eivät ole vielä sulaneet. Laita kaikki aineet blenderiin ja soseuta. 
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Tattarinjyviä vihanneksilla
3 dl tattaria + 4dl vettä
2dl leikkopapuja
2dl kesäkurpitsaa, leikattu puolikuun muotoon, paksuus 1cm
1dl lehtikaalia
1 dl pinaattia
1dl persiljaa
kasvisliemikuutio
1-2 pilkottua valkosipulia
1-2 tl timjamia
suolaa
oliiviöljyjä

Pese tattarinjyvät ja laita vesi 4dl kiehumaan. Lisää tattari ja kasvisliemikuutio. Keitä miedolla lämmöllä, kunnes vesi on imeytynyt tattariin. Sekoita välillä.
Kuumenna öljyä paistinpannulla ja lisää valkosipuli. Lisää sen jälkeen kesäkurpitsa ja pavut, ja paista muutama minuutti. Lisää yrtit ja keitetty tattari. Mausta suolalla ja paista vielä hetki. 
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