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Helsinki, kesäkuu 2007

Coolit kesäreseptit






Kesäkuu 2007

Mausteinen omenasiideribooli

1,5 l

1 l omenasiideriä

½ sitruunan mehu 

2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

½ kanelitankoa

½ vaniljatangon siemenet

3 mausteneilikkaa

250 g marjoja (vadelmia, mansikoita jne.)

½ l kylmää kivennäisvettä

Jäähdytä ½ litraa omenasiideriä sekä kivennäisvesi. Keitä muita ainesosia 10 minuuttia kattilassa ja anna jäähtyä. Puolita marjat ja kaada ne sekä mausteet boolimaljaan. Poista kaneli- ja vaniljatangot ja lisää jääkylmä siideri sekä kivennäisvesi. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	kJ
	2 329     
	155

	kcal
	554                                                                                                                                      
	37

	hiilihydraatteja (g)
	60
	4                                                                        

	rasvaa (g)
	0
	0                                                            


Mansikkamalja

4 annosta

1 sitruuna

1½–2 tl Hermesetas-makeutusnestettä

muutama sitruunamelissan lehti

8 dl (400 g) mansikoita

Pese sitruuna. Raasta teelusikallinen keltaista kuorikerrosta ohueksi raasteeksi. Halkaise sitruuna ja purista puolikkaista mehut. Mausta mehu Hermesetas-makeutusnesteellä ja sitruunan kuoriraasteella. 

Poista mansikoista kannat. Halkaise huuhdotut, hyvin valutetut mansikat ja pane ne kulhoon sitruunamelissan lehtien kanssa. Kaada liemi päälle, sekoita kevyesti ja peitä astia kelmulla. Pane jääkaappiin pariksi tunniksi maustumaan. Tarjoa viileänä. 

	

	Koko resepti
	Annos

	kJ
	663
	165

	kaloria
	158
	40

	hiilihydraatteja (g)
	31,84
	8,0

	rasvaa (g)
	1,81
	0,5


Raparperipiirakka

6 annosta

Taikina:


3 dl (200 g) vehnäjauhoja

½ tl leivinjauhetta

ripaus suolaa

75 g margariinia (60 %)

1 tl Hermesetas-makeutusnestettä

noin 3 rkl kylmää vettä

Täyte:

1 l (500 g) raparperipaloja

2–3 rkl Hermesetas-makeutusnestettä

2 tl (8 g) perunajauhoja

Voiteluun:

1 tl vatkattua kananmunaa

Mittaa kuivat aineet kulhoon. Lisää joukkoon jääkaappikylmä, paloiteltu margariini. Sekoita murumaiseksi. Lisää Hermesetas ja vesi. Sekoita taikinaksi. Kääri taikina kelmuun ja pane se 30 minuutiksi jääkaappiin. 

Kuumenna uuni 175 asteeseen. Pane täyteaineet uuninkestävään vuokaan ja sekoita hyvin. Kauli taikina ohueksi, vuoan kokoiseksi kanneksi ja aseta se raparperipalojen päälle. Voitele pinta kananmunalla. Paista uunissa 35–40 minuuttia. 

Tarjoa Hermesetaksella maustetun luonnonjogurtin tai kevyt ranskankerman kanssa. 

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	4 631
	771

	kaloria
	1 105
	184

	hiilihydraatteja (g)
	132,8
	22,2 

	rasvaa (g)
	49,9
	8,3
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