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Helsinki, marraskuu 2007
Reseptejä talven juhliin

Tuoremarjamehu

2 l marjoja

5 dl vettä

n. 5 dl Hermesetas-makeutusjauhetta/litralle mehua

Puhdista ja huuhtele marjat. Kiehauta vesi ja jäähdytä. Survo marjat ja lisää vesi joukkoon. Laita jääkaappiin noin pariksi päiväksi. Sekoita silloin tällöin säilytyksen aikana. Siivilöi marjankuoret. Lisää Hermesetas-makeutusjauhe ja sekoita kunnes se on kunnolla liuennut. Pullota mehu. Nauti parin viikon sisällä. Jos haluat säilyvämmän mehun, lisää marjasose-vesiseokseen joukkoon säilöntäainetta paketin ohjeiden mukaan.

	
	Koko resepti 
	Lasi

	kJ
	2 610
	93

	kcal
	630
	22

	Hiilihydraatteja g
	190
	7

	Rasvaa g
	5
	0


Sitruunasilli

Marinadi

0,75 dl viinietikkaa

3,5 dl vettä

0,5 dl Hermesetas-makeutusjauhetta

Purkkiin

4 isoa islannin rasvasilliä

3 tl kokonaisia maustepippureita

3 tl kokonaisia valkopippureita

4 tl sinapinsiemeniä

3-4 laakerinlehtiä

2 porkkanaa viipaleina

2 punasipulia viipaleina

2 hyvin pestyä sitruunaa viipaleina

Poista silleistä nahka ja ruodot. Huuhdo hyvin. Liota sillifileitä noin 12 tuntia teessä tai piimässä. Sekoita marinadin ainekset. Leikkaa sillifileet noin 2 cm haarukkapaloiksi ja laita palat kerroksittain mausteiden, porkkana-, sipuli- ja sitruunaviipaleiden kanssa purkkiin. Kaada marinadi päälle. Laita jääkaappiin ja anna maustua 2-3 päivää. 

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	 4 120
	  825

	kcal
	990
	200

	Hiilihydraatteja g
	20 
	 4 

	Rasvaa g
	55
	11


Helppotekoiset tanskalaiset piparit 

80 kpl

250 g vehnäjauhoa

150 g leivinmargariinia tai voita

2 dl Hermesetas-makeutusjauhetta

2 munaa

½ tl hirvensarvisuolaa

kanelia 

mantelirouhetta

Sulata voi miedolla lämmöllä. Vatkaa siivilöidyt jauhot ja Hermesetas-makeutusjauhe munien ja hirvensarvisuolan kanssa (ostetaan apteekista). Lisää seokseen vähän kerrallaan sulatettu voi. Anna seoksen jäähtyä 15 minuuttia jääkaapissa. Kauli taikina ¼ cm:n paksuiseksi ja paina muotilla pipareita. Sivele piparkakut seoksella, johon on sekoitettu vatkattu muna, Hermesetas-makeutusjauhe sekä kaneli ja mantelirouhe. Paista pipareita uunissa 170 asteessa n. 15 minuuttia. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	kJ
	         10 562     
	132

	kcal
	2 519                                                                                                                                      
	31

	Hiilihydraatteja g
	259
	3                                                                        

	Rasvaa g
	146
	2                                                            


Pistaasipallot

18 kpl

70 g voi-margariiniseosta, 60 %

3 tl Hermesetas-makeutusnestettä

1 rkl vaniljasokeria

3 rkl kaakaota

2,5 dl kaurahiutaleita

Koristeeksi

0,5 dl hienonnettuja pistaasipähkinöitä

Sekoita voi ja Hermesetas-makeutusneste. Lisää vaniljasokeri, kaakao ja kaurahiutaleet. Sekoita kunnolla. Pyöräytä massa pieniksi pyöreiksi palloiksi, jotka lopulta pyöräytät pistaasirouheessa. Säilytä jääkaapissa.

	
	Yksi pala

	Rasvaa g
	3,4

	Hiilihydraatteja g
	3,5

	Joulea
	207

	kcal
	49
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