TIEDOTE

Helmikuu 2006

Lämpimiä ja kevyitä herkkuja talven tuiskeeseen

Talvi tuo mukanaan rutkasti mahdollisuuksia iloiseen ulkoiluun. Rinteet, ladut ja luistinradat suorastaan kutsuvat aktiivista liikkujaa osallistumaan talven riemuihin. Reippaan ulkoilun jälkeen ei ole mitään sen parempaa kuin istua pöytään nauttimaan lämmittävistä ja maistuvista, mutta silti kevyistä herkuista. 

Ihanan tulinen chilipalkokeitto sopii mainiosti lämmittämään pakkasen puremia talviliikkujia. Kevyt, makeutusaineella makeutettu talvipulla kruunaa kuuman kaakaon kera maittavan ja edullisen päivällisen. Jos koko päivä on varattu ulkoliikuntaan, kaakao ja pullat ovat helppoja ottaa mukaan mäkeen tai retkelle.

Chilipalkokeitto

6 annosta

1 chilipalko kuutioina, siemenet poistettuina

1 pilkottu sipuli

1 murskattu valkosipulikynsi

2 rkl oliiviöljyä

½ tl chilipulveria

400 g tomaattimurskaa

2 rkl tomaattipyreetä

7 dl kasvislientä

1 tölkki salkopapuja

suolaa

rouhittua mustapippuria

1 rkl Hermesetas-makeutusjauhetta

silputtua tuoretta persiljaa 

Paista varovasti chilipalkokuutioita, sipulia ja valkosipulia öljyssä 5 minuutin ajan. Lisää chilipulveri ja keitä 30 sekuntia ennen kuin lisäät tomaatit, tomaattipyreen ja kasvisliemen. Kiehauta, peitä kannella ja anna hautua 5 minuuttia. Sekoita joukkoon salkopavut ja mausta suolalla ja pippurilla. Anna kiehahtaa. Nosta kattila liedeltä ja sekoita joukkoon Hermesetas-makeutusjauhe. Tarjoa lämpimistä kulhoista ja koristele silputulla persiljalla.

Talvipullat

50 g hiivaa

½ l maitoa

1 dl rypsiöljyä

1 dl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 kananmuna

1 tl suolaa

2 rkl sokeria kohotukseen

14–15 dl vehnäjauhoja

½ rkl kardemummaa

Täytteeksi

2 dl kevytvispiä

pakastemarjoista ja Hermesetas-makeutusjauheesta valmistettua marjasosetta

Liota hiiva kädenlämpöiseen maitoon. Lisää öljy, Hermesetas-makeutusjauhe, muna ja suola. Lisää myös ripaus sokeria hiivalle ravinnoksi. Sokerin hiilihydraatit häviävät kokonaan kohotuksen aikana. Alusta taikina, kunnes se irtoaa käsistä ja kulhon reunoista.

Anna taikinan kohota lämpimässä paikassa kaksinkertaiseksi. Huomaa, että makeutusjauhetta käytettäessä kohotusaika on hieman pidempi, noin 45 minuuttia.

Leivo taikinasta pikkupullia ja anna niiden kohota pellillä. Voitele pullat kananmunalla ja paista ne 225 asteessa 8–10 minuuttia. Tarjoile pullat kermavaahdon ja marjasoseen kera.

Tumma kevytkaakao

2 dl rasvatonta maitoa

20 g kaakaojauhetta

1–2 Hermesetas-tablettia

Kuumenna maitoa. Sekoita joukkoon kaakaojauhe ja Hermesetas. Tarjoile kuumana.
Hermesetas-makeutusjauhe on ainoa makeutusjauhe, joka sisältää ruoansulatusta edistäviä fruktoosikuituja. Siinä on ihanteellinen makeus, ja vain vähän

kaloreita. 

Hermesetas-makeustabletit ovat osa järkevää painonhallintaa. Kätevät annostelijat kulkevat aina mukana. Lisää kahviin, teehen tai kaakaoon ja nauti makeasta mausta – kaloreista ei tarvitse huolehtia.

Laajaan Hermesetas-tuoteperheeseen kuuluvat myös makeutusneste, joka soveltuu erinomaisesti monipuoliseen ruoanlaittoon.

Tutkimusten mukaan makeutusaineiden käyttö on kovassa kasvussa. Laaja valikoima, hyvä, sokerinmainen maku ja helppokäyttöisyys antavat kuluttajille vaivattoman mahdollisuuden terveelliseen mutta silti makeaan elämään.

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
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