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TIEDOTE

Helsinki, syyskuu 2009
Hapanimelä marjachutney

2 purkkia

1 päärynä

1 omena

500 g punaisia viinimarjoja

1-2 tl raastettua inkivääriä

½ dl valkoviinietikkaa

1 kanelitankopala

1 laakerinlehti

½ tl jauhettua cayennenpippuria

20 g Hermesetas makeutusjauhetta

Säilöntäainetta käyttöohjeiden mukaan

Kuori päärynä ja omena sekä poista siemenet. Kuutioi. Huuhtele viinimarjat ja poista kannat. Sekoita hedelmäpalat, viinimarjat, viinietikka, kanelitanko, laakerinlehti ja cayennenpippuri kattilassa. Keitä n. 10 minuuttia keskilämmöllä. Lisää Hermesetas-makeutusjauhe ja säilöntäaine. Anna kiehua vielä minuutin verran. Kaada puhtaisiin lasipurkkeihin ja sulje kannet heti. Anna jäähtyä. 

Säilyvyys: 6 kuukautta jääkaapissa.

Sopii liharuokiin.

	
	Koko resepti

	kJ
	1741

	Kaloria
	417

	Hiilihydr.g
	93

	Rasvaa g
	1


Marinoidut luumut

6 annosta

4 dl vettä

2 kanelitankoa

2 vaniljatankoa

2 tähtianista

3/4 dl Hermesetas-makeutusjauhetta 

500 g luumuja

Mittaa vesi ja mausteet kattilaan. Keitä haihduttaen kunnes nesteestä on noin puolet jäljellä. Mausta liemi Hermesetaksella. Leikkaa pestyt luumut lohkoiksi ja pane ne kulhoon. Kaada kuuma liemi päälle. Peitä ja jäähdytä. Pane 1-2 päiväksi jääkaappiin maustumaan. Tarjoa Hermesetaksella maustetun kevytranskankerman tai jäätelön kanssa.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	977
	162

	Kaloria
	233
	38

	Hiilihydr.g
	42,63
	7,11

	Rasvaa g
	3,0
	0,50


Mausteinen punaherukkasose

2 l punaherukoita

1 tl sitruunahappoa

5-6 dl Hermesetas Fructofibres -makeutusjauhetta

1 tl jauhettua kanelia

1 maustemitta jauhettua neilikkaa

1 maustemitta jauhettua inkivääriä

1 ml natriumbensoaattia TAI kaupasta saatavia säilöntäaineseoksia pakkauksen ohjeiden mukaan

Pese punaherukat ja irrota marjat. Survo punaherukat soseeksi ja sekoita sitruunahappo huolellisesti 2 dl:aan marjasosetta. Yhdistä marjasose, Hermesetas-makeutusjauhe ja mausteet. Laita sose jääkaappiin ja anna seistä seuraavaan päivään. Sekoita muutamia kertoja säilytyksen aikana. Varmista, että Hermesetas-makeutusjauhe liukenee kunnolla marjasurvoksen joukkoon. 

Sekoita natriumbensoaatti pieneen määrään marjasurvosta ja lisää seos lopun marjasurvoksen joukkoon. Purkita hillo ja sulje tiiviisti. Säilytä kylmässä.

	
	Koko resepti
	Annos

	kJ
	    3310
	  100

	Kaloria
	      790
	    24

	Hiilihydr.g
	        65
	      2

	Rasvaa g
	          2
	      0


Pähkinäinen omena-puolukkapiirakka

10 palaa

125 g margariinia

3 ½ dl Hermesetas-makeutusjauhetta

3 kananmunaa

1 ½ dl maitoa

2 ½ dl vehnäjauhoja

2 tl leivinjauhetta

50 g saksanpähkinöitä (säästä muutama koristeluun)

2 dl tuoreita tai pakastettuja puolukoita

2-3 hapanta omenaa, mielellään punaisia

Lämmitä uuni 175-asteiseksi. Voitele pyöreä kakkumuotti (mielellään irrotettavalla reunuksella, läpimitaltaan n. 22 cm). Sekoita sula margariini ja Hermesetas. Erottele munankeltuainen valkuaisesta. Lisää vatkatut munankeltuaiset yksi kerrallaan, sekä lopuksi maito. Lisää jauhot (joihin on sekoitettu leivinjauhe), murskatut saksanpähkinät ja lopuksi puolukat. Vispaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja käännä varovaisesti seokseen. Kaada taikina muottiin. Kuori ja viipaloi omenat (poista siemenet). Asettele omenanpalat taikinaan. Paista piirakka uunin alaosassa n 50-60 min. Anna seistä hiukan ennen kuin irrotat piirakkamuotin. Koristele saksanpähkinöillä ja tarvittaessa makeutusjauheella.




Resepti

Annos

	KJ
	9 040
	904

	Kaloria
	2 160
	216

	Hiilihydr. g
	150
	15

	Rasvaa g
	150
	15


[image: image2.wmf]

[image: image1.png][image: image2.wmf]