Sttrapit, etikat ja kastikkeet

Lapin luonto ja kahdeksan vuodenaikaa. Kolme kuukautta

caamokaen sinistd hamyd, kolme kuukautta péivid vaille yotda.
k k td hamyd, kolme kuukautta p lle yot
Lapin vuodenajat vaihtuvat niin rajusts, ettd luonto joutuu
ponnwstelemaan ddrimmilleen varustaakseen kasvit selviytymddn
lipl arktwen kylmyyden ja pimeyden. Stkai tutkyat sanovatkin,
ettd pobjowen tuotteet sisiiltivil poikkeuksellisen runsaasti
luonnon omuia ravintoaineila ja arktista aromeya.
J /



©Mainostoimisto Kartano

Kahvi-rommihyytels
2 dl kuochukermaa

1 dl maustamatonta jogurttia
1,2 dl kahvi-rommisiirappia
1 tl vaniljasokeria
1 rkl sokeria
4 kpl liivatelehtig

Laita liivatteet pehmeneméin kylméin
veteen. Vatkaa kerma vaahdoksi, lisad
kermavaahtoon jogurtti ja mausta so-
kereilla sekd kahvi-rommisiirapilla.
Puristele liivate kuivaksi, liota se kuu-
maan nestetilkkaan (esimerkiksi 2 rkl
vetti tal maitoa) ja sekoita kerma-
seoksen joukkoon. Huuhtele kakku-
vuoka tail kulho kylmilld vedelld ja
kaada seos hyytym'aiéin.

Marinoidut marjat

500 g marjasekoitusta
(mustikoita,
vadelmia,
boysenmarjoja,
mansikoita yms.)
1 dl mustaherukka-punssisiirappia

Kaada siirappi jdisten marjojen paille.
Anna marjojen sulaa hiljalleen, sa-
malla marjat marinoituvat. Sekoita
varoen ja laita tarjolle.

Kuusenkerkkikastike kalalle

30 g voita
30 g vehnijauhoja
2,5 dl kalalienti
1 rkl kuusenkerkkésiirappia
1,5 rkl kuusenkerkkietikkaa
1 dl kermaa
suolaa

Sulata voipannulla, lisdd vehn#jauhot

ja kiehauta, mutta l3 ruskista. Lisad
kalaliemi, anna kiehua jotta kastike
saostuu. Mausta kuusenkerkkisiira-
pilla ja -etikalla seki tarvittaessa suo-
lalla. Lisd4 kerma ja anna hetken kie-
hahtaa.
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