
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Lounais-Suomen Martat ry 
 
 



FenkolikeiƩo    6 annosta 
 
n. 1,5 kg tuoreƩa fenkolia 
2 purjoa  (vaalea osa) tai 1 iso 
50 g voita 
1,2 l veƩä 
4 rkl kasvisfondia 
ripaus mustapippuria 
2 dl ruokakermaa 
 
  

1. Lohko fenkolit neljään osaan ja poista kanta. Leikkaa fenkolit ohuiksi suikaleiksi. Hienonna 
halkaistut, huuhdotut purjot. Ota fenkolin vihreät tupsut talteen. 

2. Kuullota fenkolia voissa miedolla lämmöllä noin 10 minuuƫa. Lisää purjo ja kuullota vielä 5 
minuuƫa. Lisää vesi ja kasvisfondi. Mausta pippurilla. Kuumenna kiehuvaksi ja keitä 5 
minuuƫa. 

3. Soseuta keiƩo sauvasekoiƫmella. Lisää kerma ja kuumenna vielä kiehuvaksi. Kuohkeuta 
valmis keiƩo sauvasekoiƫmella. T 

4. Tarjoa keiƩo tuoreen leivän kanssa. (Koristele fenkolin tupsuilla) 
 
 

Sitruunainen kukkakaaligraƟini 4 annosta 
 
400 g kukkakaalia 
1 (350 g) parsakaali 
¼ tl suolaa 
100 g (2 dl) Emmental raasteƩa 
1 prk (2,5 dl) ruokakermaa sitruuna & pippuri 
 

1. PaloiƩele kukka- ja parsakaali nupuiksi. Leikkaa kukkakaalin lehdet viipaleiksi ja parsakaalin 
kuoriƩu varsi pieniksi paloiksi. 

2. Keitä kasviksia suolalla maustetussa vedessä 2 min. Valuta. 
3. Levitä kasvikset laakeaan uunivuokaan. Mausta suolalla ja lisää juustoraaste. 
4. Valuta päälle ruokakerma. 
5. Kuorruta 225 asteessa uunin keskitasolla 20 min 
6. Tarjoa pääruoan lisukkeena. 

 
Vinkki 
Laakeassa asƟassa kaalipalat muhivat parhaiten maukkaassa ruokakermassa. Paloja ei myöskään 
kannata jäƩää kovin isoiksi, joƩa lopputulos on mehevä. 
 
 
 
 
 
 
 



Punajuuripihvit     12 kpl 
200 g kermaviiliä 
1 dl korppujauhoja 
3 kpl punajuurta 
1 kpl perunaa 
2 kpl kananmunaa 
1 tl suolaa 
1 tl Ɵmjamia tai oreganoa 
1/2 tl mustapippuria rouhiƩuna 
2 rkl rypsiöljyä paistamiseen 
Lisäksi 
2 kpl sipulia 
1 rkl rypsiöljyä 
1 rkl fariinisokeria 
  ripaus suolaa 
 
1. Yhdistä kulhossa kermaviili ja korppujauhot. Anna seoksen turvota sillä välin, kun kuorit ja 
raastat punajuuret ja perunan raasƟmen hienolla terällä. Yhdistä raasteet korppujauhoseokseen. 
2.  Lisää munat, suola, yrƫmauste ja mustapippuri. Sekoita hyvin. 
3. Muotoile taikinasta kostutetuin käsin noin 1 ½ cm:n paksuisia pihvejä. Paista pihvit öljyssä 
paisƟn- tai leƩupannulla miedolla lämmöllä. 
4. Kuori ja viipaloi sipulit. Kuullota sipuli öljyssä pannulla pehmeäksi. Lisää fariinisokeri ja paista 
edelleen pari minuuƫa sekoitellen. Mausta suolalla. 
 
Vinkki: Voit tehdä pihvit myös keitetyistä punajuurista ja perunoista. 
 

MusƟkkainen salaaƫ 4 annosta 
 
125 g saaristolaisleipää 
1 rkl voita 
150 g erilaisia salaaƩeja (esim. jääsalaaƫa ja tammenlehƟsalaaƫa) 
1–2 (200 g) omenaa 
175 g sinihomejuustoa 
2 dl musƟkoita 
MusƟkkavinaigreƩe 
1 dl musƟkoita 
1 dl rypsiöljyä 
2 tl juoksevaa hunajaa 
2 tl punaviinieƟkkaa 
ripaus suolaa  
  
1. KuuƟoi saaristolaisleipä pieniksi kuuƟoiksi. Paista leipäkuuƟot pannulla voissa, kunnes ne 
muuƩuvat hieman rapeiksi. 
2. Valmista musƟkkainen vinaigreƩe soseuƩamalla musƟkat sauvasekoiƫmella. Lisää loput 
ainekset ja sekoita tasaiseksi. Jos haluat kasƟkkeesta löysempää, voit lisätä öljyn määrää. 
3. KuuƟoi omenat ja sinihomejuusto. Levitä reviƩy salaaƫ, omenat ja sinihomejuusto laakealle 
tarjoiluvadille. RipoƩele pinnalle musƟkat ja leipäkuuƟot. Tarjoa musƟkkavinaigreƩen kanssa. 



Omenabroilerit juurespedillä 5 annosta 
 
1 rs (520 g) hunajamarinoituja broilerin fileepihvejä 
n. 200 g lanƩua 
1 (n. 150 g) palsternakka 
4 (n. 250 g) porkkanaa 
10 cm pätkä purjoa 
2 hapahkoa omenaa (esim. Granny Smith) 
1 1/2 dl pitkäjyväistä riisiä 
1 tl suolaa 
2 tl Ɵmjamia 
4 dl kiehuvaa veƩä 
Koristeeksi  yrƩejä 
 
1. Kuori lanƩu, palsternakka ja porkkanat. Lohko juurekset noin senƟn kokoisiksi paloiksi. LanƩu 
saa olla siitäkin pienempää. Viipaloi halkaistu ja huuhdoƩu purjo. Poista omenoista siemenet ja 
leikkaa omenat ohuiksi lohkoiksi. 
2. Voitele iso, laakea uunivuoka. Levitä vuoan pohjalle riisi ja päälle juurekset sekä purjo. RipoƩele 
joukkoon suolaa ja Ɵmjamia. 
3. Puolita broilerinfileet vinoƩain. Leikkaa fileisiin viillot noin senƟn välein. Täytä viillot 
omenalohkoilla. Kaada vuokaan kiehuva vesi. Nosta fileet vihanneksien päälle. Jos omenalohkoja 
jäi yli, aseƩele ne vuokaan fileiden väliin. 
4. Kypsennä 200 asteessa noin 45 minuuƫa alimmalla tasolla. Koristele halutessasi yrteillä. Tarjoa 
raikkaan salaaƟn kanssa. 
Vinkki! Voit käyƩää veden Ɵlalla kasvis- tai kanalientä, muƩa vähennä silloin suolan määrää. 
 
 

Gintonic-hölskykurkut 4 annosta 
 
1 (n. 300 g)  kurkku tai  3  avomaankurkkua kuoriƩuna  
1 ruukku  Ɵlliä (1 dl hienonneƩuna)  
2 rkl  sokeria  
1/4 tl  suolaa  
4 cl  giniä  
1/2 dl  tonic-veƩä   
 

1. Leikkaa kurkku ohuiksi viipaleiksi.  Lado viipaleet kerroksiƩain 
lasipurkkiin hienonnetun Ɵllin, sokerin ja suolan kanssa. Lisää lopuksi gini ja tonic-vesi.   

2. Sulje kansi ja ravistele salaaƫa voimakkaasƟ, joƩa se mehustuu.  
3. Anna maustua viileässä vähintään 30 min ennen tarjoilua. Hienonna päälle halutessasi 

Ɵlliä.   
Vinkki: Gini sopii myös muiden kasvisten kuin kurkun pikkelöinƟin. Huomaathan myös, eƩä alkoholi 
ei poistu ruoasta säilöƩäessä!  
 
 

 



Sadonkorjuun kalapata  4:lle 
750 g  vaaleaa kalaa (ahvenfilee, haukifilee, siikafilee) 
2  porkkanaa 
2  palsternakkaa 
200 g  juuriselleriä 
1  sipulia 
2  valkosipulin kynƩä 
20 g  voita 
2  laakerinlehteä 
1 tl  suolaa 
1 tl  savupaprikaa 
1 tl  paprikajauheƩa 
1/2-1 tl  mustapippuria 
6 dl  kalalientä 
2 dl  ranskankermaa 
2 rkl  hienonneƩua lehƟpersiljaa 
 

1. Kuori ja leikkaa juurekset tasakokoisiksi paloiksi. Kuori ja hienonna sipulit. 
2. Kuumenna pata/kaƫla levyllä, lisää voi, sipulit ja juurekset. SekoiƩele, kunnes sipuli 

pehmenee. 
3. Lisää joukkoon mausteet ja kalaliemi. Hauduta kannen alla 10 minuuƫa. 
4. Lisää kerma ja jatka kypsennystä. Leikkaa sillä aikaa kalafileet pienemmiksi paloiksi. 
5. Laita kalat pataan, kun juurekset ovat kypsiä. Nosta pata levyltä ja anna kalan kypsyä hetki 

kannen alla. Viimeistele annos hienonnetulla persiljalla ja tarjoile. 

 
Pippurimarinoidut pihvit ja uuniratatouille 4 annosta 
4 (n. 600 g) naudan ulkofileepihviä 
3 rkl oliiviöljyä 
2 rkl punaviinieƟkkaa 
2 tl mustapippuria 
ripaus suolaa 
2 rkl voita 
2 rkl oliiviöljyä 
Uuniratatouille 
2  punaista paprikaa 
1 (250 g) kesäkurpitsa 
1 (300 g) munakoiso 
1 (100 g) punasipuli 
2 rkl oliiviöljyä 
3 rkl tuoreƩa Ɵmjamia hienonneƩuna 
3 rkl tuoreƩa rosmariinia hienonneƩuna 
4 valkosipulinkynƩä 
1 prk (400 g) kirsikkatomaaƩeja tomaaƫmehussa (säilyke) 
1 rkl sokeria 
1 tl suolaa 
1/2 tl mustapippuria 



Dijon-béarnaise 
1 saloƫsipuli 
3 oksaa rakuunaa hienonneƩuna 
1 dl kuivaa valkoviiniä 
3 rkl valkoviinieƟkkaa 
1/2 tl mustapippuria 
1/4 tl suolaa 
2 kananmunan keltuaista 
170 g voita 
1 rkl Dijon-sinappia 
 
Pihvien marinoinƟ 
1. Sekoita keskenään öljy, eƟkka, mustapippuri ja suola. Hiero seos pihvien pintoihin ja kääri pihvit 
ƟukasƟ muovipussiin. Anna marinoitua yön yli. Ota lihat huoneenlämpöön noin 1 tunƟ ennen 
paistamista. 
 
Ratatouille 
2. Poista paprikoista siemenet. Leikkaa paprikat, kesäkurpitsa ja munakoiso reiluiksi paloiksi. Kuori 
ja suikaloi sipuli. Laita kasvikset uunivuokaan ja kääntele joukkoon oliiviöljy. 
3. Paahda kasviksia 220-asteisessa uunissa noin 15 minuuƫa tai kunnes ne ovat saaneet kunnolla 
väriä. Laske uunin lämpö 175 asteeseen. Lisää vuokaan Ɵmjami, rosmariini, hienonnetut 
valkosipulinkynnet sekä säilyketomaaƟt liemineen. Lisää myös sokeri, suola ja mustapippuri. 
Sekoita, ja jatka paistamista noin 40 minuuƫa. 
 
Dijon-béarnaisekasƟke 
4. Kuori ja leikkaa saloƫsipuli reiluiksi viipaleiksi. Nypi rakuunasta lehdet ja hienonna ne. 
HienonneƩua yrƫä tulisi olla 1 rkl. Pane sipulit ja rakuunan varret kaƫlaan. Lisää viini, eƟkka, 
pippuri ja suola. Kuumenna voimakkaasƟ keiƩäen, kunnes lientä on jäljellä n. 1 1/2 rkl. Siivilöi liemi 
ja jäähdytä se. 
5. Pane keltuaiset sauvasekoiƫmen korkeaan kulhoon. Lisää myös kokoon keiteƩy jäähtynyt liemi. 
MiƩaa voi kaƫlaan ja kuumenna kovalla lämmöllä, kunnes voi alkaa juuri ja juuri kuplia. Anna voin 
jäähtyä noin 10 minuuƫa. 
6. Nosta sauvasekoiƟn kulhoon, jossa on keltuaiset ja liemi, ja käynnistä laite. Valuta koneen 
käydessä kulhoon sulateƩua voita samalla sauvasekoiƟnta ylöspäin nostaen. Sekoita vielä tasaiseksi 
kasƟkkeeksi. 
7. Mausta béarnaise hienonnetulla rakuunalla, Dijon-sinapilla, suolalla ja mustapippurilla. Mikäli 
haluat kasƟkkeesta paksumpaa, siirrä se paksupohjaiseen kaƫlaan ja kuumenna matalalla 
lämmöllä koko ajan sekoiƩaen, kunnes haluƩu paksuus on saavuteƩu. 
 
Pippurimarinoidut pihvit 
8. Kuumenna paisƟnpannulla voi ja öljy. Pyyhi pihveistä liiat marinadit pois. Paista pihvit kuumalla 
pannulla molemmin puolin, 1-2 minuuƫa per puoli. Pihvien paistoaika riippuu lihan paksuudesta. 
Ulkofilepihvin kypsyys on medium, kun lihan sisälämpöƟla on 54–58 asteƩa. Anna pihvien vetäytyä 
löyhäsƟ folion alla. Tarjoa pihvit ratatouillen ja Dijon-béarnaisekasƟkkeen kanssa. 
 
 
 



Mustaherukkasilakat 10 annosta 
500 g silakkafileitä 
Esiliemi 
5 dl veƩä 
1 dl väkiviinaeƟkkaa 
2 tl suolaa 
Mausteliemi 
2 dl veƩä 
1 dl väkiviinaeƟkkaa 
3 rkl mustaherukkatäysmehua 
5 kokonaista maustepippuria 
3 rkl sokeria 
1 tl suolaa 
½ tl rouhiƩua valkopippuria 
1 laakerinlehƟ 
Lisäksi 
1 dl mustaherukoita 
1 rkl raasteƩua sitruunan kuorta 
 

1. Poista silakkafileistä nahka. 
2. Sekoita kulhossa vesi, eƟkka ja suola. Nosta silakkafileet liemeen ja anna maustua 

jääkaapissa peiteƩynä 3–4 tunƟa tai kunnes ne muuƩuvat väriltään vaaleiksi. Valuta hyvin. 
3. Sekoita kaƫlassa mausteliemen ainekset. Keitä lientä miedolla lämmöllä muutaman 

minuuƟn ajan, kunnes sokeri on liuennut. Jäähdytä liemi. 
4. Nostele lasipurkkiin (0,5 l) kerroksiƩain silakkafileitä ja mustaherukoita. Kaada päälle 

jäähtynyt mausteliemi. Koristele halutessasi sitruunankuoriraasteella. 
5. Anna mustaherukkasilakoiden maustua jääkaapissa yön yli. 

 
Helpot kaalipyörykät uunissa 12 kpl 
 
500 g valkokaalia 
1 kpl sipuli 
1 rkl rypsiöljyä 
400 g nauta-sikajauhelihaa 
150 g ranskankermaa 
1/2 dl puuroriisiä  
3 kpl kananmunaa 
1 1/2 tl suolaa 
1/2 tl mustapippuria 
2 tl meiramia 
1/2 dl siirappia 
1/2 dl korppujauhoja 
2 1/2 dl lihalientä 
 

1. Leikkaa kaali ohuiksi suikaleiksi ja silppua sipuli. Paista hetki paisƟnpannulla öljyssä, kunnes 
kaali on hieman pehmennyt ja saanut väriä. 



2. Kaada kaali ja sipuli kulhoon ja anna jäähtyä hieman. Lisää joukkoon jauheliha, 
ranskankerma, puuroriisi, kananmunat ja sekoita. Mausta seos suolalla, mustapippurilla, 
meiramilla ja siirapilla. Lisää lopuksi korppujauhot ja sekoita tasaiseksi. 

3. Muotoile massasta 12 pyörykkää voideltuun uunivuokaan ja paista 200-asteisessa uunissa 
30 minuuƫa. Kaada pyöryköiden päälle lihaliemi ja jatka paistamista vielä tunnin ajan. 

 

Puolukka-lohi-4-6 annosta 
 
800 g lohifileetä 
1 tl suolaa 
200 g puolukoita 
3 rkl tummaa siirappia 
1 rkl oliiviöljyä 
1 rkl tuoreƩa Ɵmjamia hienonneƩuna 
 
Lisukeperunat 
1 kg pikkuperunoita 
1 l veƩä 
3 valkosipulinkynƩä 
2 rkl oliiviöljyä 
2 rkl tummaa siirappia 
1 rkl tuoreƩa Ɵmjamia 
2 tl sitruunankuorta raasteƩuna 
½ tl suolaa 
½ tl mustapippuria 
 sormisuolaa 
 

1. Kuivaa lohi talouspaperilla ja nosta uunivuokaan. Mausta lohi suolalla. 
2. Sekoita puolukat, siirappi, öljy ja Ɵmjami. Levitä tahmea seos lohen päälle lusikalla. 
3. Paista lohta 175-asteisessa uunissa noin 25 minuuƫa. 
4. Pese perunat. Keitä perunat lähes kypsiksi, 10–15 minuuƫa. Valuta keiƟnvesi pois. Kuori ja 

hienonna valkosipulinkynnet. 
5. Kaada perunat paisƟnpannulle. Lisää öljy, siirappi, valkosipuli, Ɵmjami, sitruunankuori ja 

suola. Paista käännellen, kunnes perunat saavat väriä. Viimeistele pippurilla ja 
sormisuolalla. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Marja-aroniajuustokakku 12 palaa 
 
Pohja: 
75 g  voita 
200 g  kaurakeksejä 
 
Täyte: 
200 g maustamatonta tuorejuustoa 
200 g sitruunaista maitorahkaa 
2 dl kuohukermaa 
1 dl perunajauhoja 
3 kpl kananmunia 
1,5 dl sokeria 
2 tl vaniljasokeria 
3 dl marja-aronioita 
 
1. Vuoraa irtopohjavuoka (halkasija 24 cm) leivinpaperilla ja voitele vuoan reunat. 
2. Sulat voi. Murskaa keksit esim. monitoimikoneessa tai perunasurvimella. Sekoita voisula ja 
keksimurska ja painele seos vuoan pohjalle ja reunoille. 
3. Sekoita tuorejuusto, rahka, kerma, sokerit ja perunajauhot keskenään kierrevatkaimella. Lisää 
kananmunat yksitellen vatkaten. 
4. RipoƩele puolet marjoista pohjan päälle. Kaada seos vuokaan ja ripoƩele loput marjat kakun 
pinnalle. 
5. Kypsennä 175-asteisen uunin alatasolla n. tunƟ. (kakun alle riƟlälle kannaƩaa laiƩaa varalta 
leivinpaperi, sillä rasva saaƩaa valua kakkuvuoan läpi uunin pohjalle.) Kakku saa jäädä keskeltä 
vähän pehmeäksi. Jos pinta meinaa tummua liikaa, voit laiƩaa kakun päälle folion tai leivinpaperin 
paistaminen loppuvaiheessa. 
6. Jäähdytä kakku ja irrota se vuoasta vasta täysin jäähtyneenä. Anna kakun tekeytyä jääkaapissa 
muutama tunƟ tai mieluiten yön yli. Tarjoa juustokakku jääkaappikylmänä. Siivilöi halutessasi 
pinnalle tomusokeria ennen tarjoilua. 
 

Karviaismurupiirakka 12-15 annosta 
 
Hilloke 
5 dl  punaisia karviaismarjoja 
½ dl  veƩä 
1 dl  Dansukker Minihillosokeria 
Taikina 
250 g  huoneenlämpöistä voita 
5 dl  vehnäjauhoja 
2 dl  sokeria 
2 tl  vaniljasokeria 
2 tl  leivinjauheƩa 
Täyte 
250 g  maitorahkaa tai vaniljarahkaa 
2 ½ dl  ranskankermaa 
2  kananmunaa 



1 ½ dl  sokeria 
2 tl  vaniljasokeria 
  

1. Voit valmistaa piirakan reunallisessa suorakaiteen mallisessa uunivuoassa, isossa pyöreässä 
piirakkavuoassa tai irtopohjaisessa kakkuvuoassa. Mieluiten kuitenkin sellaisessa, jossa on 
vähän enemmän reunoja, silloin saat näyƩävän paksun piirakan, josta saat jäähdyteƩynä 
leikaƩua kauniita paloja. 

2. Laita putsatut karviaismarjat ja vesi kaƫlaan ja kiehauta. Lisää minihillosokeri ja anna 
kiehua viisi minuuƫa. Jäähdytä. 

3. Laita taikinan ainekset kulhoon ja sekoita taikina koneella tai käsin tasaiseksi.  
4. Ota puolet taikinasta sivuun ja painele toinen puolikas leivinpaperilla vuoratun vuoan 

pohjalle. 
5. Sekoita täyƩeen ainekset keskenään. Levitä rahkaseos vuokaan taikinan päälle. Lusikoi 

hilloke kauƩaaltaan vuokaan ja vedä lusikalla tai veitsellä hillosta koukeroita täyƩeen 
sekaan. Murustele pinnalle loppu taikina. 

6. Kypsennä 200 asteessa uunin keskiriƟlätasolla 30–40 minuuƫa. 
7. Jäähdytä ja tarjoa! 

 

Omenaiset toffee-wienerit 15 kpl 
 
1pkt Myllyn Paras Wienertaikinalevyä 
Täyte: 
1 ½dl fariinisokeria 
1 ½dl kuohukermaa 
200g omenoita 
¾tl kanelia 
¾rkl perunajauhoja 
Voiteluun: 1muna 
 

1. Aloita täyƩeestä. MiƩaa fariinisokeri ja kerma kaƫlaan. Anna kiehua, kunnes seos sakeutuu 
kinuskimaiseksi (lämpöƟla 110 asteƩa). 

2. Leikkaa kinuskin kiehuessa omenat pieniksi kuuƟoiksi. Suomalaisia ohutkuorisia omenoita 
ei tarvitse kuoria. Sekoita omenakuuƟoiden joukkoon kaneli ja perunajauhot. 

3. Lisää omenaseos valmiin kinuskin joukkoon. Kuumenna uudelleen koko ajan huolellisesƟ 
pohjaa myöten sekoiƩaen, kunnes seos kiehahtaa ja muuƩuu kiisselimäiseksi. Ota heƟ 
liedeltä ja jäähdytä kylmässä vesihauteessa. TäyƩeen voi tehdä tähän pisteeseen myös 
edellisenä päivänä ja säilyƩää jääkaapissa. 

4. Ota täyƩeen jäähtyessä wienertaikinalevyt sulamaan huoneenlämpöön. LeivoƩavuuden 
varmistamiseksi on suositeltavaa, eƩä aloitat leipomisen heƟ, kun levyt ovat sulaneet ja 
vielä viileitä. 

5. Ohenna jokaista levyä pituussuunnassa kaulien, joƩa saat levystä kolme neliötä. Leikkaa 
neliöt taikinapyörällä tai veitsellä. 

6. Laita lusikallinen täyteƩä jokaisen taikinaneliön kolmion muotoiselle puoliskolle. Voitele 
täyƩeen viereiset reunat kananmunalla. Taita päälle toinen puolisko siten, eƩä muodostuu 
kolmio. Painele reunat haarukalla ƟiviisƟ yhteen. Voitele pinta. 

7. Paista leivinpaperilla vuoratulla pellillä 200 asteessa 10-13 minuuƫa, kunnes pinta on 
paistunut kauniin ruskeaksi. 



EnglanƟlainen luumukakku 12 annosta 
 
8-10 luumua 
3 munaa 
3 ¾ dl sokeria 
200 g ranskankermaa 
225 g voita 
5 dl vehnäjauhoja 
1 vaniljatangon sisus tai 1 ½ tl vaniljasokeria 
½ appelsiinin kuori ja mehu 
½ sitruunan kuori ja mehu 
pinnalle:  mantelilastuja 
päälle: tomusokeria 
 
1. Halkaise luumut ja poista kivet. Raasta sitrushedelmien kuori ja purista puolikkaista mehu 
talteen. 
2. Vaahdota munat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. Lisää sulateƩu rasva vähitellen samalla 
sekoiƩaen. Lisää ranskankerma. 
3. Lisää taikinaan kuoriraasteet. Halkaise vaniljatanko ja raaputa sen sisus mukaan. Lisää lopuksi 
jauhot erissä ja sekoita tasaiseksi. 
 

Kantarellikierteet 
 
Taikina 
2,5 dl veƩä 
2 tl kuivahiivaa 
1 tl sokeria 
0,5 tl suolaa 
6 dl vehnäjauhoja 
2 rkl oliivi - tai muuta öljyä 
 
Kantarellitäyte 
1 l kantarelleja 
3 rkl voita 
1 kpl sipuli 
1 kpl omena 
1 rkl Ɵmjamia (hienonneƩuna) 
1 tl suolaa 

pippuria 
 

1. Valmista taikina sekoiƩamalla hiiva 42-asteiseen veteen. Lisää sokeri, suola ja siƩen jauhot. 
Alusta öljyllä. Jätä taikina kohoamaan puoleksi tunniksi.  

2. Puhdista ja pienennä sienet. Paista kuumalla pannulla, kunnes enimmät nesteet ovat 
haihtuneet. Lisää voi ja hienonneƩu sipuli. Kuullota ja ota seos sen jälkeen pois pannulta 
jäähtymään.  

3. KuuƟoi omena ja silppua Ɵmjami. Sekoita sienten joukkoon ja mausta suolalla. Oman 
mielen mukaan voi lisätä myös pippuria.  



4. RipoƩele jauhoja leivonta-alustalle ja pyöriƩele taikinaa jonkin aikaa. Kaulitse siitä 30 x 50 
cm oleva levy. Levitä täyte tasaisesƟ päälle ja ripoƩele päällimmäiseksi mozzarellaraasteƩa. 

5. Pyöritä levy rullalle ja leikkaa siitä 3 cm levyisiä paloja. Laita palat voideltuihin 
muffinssivuokiin.  

6. RipoƩele vielä juustoraasteƩa päälle ja paista 225-asteisessa uunissa 15 minuuƫa.  
 
 

Punajuuripiiraat 
 
Taikina 
3 dl  maitoa 
25 g  hiivaa 
½ tl  suolaa 
2 rkl  öljyä 
1 rkl  siirappia 
1,5 dl  kauraleseitä 
1 ps  perunasosejauheƩa 
2,5 dl  vehnäjauhoja 
  
Täyte 
100 g  valkosipulituorejuustoa 
3  punajuurta 
2  punasipulia 
75 g sinihomejuusto-murua 

mustapippuria 
tuoreƩa Ɵmjamia 

  
1. Pese punajuuret ja keitä kypsiksi. 
2. Lämmitä maito kädenlämpöiseksi, liuota hiiva joukkoon. Lisää suola, öljy, siirappi. Sekoita 

kuivat aineet joukkoon vähän kerrallaan, vaivaa lopuksi kädellä. Anna kohota liinan alla 
täyƩeen valmistuksen ajan. 

3. Hienonna punasipulit ja kuullota pannulla öljyssä. Kuori keitetyt punajuuret ja suikaloi ne, 
yhdistä sipulisilpun kanssa. 

4. Kauli taikinasta leivinpaperin päällä joko kaksi isoa suorakaiteen mallista levyä tai tee pieniä 
yksiƩäisiä piirasia. Levitä päälle tuorejuustoa, aura-murua ja punajuuri-sipulisilppu.  

5. Rypytä reunoja hieman täyƩeen päälle.  
6. Paista 200 asteessa n. 20 min. RipoƩele pintaan vielä mustapippuria ja tuoreƩa Ɵmjamia. 

 
 
 


