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TAPAA TAITAVIA
KOTIKOKKEJAMME

Tassa esitteessa saat resepteja ulkoruoanlaittoa rakastavilta kotikokeilta.
Taalla he jakavat ruokailojaan sinulle, joka valmistat ruokaa avotulella,
pannulla tai savustimessa.

PETER

Peterille tarkeinta on reilu ruoka, joka on valmistettu
itse alusta alkaen ja jossa jokainen vaihe saa

ottaa oman aikansa. Taalla han paastaa siséisen
ruokanorttinsa valloilleen ja tarjoaa ruokia, joiden
padosassa on maku.

s.4-7

KAROLINA

Ruoanlaitto avotulella on Karolinan juttu! Léhde
mukaan retkelle Karolinan kanssa ja nauti hanen
taytelaisista, maukkaista ja rustiikkisista ruoistaan,
jotka sopivat koko perheelle.

s.8-11

MATTIAS

Mattias on metsastaja, jonka ruoissa maistuvat
metsé jajoissa savy, tulija ripaus Aasiaa antavat
ainutlaatuista luonnetta.

s.12-15

PIA

Pian kotona ruoka valmistetaan yksinkertaisista
raaka-aineista suurella sydamella. Han jakaa meille
maukkaita suosikkejaan, jotka luovat yhteiséllisyytta
pannun ympérille ja sopivat yhté hyvin arkeen kuin
vieraiden saapuessa.

s.16-19

REBECCA

Rebeccan mukaan paivallinen ei ole taydellinen
ilman hyvéaa jéalkiruokaa! Koko Ruotsileipoo -sarjan
finalisti 2024 tarjoaa kaksi kesaista jalkiruokaa, jotka
ovat seka yksinkertaisia valmistaa etta tyylikkaita
lautasella.

s.20-23



K E BA B VALMISTUSAINEET i
Kebabliha Kebabkastike # . ~ VINKKEJA)

arinointj

t 1kgporsaankylkea 2dlkreikkalaistajogurttia W\ 3 . Sy Yényli, jonka aikang
K E B A B K A 1keltasipuli viipaloituna 1dImajoneesia 1 W i R~ m:ll:itsyvenevgt
. F % IPPuUNsg,
1rklkuminaa 1rkl chilikastiketta . A
J A R A P E 1rklsipulijauhetta 1raastettu valkosipulinkynsi
1rklvalkosipulijauhetta 1,5 rklomenamehua
1rklkorianteria 1rkl appelsiinimehua
E AT = 2rkl savupaprikajauhetta 1krm kuminaa
1tl cayennenpippuria 1t paprikajauhetta
2tlsuolaa Cayennepippuria

1tlvastajauhettua mustapippuria  Syolaa ja pippuria
Muurikka Silava paistorasvaa

2rklvoita Taytteet

jadvuorisalaattia suikaloituna
Kebableivat 1punasipuli suikaloituna
600 Ivehnajauhoja 1paprika suikaloituna
7gkuivahivaa Fetajuustoa, murustettuna
2tlsuolaa
1t sokeria

0,5tlleivinjauhetta
3,5dlhaaleaavetta

VALMISTUS:

Vaihe 1

Kebab: leikkaa porsaankylki ohuiksi suikaleiksi. Sekoita
joukkoon kuivat mausteet ja sipuli. Anna lihan marinoitua
vahintaan 1tunti, mielellaan yon yli.

Vaihe 2

Pitaleipa: Sekoita kaikki kuivat ainekset. Lisaa vesija vaivaa
hyvin, kunnes taikina on sileda. Jaa taikina 8 samankokoi-
seen palloon. Kauli palloista jauhotetulla leivontapdydalla

4 . ohuita pitaleipia, joiden paksuus on noin 5 mm. Anna sen
jalkeen kohota 1tunti. L&Ammité pannu ja paista sampyléita
PET E R miedollalammolla iiman paistorasvaa, kunnes ne ovat
"TEMK KEBAB ON JUURI SELLAINEN kohonneet ja saaneet kauniin véarin.
KUIN SEN PITAAKIN OLLA; LIHAINEN, Vaihe 3
RAPEA JA TKYTE[MNEN. KESMNEN Kebabkastike: Sekoita kaikki ainekset kulhossa. Mausta
'/ YHD|STE|_MK, JOTA KANNATTAA ; suolalla, pippurilla ja cayennenpippurilla.
§ 3 TEHDA USEAMMINKIN." Vaihe 4

Nosta pannun lampétilaa ja lisdé Muurikka Silava Paistorasva.
Annarasvan lammeta kunnolla ennen lihan liséémistéa. Paista
lihaa kdannellen. Kun liha on kypsaa, liséé voi ja sekoita.

Vaihe 5
Avaa pitaleipa tekemalla viilto sen reunaan. Lisaa vihannek-
set, liha ja fetajuusto ja viimeistele kebabkastikkeella.

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET




VALKOSIPULISS
PAISTETTUJ!

KATKARAPUJA
HAPANJUURILEIVAN

B3 oainesta ® 4hengelle ;‘ 1
ALOITA ILLALLINEN UPEA

ALKUPALALLA, JOSSA KAIKKI

KOKOONTUVAT PANNUN YMPARILLE.

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET

VALMISTUSAINEET

1hapanijuurileip, viipaloituna

500 g kuorittuja katkarapuja
3dloliividliya

5 valkosipulinkyntta ohuina siivuina
1punainen chili suikaloituna

1tl chilihiutaleita

12 puristettu sitruuna

0,5 dl hienonnettua persiljaa
Suolaa

VALMISTUS:

Vaihe 1

Lammité pannu ja laita leipaviipaleet
sen paalle. Ripottele paélle
runsaasti oliividljya ja laske
lampatilaa. Paista leipaviipaleita
miedollalammolla, kunnes niiden
pinta on kullanruskea. Aseta sivuun.

Vaihe 2

Lisaa 6ljya ja paista chilié ja
valkosipulia 2-3 minuuttia, kunnes
ne ovat pehmentyneet. Purista
padlle sitruunamehua.

Vaihe 3
Lis&a katkaravut ja sekoita, kunnes
kaikki on kuumaa. Koristele persilialla.

VINKKEJA!

Anna vieraidesi poimia
ruoka suoraan pannulta.
Hieno illanistujaisruokal

ajauhettua mustapippuria *
rkl sormisuolaa
2 :gl omenasiiderietikkaa

“Gynaéa?a‘atti
. ' 20menaaraastéttuna
. "1 pieni suippokaali suikaloituna
. " 2rkimajoneesia-
Y ki ranskankermaa
' 1tldijoninsinappia
i _?ngnpettua persiljaa-

VALMISTUS:

Vaihe 1

Grillikylki: poista ylimaarainen rasva ja
luun paalla oleva valkoinen kalvo. Sivele
grillikylkiin sulatettua voita ja mausta
suolalla ja pippurilla.

Vaihe 2

Savustus: laita Muurikka Omena
Savustuslastuja sahkosavustimen
mukana tulevalle pellille ja sdada

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET

savustin korkeimmalle lammélle.
Kun savua muodostuu kunnolla,
aseta grillikylki sahkosavustimeen
lihapuoli yléspain. Laske lampdtila
heti 115 asteeseen ja savusta lihaa
3tuntia.

Vaihe 3
Poista grillikyliet savustimesta,

sivele niihin omenasiiderietikkaa, kaari
ne alumiinifolioon ja aseta ne takaisin
savustimeen lihapuoli alaspain tunniksi.

Vaihe 4
Omenasalaatti: sekoita kaikki
ainekset. Mausta suolalla ja pippurilla.

AUy
-
. —
)
=, £



]

Y
PARILOITUA TURSKAA
VALKOVIINIKASTIKKEESS

JA RAAKANA PAISTETTUJA PERUNOITA

E 10 ainesta @ 4 hengelle i‘i Gluteeniton

~ KAROLIN
. "YLELLINEN ARKIRUOKA, JOKA MAIS Al ¥
\.‘J t t ERITYISEN HYVALTA ULKONA. PARILOITU TURSK
ANTAA PEHMEALLE VALKOVIINIKASTIKKEELLE ?.
' HIEMAN SAVUISUUTTA." ‘.. ' ] .
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A As l A l A I s E T 600 g valikylysta Kastike
Muurikka Silava Paistorasva 2dImajoneesia
T YA Kl N | K U N L 2limetinkuorijamehu
. Q U E s A D I l l A bl 100 g hienonnettua

Zlifzerlizlessd marinoituajalapenoa

15dljapanilaista 1rkli .
B . rkljalapenojen

K E R A e esiein séilbntalients
2tlseesamidliya Suolaajapippuria
1rklriisiviinietikkaa
5rklraastettuainkivaaria Lisuke
2valkosipulinkynttaraastettuna  1vihreapaprika
suikaloituna
1keltasipuli suikaloituna
8 keskikokoista tortillaa
200gmozzarellaa
raastettuna
3 salottisipulia
hienonnettuna

E 23 ainesta ® 4 hengelle

Sailottya punakaalia

500 g punakaalia suikaloituna
3dlvetta

2dlsokeria

1dlviinietikkaa

sekoita kaikki ainekset marinadiksi. Suikaloi
liha jaliséd marinadi. Anna vetaytya vahintaan 1tunti.

sekoita vesi, sokerija viinietikka.
Sekoita, kunnes sokeri on liuennut. Sekoita punakaali
nesteeseen jaanna seista noin 1tunti.

sekoita kaikki ainekset kulhossa.
Mausta suolalla ja pippurilla.

Sytyté nuotio ja aseta pannu nuotion paélle.
Anna Muurikka Silava Paistorasvan sulaa pannulla ja
M ATT I AS - paista sitten paprikaa ja keltasipulia, kunnes ne ovat

"MAKUSINFONIA. JOTA ON HELPPO pehmentyneet. Siirré se sitten sivuun ja paista liha,
3 P . kunnes se on ruskistunut kauniisti.
VALMISTAA SUURIA MAARIA JA SYODA
ULKONA. NAMA OVAT TODELLA SUOSITTUJA . Vo ot Acat
- o4 amavaihe on erittain nopea. Varo, etteileipa pala. Aseta

METSASTYSPORUKASSA. i nnopea. Jero.crerebapae.
tortillaleipa pannulle jaliséa padlle liha, paahdetut vihan-
neksetjamozzarellaraaste. Taitaleipa kokoon. Kunjuusto
alkaa sulaajaleipa saanut hiukan varia, ota quesadillat
pannulta. Avaasitten leipd uudelleen ja liséa punakaali,
jalapenokastike ja hienonnettu salottisipulija tarjoile.

) o / : Suolaa punakaali ja marinoiliha
KATSO TARVITSEMASI ‘ Yz P _ 4 s Iz A : edellisené iltana, jotta maut paranevat -
TUOTTEET e ko A i : jakypsennys sujuu helpommin. :
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SAVUSTETTUA NIERIAA

SUIPPOKAALIN JA SANDEFJORD-KASTIKKEEN KERA

B 13ainesta ® 6hengelle & Gluteeniton

1}
s

hux ™ .sﬂkim?iSAVUNMAKUI EN RUDKALAJI
by K QHOTTAVAT TOISIAAN.

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET

VALMISTUSAINEET

2nieriaa Kastike
1keltasipuliviipaloituna 200 gvoita
2sitruunaaviipaloituna  1dlcréme fraichea
1sitruuna 3dlkermaaja
Truukkutillia V2 ssitruunan mehu
hienonnettuna 3rklruohosipulia,
1suippokaali silputtuna

100 g parmesaania 100 gkirjolohenmatia
Oliividliya Suolaaja pippuria

VALMISTUS:

Vaihe 1

Kala: avaa puhdistettu kala keskelta ja
mausta sisapuoli suolalla ja pippurilla.
Aseta sitruunaviipaleet, sipulija tilli kalaan
jataita se takaisin. Aseta kalat savustimen
ritilélle.

Vaihe 2

Leikkaa suippokaali neljgén osaan.
Ripottele paalle oliiviéljya, mausta suolalla
japippurilla ja purista sitruunamehu
paalle. Laita kaali kalan joukkoon.

Vaihe 3

Savustus: Laita savustuslastut savusti-
meen ja aseta se korkeimmalla lammolle.
Lisaa kala ja suippokaali ja savusta noin
20 minuuttia, kunnes kalan sisalampétila
on45-50°C.

Vaihe 4

Kastike: Kuumennakerma kattilassa
liedella. Kun se alkaa kiehua kevyesti, se-
koita joukkoon creme fraiche ja voi. Lisaa
suola, pippuri, tilli ja puolikkaan sitruunan
mehu. Anna kiehua miedollalammoalla
noin 10 minuuttia. Liséa ruohosipulija
kirjolohenmati juuri ennen tarjoilua.

Vaihe 5
Viimeistele parmesaaniraasteellaja tillilla.

VINKKEJA!

KATSO LISAA RESEPTEJA
0SOITTEESTA MUURIKKA.FI

Saatavana on useita erilaisia savustuslastuja.
Jokainen maku antaa kalalle oman ainutlaa-
tuisen luonteensa. Loyda oma suosikkisi!




BROILERIPASTAA,

AURINKOKUIVATTUA TOMAATTIA
JA SELLERIA

E Valmistusaineet @ 8hengelle

; o

“TAME ON TAYTELKINEN JA MAUKAS
PASTA, JOKA SOPII TAYDELLIS
SEKA ARKEEN :

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET

600 g broileria suikaloituna
500 g tuoretta pastaa

2 hienonnettua salottisipulia
1punainen paprika suikaloituna
2 sellerinvartta suikaloituna
800 g tomaattimurskaa

5-7 dlkermaa

2 rkltomaattipyreeta
2rklkanalienta

140 g aurinkokuivattua tomaattia
suikaloituna

Cayennepippuria

Oliya (paistamiseen)

Suolaaja pippuria

Lammité pannua keskilammolla.
Paista sipulia, paprikaa ja selleria
rapsidliyssa, kunnes ne pehmenevat.
Lisaa broileri, tomaattipyree ja
mausteet ja anna kypsya, kunnes
broileri on kypséaa.

Sekoita joukkoon keitetyt tomaatit,
kerma, fondija aurinkokuivatut
tomaatit jaannakiehuanoin 5
minuuttia, mielelldén kannen alla.

Lisaa tuore pasta kastikkeeseen
jaannakiehua 4-5 minuuttia.

Lisaa tarvittaessa kermaa, jos
haluat mehukkaamman annoksen,
jamausta. Viimeistele tuoreella
persilialla ennen tarjoilua.

Lisaa 3 rkl sambal oelekia, jos pidat
tulisemmasta ruoastal



KERMAINEN RISO

SUPPILOVAHVEROILLA e
JA VASTERBOTTEN-JUUSTOLLA

2 dl hienonnettuja herkkusienia
2dlIsuppilovahveroita (kuivattuja tai tuoreita)
4 dl Vasterbotten-juustoa raastettuna
Muurikka Silava paistorasvaa

Suolaaja pippuria

E Valmistusaineet @ 6 hengelle !.l Gluteeniton

100 g kinkkua
100 grucolaa
200 g cocktailtomaatteja

Lammité pannua keskilammolla
jalisaa Muurikka Silava Paistorasva.
Paista sipulia ja herkkusienia,

kunnes ne ovat pehmeita ja kiiltavia
jasienista on haihtunut neste. Lisaa
suppilovahverot jarisottoriisi ja paista
viela noin 5 minuuttia, kunnes riisi on
kevyesti paahtunut.

Liuota liemikuutiot veteen.Lisaa sitten

lienta joukkoon vahan kerrallaan

sekoittaen. Annariisinimeytya

nesteeseen ennen lisddmista. Jatka,

B ; 1 kunnesriision pehmennytlahes

.3 : | kokonaan. Se kestaa yleensé noin
AINEN MAKUTSS _ . - d 20 minuuttia.

JKAS JUUST
JRAA Sekoita joukkoon juusto jaannasen

sulaa risottoon. Mausta suolalla ja

pippurilla. Liséa lopuksi prosciutto,

rucolaja puolitetut cocktailtomaatit.

KATSO TARVITSEMASI
TUOTTEET
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‘GR".[‘ETTUA% _ |l KKI VALMISTUSAINEET

4 vaniljiamunkkia

= OMENAHILLOKETTAS" . .

3rklkanelia

IKETTA JAﬂNIlJAJﬂT‘ |

100 g voita paistamiseen
200 g kondensoitua maitoa
500 g vaniljajaateloa
sormisuolaa

(@) 8hengelle 'P Kasvisruoka

VALMISTUS:

Vaihe 1

Kuutioi omenat 1cm:n paloiksi.
Kuumenna pannu keskilammolla
ja paista omenapaloja runsaassa
voissa noin 5 minuuttia, kunnes
ne alkavat pehmeta. Lis&a sokeri,
kaneli, siirappi ja ripaus sormisuolaa
ja paista, kunnes omenat ovat
kullanruskeita. Sekoita joukkoon
granola. Laske [ampda ja kaada
omenaseos pannun reunalle.

Vaihe 2

Halkaise munkit (kuten
hampurilaisleipa) ja paista niita
reilusti voin kera miedolla lammolla
muutama minuutti kummaltakin
puolelta. Varo, etteivat ne pala.

Vaihe 3
y | Aseta munkinpuolikas lautaselle
& RAPEAKVANILJAMUNKKIA; PEHMEITR > jalisaapadllerunsaasti
* KANELIPAISTETTUJA OMENOITA, RAPEAA ™ paistettuiaomenoita. Lisaa

karamellisoitunut maito ja vimeistele
vaniljajaatelépallolla ja hiukan

GRANOLAA JA PEHMEAA VANILJAJRATELOA.

MIKA VOI MENNA PIELEEN?" *@ suolahiutaleilla, Tarjoile heti.

EQEIS'I'UTEIESS?'Q :]AEUSUEFTI.I;(EI‘(]: FI V | N K K E J Al Vatkaa vaniljajaatelosta pehmismaistéa.

KATSO TARVITSEMASI




5 suurta tai 7 pienempaa raparperia
50 g pistaasipahkingita hienonnettuina
Minttua tarjoiluun, 4 oksaa

200 g mansikoita isoiksi paloiksi leikattuna
(pakastemarjat kayvat hyvin)

60 ginkivaaria suuriksi paloiksi pilkottuna
2dl sokeria

15dlvetta

5 mintunlehtea

200 g mascarponea
1dlkermaa

1rklvaniljasokeria

2 rkl murskattua kardemumma

Aseta Muurikka Keitto- ja paistoalusta
kaasupolttimelle ja aseta poltin korkeimmalle
lammolle. Sekoita vesi, sokeri, mansikat,
inkivaari ja minttu kattilassa ja anna kiehua
jakiehahtaa noin 10 minuuttia, kunnes seos
alkaa saostua. Poista lammolta ja siiviloi
hedelmépalat pois kuorrutteesta.

Leikkaa raparperi noin
7 cmin pituisiksi tikuiksi. Aseta pannu
kaasupolttimelle. Paista sitten runsaassa
voissa noin 3-5 minuuttia, kunnes raparperi
alkaa pehmeta. Poista lammolta.

vatkaa mascarpone,
kerma ja vaniljasokeri. Lisda muutama
ruokalusikallinen mansikkakiilletta ja
kardemumma ja sekoita.

Aseta 5 raparperitankoa syvan lautasen
pohjalle. Kaada paalle muutama
lusikallinen mansikkakiilletta ja vimeistele
mascarponekermalla, pistaasipahkindilla
jamintunoksalla.

E'."

Sailyta loppu Kiille, poista inkivaari, sekoita
javips, niin saat ihanan mansikkahillon!
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