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Helsinki, toukokuu 2011
Lohileipä mätikastikkeen kera

8 annosta

Lohi

500 g lohifileetä

2 rkl karkeakiteistä merisuolaa

2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 tl karkeaksi rouhittua valkopippuria

1 dl tilliä silputtuna

Mätikastike

2 prk (à 200 g) kevytranskankermaa (17 %)

250 g siian- tai muikunmätiä

2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 dl ruohosipulia silputtuna

1–2 tl karkeaksi rouhittua mustapippuria

Tarjoiluun

8 viipaletta täysjyväleipää

karkeaksi rouhittua mustapippuria

tilliä tai ruohosipulia silputtuna

Pane lohifilee lautaselle. Sekoita merisuola, Hermesetas-makeutusjauhe sekä pippuri ja levitä seos lohifileen pinnalle. Ripottele tillisilppu päälle ja peitä lautanen kelmulla. Anna maustua jääkaapissa vuorokauden ajan. 

Poista lohifileen pinnalta tillisilput ja maustejäämät ja leikkaa filee ohuiksi viipaleiksi. 

Mittaa mätikastikkeen aineet kulhoon ja sekoita huolettomasti. Annostele puolet kastikkeesta leipien päälle, aseta lohiviipaleet leiville kastikkeen päälle ja annostele loput kastikkeesta lohen päälle. 

Viimeistele leivät mustapippurilla ja vihersilpulla.

Vinkki! Paahda lohileipiin tulevat leipäviipaleet ja jäähdytä ne haaleiksi ennen täyttämistä. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	KJ
	12 109
	  1513

	Kcal
	2 897
	362

	Hiilihydraatti g
	180
	22

	Rasva g
	154
	19

	Proteiini g
	168
	21


Sieni-pinaattirisotto

6 annosta

200 g herkku- tai siitakesieniä

1 sipuli

2 rkl öljyä

suolaa, rouhittua mustapippuria

2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

3 dl (225 g) risottoriisiä

1 kasvisliemikuutio

1 dl valkoista (port)viiniä

6 dl  vettä

100 g tuoreita pinaatinlehtiä

1 dl kermaa (19 %)

Viipaloi puhdistetut sienet ja silppua kuorittu sipuli. Ruskista sieniviipaleet öljytilkassa paistokasarissa, lisää sipulisilppu joukkoon ja anna sen pehmentyä. Mausta suolalla, pippurilla ja Hermesetas-makeutusjauheella ja sekoita riisit joukkoon. 

Kuullota riisejä hetken aikaa, murusta liemikuutio riisien päälle ja lisää viini-vesiseos joukkoon kahdessa kolmessa erässä. Anna kypsyä hiljaa poreillen noin 15 minuuttia. 

Lisää pestyt pinaatinlehdet ja kerma joukkoon. Sekoita, pane kansi päälle ja anna risoton muhia 5–10 minuuttia. 

Tarkista maku, lisää mausteita ja tarvittaessa tilkka nestettä jos risotto tuntuu liian sakealta. Nauti risotto sellaisenaan salaatin kera tai syö se sitruuna-valkosipulibroilerin kanssa. 
	
	Koko resepti 
	annos

	KJ
	6 575
	  1 095

	Kcal
	1 573
	262

	Hiilihydraatti g
	215
	35

	Rasva g
	51
	8

	Proteiini g
	25
	4


Sitruuna-yrttikana

6 annosta

6 kpl (750 g) miedosti suolattuja broilerin ohutfileepihvejä

musta- tai valkopippuria

6–8 (35 g) valkosipulin kynttä viipaloituna

1 ison sitruunan kuoriraaste ja mehu

2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 ½  rkl oliiviöljyä

2–3 rosmariinin oksaa

Levitä miedosti suolatut broilerin ohutfileepihvit laakeaan uunivuokaan, ripottele vastarouhittua pippuria ja valkosipuliviipaleet pinnalle. 

Sekoita sitruunanmehu, kuoriraaste, Hermesetas-makeutusjauhe sekä öljy ja valuta seos pihvien päälle vuokaan. Riivi rosmariininlehdet pinnalle. 

Paista uunissa 250 asteessa 15–20 minuuttia. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	KJ
	3018
	  503

	Kcal
	722
	120

	Hiilihydraatti g
	6
	1

	Rasva g
	24
	4

	Proteiini g
	118
	19


Kirsikoita ja kuohkeaa suklaakastiketta

4 annosta

400 g tuoreita, kivettömäksi puhdistettuja kirsikoita

2 rkl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 dl makeaa viiniä (esim. Marsala)

1 tl vaniljasokeria

Kuohkea suklaakastike

1 rkl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 rkl kaakaojauhetta

1 rkl viiniä

1 dl vispautuvaa kermaa (20 %)

Sekoita kirsikat, Hermesetas-makeutusjauhe, viini, ja vaniljasokeri kulhossa. Pane kulho pariksi tunniksi jääkaappiin. 

Sekoita kastikkeeseen tulevat Hermesetas-makeutusjauhe, kaakaojauhe ja viini. Vaahdota kerma pehmeäksi vaahdoksi ja sekoita kaakaotahna joukkoon. 

Annostele kirsikat jälkiruoka-astioihin liemineen. Kauho kastike kirsikoiden päälle juuri ennen tarjoilua tai tarjoa kastike erikseen. 

	
	Koko resepti 
	Annos

	KJ
	2 825
	  706

	Kcal
	676
	169

	Hiilihydraatti g
	70
	17

	Rasva g
	21
	5

	Proteiini g
	8
	2


Lisätietoja:

Markus Bonsdorff, Viestintätoimisto Oy CreaFive Ab

Puh: 040 5040 393

Sähköpostiosite: markus.bonsdorff@creafive.org
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