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Salaakik, di.’oil: Ja

RANSKALAISET PERUNAT voi valmistaa
myos muista juureksista. Porkkanat, lantut,
nauriit, palsternakat ja punajuuret voi suikaloi-
da samalla ravalla, pyéritelld 6ljyssi ja kypsentii
uunissa. Jos haluat, voit lisitdi mukaan myés pari
perunaa tuomaan tutumpaa makua.

Erityiseen tilaisuuteen voit tehdd myo6s tyo-
liampid ja enemman aikaa vievid juuressipseja.

Valitse mukaan eri virisii juureksia, niin saat

Juuresransialaisek

400-500 g juureksia, esim. porkkanaa,
naurista, lanttua, bataattia,
punajuurta

0,5 dl ruokadljya

suolaa

LAITA UUNI limpenemian 225 asteeseen. Pese
ja kuori juurekset. Paloittele ne terivilld veit-
sella ranskanperunan kokoisiksi tikuiksi. Nosta
tikut kulhoon, kaada piille ruokadljy ja suola

muuk Pikkuru.oo&

kauniin virisen sekoituksen. Kisittele punajuu-
ri erilliin muista, silld se virjad helposti vaa-
leammat juurekset.

Voit tehdi sipseille vegaanisen dippikastik-
keen kiyttien maustamatonta soijajugurttia
kermaviilin tilalla. Lisid joukkoon lusikalli-
nen kananmunatonta majoneesia (esim. X-tra
-merkkisti). Kermaviilid saa my6s luomuna
ainakin suurista marketeista ja luomukaupoista.

ja sekoita. Halutessasi voit maustaa ranskalaiset
paprika- tai sipulijauheella.

Pane uunipellin piille leivinpaperi ja leviti
sille ranskalaiset. Paista uunin keskitasolla
15-20 minuuttia, kunnes juurekset ovat kypsii.
Ohuiksi leikatut kypsyvit nopeammin kuin
paksut viipaleet.Voit kokeilla varovasti kypsyyt-
td haarukalla.




Juuressipsit

muutama juures; sopivia ovat nauris,
lanttu, punajuuri, raitajuuri,
palsternakka, porkkana, bataatti ja
tietysti myods peruna

ruokadljya, suolaa

LAMMITA UUNI 200 asteeseen. Pese ja kuori
juurekset. Leikkaa niisti yleiskoneen viipa-
lointiteralli, teravilld veitselli tai juustohoylilla
ohuita, mahdollisimman saman paksuisia lastu-
ja. Taputtele talouspaperilla lastuista ylimiarii-
nen kosteus pois. Leviti lastuihin hiukan 6ljyi.

Leviti lastut leivinpaperille. Ali pinoa lastuja
paallekkiin, vaan paista useammassa erissa, jos
ne eivit mahdu samalle paperille.Voit esimer-
kiksi kypsentii eri juurekset erikseen, sillid nii-
den kypsymisaika vaihtelee.

)

Nosta paperi uunin keskitasolle ricilin piil-
le. Kiidnni lastut muutaman minuutin paista-
misen jilkeen paistinlastalla tai haarukalla, jotta
ne kypsyvit tasaisesti. Samalla uunista poistuu
lastuista haihtuvaa vesihoyryid. Himmenni las-
tuja toistamiseen vihin myéhemmin.

Noin 10 minuutin paistoajan jilkeen kiinni
limpo pienemmiille, 100 asteeseen. Jilkikuivaa
sipseji valilli uunin luukkua raottaen, kunnes
lastut ovat kuivia ja rapeita. Nosta pelti uunis-

suolalla.

VINKKI: Suolan lisiksi voit maustaa sipsit
yrteilli. Rosmariini ja timjami ovat herkullisia

ennen uuniin menoa.

SALAATIT, DIPIT JA MUUT PIKKURUOAT

Ikaisen Valimeren dLPL&

Itaisen Valimeren Keittidissa osataan dipit. Tur-
Kissa ja KyproKsessa yleiseen juhlavaan meze-
ateriaan kuuluu useita dippeja, joita syodaan

vaalean leivan kanssa. Dipit ovat yleensa taysin

-

Hummus

kasvispohjaisia, kuten tassa esifellyt hummus
ja munakoisodippi. Molempia saa myos val-
miina Kaupasta, mufta kKokemus on osoittanuf,

etta itse tehty on parempaa

1 tolkki (380 g) kypsia kikherneita

1 valkosipulinkynsi

¥ dl vetta

1-2 rkl sitruunamehua

2 rkl oliiviéljya

2 rkl tahinia eli seesaminsiementahnaa
Y2 tl suolaa

mustapippuria maun mukaan

pinnalle persiljaa ja tilkka oliividljya

. Juureksista
JUUREKSISTA saa irti paljon muutakin kuin

raasteita ja ranskalaisia. Varsinkin trendikas
punajuuri on monessa mukana: se sopii piz-

zoihin, salaattfeihin ja pastakastikkeisiin, kuten

VALUTA KIKHERNEET ja soseuta kaikki
ainekset tehosekoittimessa. Massan e1 tarvitse
olla tiysin sileda. Tarkista maku ja paksuus. Lisii
dippini; levitteeksi sopii kiinteimpi hummus.
Koristele persiljalla ja 6ljytilkalla.

tassa. Raastettuna se Kypsyy nopeammin Kuin

kokonaisena, eika faman omena-punajuuripoh-
Jaisen pastakastikkeen valmistumiseen mene

paljon kauemmin kuin pastan Kypsymiseen.
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SALAATIT, DIPIT JA MUUT PIKKURUOAT

Munakoisodipptl

1 munakoiso (noin 500 g)

1 1l suolaa

1 dl oliividljya

1 valkosipulinkynsi

%2 1l juustokuminaa eli jeeraa
Y2 1l mustapippuria

ripaus paprikajauhetta

LEIKKAA MUNAKOISO pitkittiin vajaan sentin
paksuisiksi viipaleiksi. Levitid viipaleet keittit-

GUACAMOLE, meksikolaisen keittion vihred aar-
re on kaukana kaupan valmiista dippikastikkeista,

joissa on avokadoa tuskin nimeksi. Avokado on

hedelmaksi poikkeuksellinen, silla sen rasvapifoi-

suus on korkea. Avokadon antama pehmednsuo-

lainen makuelamys korvaa siksi hyvin juuston.
PR

Gruacamole

pyyhkeelle, ripottele paille suolaa ja anna levati
20 minuuttia. Kuivaa talouspaperilla munakoi-
soista irtoava neste.

Kuumenna 6ljy paistinpannulla ja kypsenni
siind munakoisot pehmeiksi keskilimmolli. Nosta
ainekset ja soseuta. Koristele paprikajauheella.
Tarjoa kylmiini, joko levitteeni tai dippini.

Usein eftenkaan halvimmat avokadot eivaf
ole myytdessa kypsia syotaviksi. Kypsymista
voi vauhdittaa foliokadreen ja uunin avulla,
mutta kovat avokadot kypsyvat huoneenlam-

maossa muutamassa pdivassa itsekseenkin.

Ratika

SALAATIT, DIPIT JA MUUT PIKKURUOAT

2 dl maustamatonta jogurttia tai
soijajogurttia

pieni patka kurkkua ja/tai pieni tomaatti

Y tl jeeraa

2 tl suolaa

VOIT VALMISTAA kastikkeen joko kurkusta,
tomaatista tai molemmista. Raasta kurkku ja
pilko tomaatti aivan pieniksi paloiksi. Sekoi-
ta vihannekset ja mausteet jogurttiin ja anna
maustua noin puolen tunnin ajan.

2 kypsaa avokadoa

2 tomaattia

1 pieni sipuli

Y2 tl suolaa

puolikas tuoretta punaista chilia (mietoa)
2 rkl sitruuna- tai limettimehua

tuoretta korianteria

HALKAISE AVOKADOT ja poista kivet. Kover-
ra sisus kulhoon ja soseuta haarukalla. Halkaise

tomaatit ja poista siemenet. Leikkaa tomaatit
pieniksi kuutioiksi. Silppua sipuli ja chili. Sekoita
pissa ainakin puoli tuntia. Tarkista maku, lisad
tarvittaessa suolaa ja tarjoa dippini tai levitteeni.
Huom!Vield helpomman avokadolevitteen
saat yksinkertaisesti soseuttamalla avokadon ja

lisaimalla sithen suolaa. Maistuu esimerkiksi
ruis- tai paahtoleivin piilla.

Smoothie syntyy hedelmista,
marjoista tai muista
kasviksista. Usein

lisand on maito-

tuotteita




