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Kesä on marjaherkkuja täynnä

Mansikat, mustikat ja vadelmat kuuluvat kesän ehdottomiin herkkuihin. Nyt kannattaakin hemmotella itseään ja ystäviään kevyillä ja helpoilla marjaherkuilla. Terveydestään huolehtiva voi korvata sokerin makeutusaineella, jossa on 90% vähemmän kaloreita. Hyvästä mausta ei kuitenkaan tarvitse luopua; makeutusaineiden koostumusta ja makua on jatkuvasti kehitetty ja siksi Hermesetakselta löytyy tänä päivänä useita makeutusainesekoituksia, joiden maku muistuttaa erehdyttävästi sokerin makua. 

Vadelmatorttu, marjatorttu ja kesäinen vanukastorttu sopivat niin helteiselle kahvitauolle verannalla tai parvekkeella kuin iloiseen kesäjuhlaan.

Vadelmatorttu
12 annosta

Ø 30 cm piirasvuoka

Pohja

175 g pakastelehtitaikinaa

Täyte

500 g vadelmia

Kastike

2 kananmunaa

2 keltuaista

4 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai 1 tl makeutusnestettä

1,25 dl maitoa

Kuumenna uuni 200 asteeseen. Kauli taikina ohueksi levyksi. Vuoraa vuoka taikinalevyllä, myös reunat. Pistele pohja haarukalla. Kaada marjat vuokaan. Sekoita kastikkeen ainekset hyvin vatkaten ja kaada seos marjojen päälle. Paista 30-35 minuuttia, kunnes kastike on kunnolla hyytynyt. Nauti lämpimänä tai kylmänä.

Resepti

1 viipale

	Proteiinia g
	43,2
	3,6

	Rasvaa g
	100,8
	8,4

	Hiilihydr.g
	97,2
	8,1

	Joulea
	6276
	523

	Kaloria
	1512
	126


Marjatorttu

12 annosta

Ø 26-28 cm piirasvuoka

Pohja:

100 g korppuja

1 pss (80g) hasselpähkinäjauhetta

2 tl kanelia

1 rkl Hermesetas makeutusjauhetta

60 g sulatettua rasvaa

Täyte:

750 g maitorahkaa

1 sitruunan raastettu kuori ja mehu

1-1,25 dl Hermesetas makeutusjauhetta tai 2,5 tl nestemäistä Hermesetasta

Kiisseli pinnalle:

350 g marjoja

0,5 dl vettä

2 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai 0,5 tl nestemäistä Hermesetasta

0,5 dl vettä

1,5-2 rkl perunajauhoja

Kuumenna uuni 200 asteeseen. Murskaa korput. Levitä murut ja hasselpähkinäjauhe leivinpaperille ja paahda uunissa 5-10 minuuttia. Kaada seos kulhoon, lisää kaneli, Hermesetas ja sulatettu rasva. Sekoita hyvin. Peitä piirakkavuoan pohja muruseoksella.

Sekoita rahka, sitruunaraaste, sitruunamehu ja Hermesetas kulhossa. Levitä seos tasaisesti torttupohjalle. Jäähdytä 1-2 tuntia.

Kiisselin valmistus:

Mittaa marjat, vesi ja Hermesetas kattilaan. Keitä niin, että marjat sulavat. Lisää vesitilkkaan sekoitettu perunajauho. Kiehauta. Levitä kiisseli rahkaseoksen päälle vuokaan. Jäähdytä.



Resepti
    1 viipale

	Rasvaa g
	79,0
	6,6

	Hiilihydr.g
	151,0
	12,6

	Joulea
	7478
	623

	Kaloria
	1789
	149


Kesäinen Vanukastorttu
12 annosta

2 X Ø 28 cm piirasvuokaa

Pohja

2 liivatelehteä

5 dl vettä

5 dl maitoa

1,5 dl Hermesetas makeutusjauhetta tai 2 tl makeutusnestettä

2 dl mannasuurimoita

3 kananmunan valkuaista

Pinnalle

200 g maustamatonta kevytjogurttia

2 rkl Hermesetas makeutusjauhetta tai vajaa tl makeutusnestettä

3 persikkaa tai nektariinia

100 g vadelmia

Pehmitä liivatelehdet kylmässä vedessä. Mittaa vesi, maito ja makeutusaine kattilaan. Lisää mannasuurimot, sekoita ja anna kiehua n. 10 minuuttia kunnes seos on paksuuntunut. Valuta liivatelehdistä vesi pois ja lisää ne kuumaan puuroon. Vaahdota valkuaiset. Sekoita vaahto kuuman seoksen joukkoon voimakkaasti. Kaada seos piirasvuokaan. Jäähdytä.

Pinnalle

Sekoita jogurtti ja makeutusaine, levitä seos mannakakun päälle. Pese ja halkaise hedelmät, poista kivet. Viipaloi ohueksi ja asettele jogurtin päälle. Koristele vadelmilla.

Www.hermesetas.fi -sivut antavat hyödyllistä tietoa sekä hyviä reseptejä diabeetikoille sekä kaikille meille, jotka haluamme rajoittaa nautittujen kaloreiden määrää, pudottaa painoamme tai pitää painomme kurissa ja huolehtia hampaidemme kunnosta. Sivuja päivitetään säännöllisesti uusilla resepteillä ja tuoreella tiedolla. 

Kun haluat lisää tietoa makeutusaineista ja Hermesetas-tuotteista, klikkaa osoitteeseen www.hermesetas.com tai www.sweeteners.org
Lisätietoja:

Anna Dammert, Oy CreaFive Ab

Puh: 040 527 0665, anna.dammert@pp.inet.fi
