Itkeu raa};}ml Aisten maku ] en my otA
unteen visoteen

Uuden vuoden juhlintaan sopivat Vorschmack-lihapullat lisukkeineen.

uden vuoden seisovan poy-

didn kruunaavat Vorsch-
mach-paistoksen makuja mukailevat
lihapullat, suolakurkut, smetana, hu-
naja, limmin ja ruokaisa juuressalaat-
ti sekd siemenleipd vuohenjuuston
kera. Jilkiruokakahvilla aterian pyo-
ristid makea valkosuklainen Rocky
Road-pala.

Joulun mausteisten juomien jil-
keen uuden vuoden aattoillan alku-
juomaksi sopii pehmed munatoti. Mu-
natoti eli eggnog on erityisen suosit-
tu Pohjois-Amerikassa ja Kanadassa
ja sitd nautitaan perinteisesti kiitos-
pdivistd jouluun. Munatotin juuret
juontavat keskiajan Englantiin, jossa
maidosta ja viinistd tai ale-oluesta val-
mistettua limmitettyd posset-juomaa
nautittiin koleina talvipdivina.

Vorschmach on itdeurooppalais-
ta alkuperdid oleva anjovis-jauheli-
hapaistos. Alkuperistidn huolimatta
paistos on kuitenkin saanut saksalai-
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sen nimen, joka tarkoittaa suomeksi
esimakua. Suomessa Vorschmach
liitetdan marsalkka Man-
nerbeimiin. Legendan
mukaan Mannerheim
toi reseptin Savoy-
ravintolaan Var-
sovan upseeri-
kerholta.




Vorschmach-lihapullat

800 g lampaan tai karitsan jauhe-

lihaa
50g  anjovisfileita
2 sipulia
4t valkosipulia murskattuna
2t sitruunan mehua
2rkl  worchestershire-kastiketta
6 rkl  tomaattipyreeta
2 kananmunaa
1dl korppujauhoja
1t mustapippuria
1tl suolaa

voita tai 6ljya paistamiseen

Silppua sipuli ja anjovisfileet, sekoita
hyvin kulhossa valkosipulimurskan,
sitruunan mehun, worchestershire-
kastikkeen ja tomaattipyreen kanssa.
Lisdd seokseen jauheliha ja kananmu-
nat, sekoita. Lisdd lopuksi korppu-
jauho ja mausteet, alusta tasaiseksi.

Muotoile Oljyisin kisin pienehkojd
lihapullia ja paista uunissa 175°C 15
minuuttia. Paista lopuksi pulliin pan-
nulla kaunis viri ja rapsakka pinta.

Tarjoile suolakurkkujen, hunajan ja
smetanan kanssa. Suolakurkut toi-
mivat hunajan ja smetanan kanssa
paremmin kuin imeldt maustekurkut.

Lammin juuressalaatti

6 isoa porkkanaa

200g kukkakaalia

200 g parsaa

200 g vihreita papuja
pieni purjo

200 g kirsikkatomaatteja

kiinteita salaatinlehtia

4 keitettyd kananmunaa
oljya paistamiseen ja
salaatin paalle
sitruunan mehua
mustapippuria
(siemenia)

Pilko porkkana, kukka- ja parsakaali,
keitd edelliset kypsymisjirjestyksessi
sekd vihreit pavut niukassa vedessi
tai hoyrytd. Pyorittele purjoon virid
paistinpannulla ja lisd4 lopuksi puo-
litetut tomaatit. Asettele salaatinleh-
det laakealle vadille, lisda paille kas-
vikset sekd 6ljyd ja sitruunanmehua
kastikkeeksi. Pinnalle mustapippuria
myllystd ja halutessasi esimerkiksi
paahdettuja auringonkukan sieme-
nii. Koristele keitetyilld kananmunan
puolikkailla.

Helppo siemenleipa

3dl sampyldjauhoja
4-5 dl speltti- tai vehnajauhoja
1 pss kuivahiivaa
1dl siemenia ja pahkinoita
maun mukaan +
vdhin leivén pinnalle
1t suolaa
0,5dl oljya
3dl vettad

Sekoita kuivat aineet, lisd4 Oljy ja lim-
min vesi. Kohota taikina lampimis-
sd kaksinkertaiseksi. Alusta taikinaa
hetki ja lisdd tarvittaessa hieman jau-
hoja. Muotoile potkosi ja laita vuo-
kaan, anna kohota vield hetki. Suih-
kuta leivin pinnalle vetti ja lisdd pin-
nalle siemensekoitusta. Paista 200°C
25 minuuttia.

Talvinen Rocky Road

100 g pahkingita, esim. pistaasi- ja
saksanpahkinoita

5 marenkia

5 piparia

200 g valkosuklaata

hopeapalloja

Rouhi pdhkinit pienemmiksi, pilko
marengit ja piparit pieniksi paloiksi.
Sulata suklaa vesihauteessa ja sekoita
piahkinit, marengit ja piparit sekaan.
Vuoraa pienehkod vuoka leivinpape-
rilla ja levitd seos vuokaan. Koristele
hopeapalloilla. Laita kylmi4n jaihmet-
tymidin muutamiksi tunneiksi. Leik-
kaa sopiviksi paloiksi.
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