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Kuva: Panu Pohjola
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Kuva: Minttu Merivirta
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Graddfil 2dl
Majonas 1
Rokt urbenad sik 700 g
Hackad gul 16k 1 dl
Salt och peppar
gjkrom och dill till garnering

raddfil, majonas, 16k, salt och peppar:
ch servera pa lingonlimpa.
m och dill.

Blanda g
vVand i siken 0
Toppa med sikro



Ohutleiparulla graavilohella

Pehmed ohutleipa 1 kpl
Siivutettua graavilohta 200g
Ranskankermaa 20g
Tuorejuustoa 30g
Raastettua piparjuurta 15g

Sekoita ranskankerma, piparjuuri ja tuorejuusto.
Levitd seos ohutleiville ja levita lohisiivut leivalle.
Rullaa leipa ja leikkaa rulla annospaloiksi.

Tunnbrodsrulle med gravlax

Mjukt tunnbréd  1ark
Gravad lax skivad 200g
Creme fraiche 20g
Farskost 30g
Riven pepparrot 15g

Blanda creme fraiche, pepparrot och farskost.
Bred sedan ut cremen pa brodet och lagg laxskivorna pa brodet.
Rulla ihop, skiva sedan upp brodet i portionsbitar.



Vasterbottenin

juustopiiras
Kylmaa vetta 12 rkl
Vehndjauhoja 1,21
Kylmaa voita 500 g
Vispikermaa 1l
Kananmunia 8 kpl
Vasterbotten-juustoa 250 g
Pinaattia 100g

Suolaa ja pippuria maun mukaan

1. Kuutioi voi ja laita se kulhoon. Sekoi-
ta vehndjauhojen kanssa murumaiseksi
massaksi, lisdd vesi ja sekoita nopeasti
taikinaksi.

2. Laita taikina muovipussissa kylmaan
tunniksi, jotta se on helpompi kaulita ja
kuoresta tulee tasaisempi.

3. Kauli taikina, rullaa kaulimen ym-
pdrille ja levita taikina vuokaan. Tasoita
reunat ja pistele pohja haarukalla.

4. Tayta piirakkavuoka kuivatuilla her-
neilld ja esipaista 200 asteessa 10-12 mi-
nuuttia. Poista herneet piiraasta, kun se
on vield Immin (tai laita folio taikinan ja
herneiden valiin ennen paistamista).

5. Vatkaa tdytteen aineet ja kaada vuo-
kaan. Paista 170 asteessa 25-30 minuut-
tia.

Vasterbottensostpaj

vatten, kallt 12 msk
vetemjol 1,21
smor, kallt 500¢g
Vispgradde 1l
Agg 8 st
Vasterbottenost 250¢g
Spenat 100 g

Salt och peppar efter smak

1. Tarna smoret och lagg i en bunke.
Blanda med vetemjolet till en grynig
massa, tillsdtt vattnet och blanda hastigt
ihop till en pajdeg.

2. Lagg degen i en plastpase i kylen 1
timme, sa gar den lattare att kavla och
skalet blir jamnare.

3. Kavla ut degen, rulla upp den pa
brodkaveln och kla en form, med degen.
Jamna till kanterna och nagga botten
med en gaffel.

4. Fyll pajskalet med torkade artor och
forgradda det i 200-gradig ugn 10-12
minuter. Ta bort drtorna medan pajen
fortfarande ar varm (eller lagg alumini-
umfolie mellan degen och artorna fore
graddningen).

5. Vispa ihop resten och hall i formen
gradda i 170 grader 25-30 min.
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Poromousse

Savustettua poropaistia 300g

Timjamia

Rosmariinia

Suolaa ja pippuria
Riistafondia

Kermaa 6dl
Liivatelehtia 4 kpl
Portviinid tai madeiraa

1. Sekoita savustettu liha ja
mausteet ja mausta hieman
riistafondilla.

2. Vatkaa kerma 16ysaksi.

3. Sulata liivatelehdet portvii-
nissa tai madeirassa.

4. Kaada vatkattu kerma liha-
seokseen.

5. Sekoita viimeiseksi sekaan
liivatelehdet.

6. Kaada muottiin ja anna jah-
mettya kylmassa.

Rensteksmousse

Rokt renstek 300g
Timjan

Rosmarin

Salt och peppar

Vilt fond

Gradde 64dl
Gelantinblad 4 st
Portvin eller madeira

1. Mixa det rokta kottet med
kryddorna och smaka av med
lite viltfond.

2. Vispa gradden 106st.

3. Smalt 4 gelantin blad i
portvin eller madeira.

4. Hall den vispade gradden i
radjurs smeten.

5. Sist ror man ner gelantinet.

6. Hall upp i form lat det stelna
i kyl.
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Vadelmapannacotta

Kermaa 1l

Liivatelehtia 3 kpl
Sokeria 2,5dl
Vaniljatanko 1 kpl
Vadelmia 400 g

1. Keita kokoon vadelmat ja sokeri.
Sekoita seos ja siiviloi siemenistd, jotta
seoksesta tulee siled. Lisaa tarvittaessa
vahan vetta.

2. Liota liivatelehdet.

3. Halkaise vaniljatanko ja poista
siemenet. Laita vaniljatanko ja siemen-
et kermaan yhdessd lopun sokerin ja
vadelmakastikkeen kanssa.

4. Keitad ja sulata liivatelehdet ker-
massa. Laita kylmddn, kunnes se on
melkein hyytynyt.

5. Vatkaa ja kaada annoslaseihin.
Laita lasit kylmaan vahintdan kahdeksi
tunniksi. Tarjoile vadelmakastikkeen
kera.

S’

S’

Hallonpannacotta
Gradde 1l

Gelatinblad 3 st

Socker 2,5dl

Vaniljstang 1st

Hallon 400g

1. Koka ihop hallon och socker. Mixa
sedan och sila av kdrnorna sa det

blir en slat sds, tillsatt eventuellt lite
vatten.

2. Blotlagg gelatinet.

3. Dela och ta ut frona ur vanil-
jstangen, lagg vaniljstang och fron i
gradden tillsammans med resterande
socker och lite hallonsas.

4. Koka upp och smalt gelatinet i
gradden. Stall in i kyl tills det ndstan
har stelnat.

5. Vispa upp och hill i portionsglas,
stdll sedan in glasen i kyl min 2tim.
Servera med hallonsdsen pa toppen.



Reseptit / Recepten: Kukkolaforsen Turist & Konferens
Kaannos suomeksi / Finska dversattningar: Jaana Kostiainen
Kuvitus / Illustration: Salla Katainen
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