Asikkalan illallismenu 2025 - finalistimenut saivat
molemmat ylistysta tuomareilta, mutta tiukan
kisan voitti menu:

LEMPEA JUURESSOSEKEITTO JA RUISKRUTONGIT

GRILLUUUSTOPITALEIPA, PAAHDETUT KIKHERNEET JA TSATSIKI

NYHIJATAAN TYHIASTA MARJAHERKKU

Kasvissosekeitto

% | kasviksia (peruna, porkkana, lanttu, juuriselleri, sipuli)
2 rki 6ljya

% | vetta

1 kasvisliemikuutio
ripaus mustapippuria
1 tl yrttimaustetta

% dl kermaa
(hienonnettu persilja)

1. Kuori ja paloittele kasvikset yht. % |

2. Kuumenna 6ljy kattilassa (suuri teho) ja kiehauta
kasvikset 6ljyssa.

3. Lisda vesi, kasvisliemikuutio ja mausteet.

4. Keita kannen alla 20-25 minuuttia (keskiteho)

5. Ota kattila liedelta ja soseuta sauvasekoittimella. Varo keiton roiskumista!
6. Vie kattila takaisin liedelle. Lisaa kerma. Kiehauta keitto.
7. Tarkista maku. Lisaa persilja.
8. Koristele basilikalla

Ruiskrutongit:

4 kpl ruisleipaa
1 rki 6ljya tai margariinia

- Kuutioi ruisleipa. Kuumenna rasva pannussa ja paista siina leipakuutiot rapeiksi ja kauniin
varisiksi. Laita tarjolle kahvikuppeihin, ruiskrutongit

tulevat aluslautaselle. \ / Paikallisesti tuotettua
% lahiruokaa



Pitaleivat

2,5 dl kddenlampoista vetta
25 g hiivaa

1 dl (taysjyva)vehnajauhoja)
1 tl merisuolaa

noin 6 dl vehndjauhoja

1 rki oliividljya

1. Sulata hiiva veteen. Lisaa 1 dl jauhoja ja sitten suola. Lisda loput jauhot vahan kerrallaan,
alustaen taikinaa.

Lisda myos o6ljy ja vaivaa taikina kimmoisaksi kasin tai koneessa.

Anna taikinan nousta liinan alla lampimassa noin 30 minuuttia.

Laita uuni kuumenemaan 250 asteeseen.

Kippaa taikina jauhoitetulle alustalle. Jaa kuuteen osaan ja pyorita taikinasta palloja.

Kaulitse pallot jauhoja apuna kdyttaen noin 1 cm paksuisiksi ”letuiksi”.

Nostata pitoja pellilld leivinpaperin paalla vield 10 minuuttia.

Paista uunin ylitasolla noin 7 minuuttia. Huom! Al4 avaa uunia paiston aikana tai pistele reikia
leipiin ennen paistamista, jotta pitatasku muodostuu leipiin.
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Jaadhdyta ja tayta mieleisilla taytteilla.

Paahdetut kikherneet

[ PIRKKA ]
Luomu &
KIKHERNEET &

SUOLALIEMESSA

Ekologiska kikarter
isaltlag

1 tlk (380 g/230 g) Pirkka kikherneita suolaliemessa
1 rki 6ljya

1 tl juustokuminaa

1/4 tl cayennepippuria

ripaus suolaa
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Valmistus 30 - 60 min

Huuhdo ja valuta kikherneet lavik6ssa. Sekoita joukkoon 6ljy, juustokumina ja cayennepippuri.

Paahda kikherneita leivinpaperin paalla pellilla 200 asteessa noin 30 minuuttia. Lisda lopuksi ripaus suolaa.

Tsatsiki

1 (200 g) kurkku

1-2 valkosipulinkyntta

1 tlk (200 g) Perttulan tilan JUGU jogurttia (sekoita ensin)
1 tl juoksevaa hunajaa

1/4 tl kuivattua minttua

1 rkl sitruunan mehua

ripaus suolaa (rypsioljya/oliividljya)




1. Raasta kurkku karkeaksi raasteeksi. Pane raaste siivildan ja painele ylimaardinen neste pois.

2. Kuori ja hienonna valkosipulinkynnet.

3. Sekoita tsatsikin ainekset keskenaan.

4. Koristele halutessasi rypsi6ljylla. Tarjoa esimerkiksi dippina tai liha-, kala- ja kasvisruokien lisakkeena.

Paistetut Halo-juustopalat

Kuivaa juuston pinta ja paista rapeiksi kuumalla paistinpannulla rasvassa.

Nyhjaa tyhjasta- jalkiruoka

1. Leivo kaaretorttupohja tai kayta piirakkapaloja, jos niitad on jadanyt
tdhteeksi

2. Leivo kauralastut tai kayta pikkuleipid, joita on jaanyt tdhteeksi

3. Vatkaa 5 dl kuohukermaa vaahdoksi. Lisaa siihen 1 prk maitorahkaa.
4. Kasaa annokset siististi jalallisiin laseihin. Murenna ensin kdaretorttulevy, pursota kermavaahto, laita viliin
marjoja ja keksimuruja. Pinnalle marjoja ja pieni kaurakeksi pystyyn.

Kauralastut
100g voita

1 dl sokeria

2 dl kaurahiutaleita
1 rkl vehndjauhoja
% tl leivinjauhetta
1 tl vaniljasokeria

1 kananmuna

1. Pane uuni kuumenemaan 200 asteeseen.

2. Sulata rasva.

3. Lisaa haaleaan rasvaan kuivat aineet. Sekoita.

4. Lisda muna, sekoita tasaiseksi.

5. Nosta taikinasta kahdella lusikalla nokareita leivinpaperin paalle. Jdta nokareiden viliin levidamistilaa.
Annoksesta tulee kaksi pellillista.

6. Paista uunin ylaosassa 6-9 minuuttia. Kauralastut kovettuvat jadhtyessaan.




Tassa myos ohjeet tiukan finaalin toiseen menuseen,

o KREIKKALAINEN SALAATTI, patonkia
e KASVISBURRITOT
o MANSIKKA-SITRUUNARAHKA

Kreikkalainen salaatti

1 rasia kirsikkatomaatteja

% kurkku

1 punasipuli

% paprika

1 prk fetajuustoa

1 prk oliiveja

oregano / oliividljy/ suola / pippuri / basilika

1. Pese kaikki
kasvikset. Kuori punasipuli.

2. Halkaise tomaatit, kuutioi kurkku, halkaise sipulit ja leikkaa
puolikkaita viipaleita ja paloittele paprika kuutioiksi.

3. Valuta fetajuusto ja laita kaikki raaka-aineet kauniisti kulhoon.

4. Pinnalle oliividljya, oreganoa ja suolaa seka pippuria. Koristele
tuoreella basilikalla!

Patonki

2 % dl vetta

% pkt hiivaa

1 tl suolaa

2 tl sokeria

1 rkl 6ljya

2 % dl sdmpyldjauhoja
4 dl vehnajauhoja

1. Valmista hiivataikina.

2. Kauli taikina levyksi ja rullaa rullalle.

3. Kohota pellilla ja tee patonkiin viillot ennen
paistamista.

4. Paista 225 asteessa noin 15 minuuttia. sianiina

Viljelty lohi -
Kananliha

Juusto

Riisi
Kananmunat

Maito
Lisakeohra

CO
Kaurajuoma
- 2€
TAM_AN TUOTTEEN HIILIJALAN-
JALKI PER 100G TUOTETTA

Naudanliha

Lampaan-
liha



Kasvisburritot

1 sipuli

1 vihrea chili

3 valkosipulin kyntta
2 rkl tomaattipyretta
1 rkl chipotletahna

2 tlk mustia papuja
1% dl vettd

1 tl suolaa

(1 pkt fetaa)

1 pkt tortillapohjia

1. Pilko sipuli ja chili.

2. Paista sipuli 6ljyssa pinnoitetussa kattilassa, purista
sekaan valkosipuli, tomaattipyre, chipotletahna ja
valutetut pavut. Lisda vesi ja suola. Kuumenna
kiehuvaksi ja soseuta haarukalla pavut.

Kookosriisi

3 dl basmatiriisia

2 % dl kookosmaitoia
1dl vetta

2 tl suolaa

1lime

1. Laita riisi isoon kulhoon kylmaan veteen.

2. Kaada riisi siivilaan.

3. Kaada pinnoitettuun kattilaan kookosmaito ja suola ja vesi.

4. Kuumenna riisi kiehuvaksi ja hauduta kannen alla noin 15
minuuttia.

5. Raasta lime ja purista limemehua joukkoon.

Lisdksi, 1 prk salsakastiketta, (1 pkt fetaa), 1 pkt tortillapohjia - Kokoa burritot kauniisti mukeihin!

Mansikka-sitruunarahka

1 prk kuohukermaa

1 prk maitorahkaa

4 rkl sokeria

2 sitruunaa (kuori ja mehu)
3 dl mansikoita

muutama kaurakeksi

. Vaahdota kerma.

. Soseuta mansikat sauvasekoittimella tai paloittele.

. Pese sitruuna ja raasta varovasti kuori ja puserra mehu.
. Sekoita kaikki aineet keskenaan.

. Laita tarjolle laseihin.

. Koristele keksimurulla ja marjoilla.
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Tuomareina kisassa tana vuonna toimivat:

Isa Maunula, Asikkalan kunnan kehittamispaallikko
Petri Haapanen, Asikkalan kunnan sivistysjohtaja
Heli Siltala, Asikkalan luonnonystavat ry

Kari Savola, Chaine des Rétisseurs Finlande ry
Marika Pukarinen, Ateriapalveluesihenkildé VYK
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