- ELAMALLE EDUKSI -

Joswolan Muorin ruokavinkit

Joswolan munakas (2-3 hengelle):

6 isoa munaa (luomu)

% dI luomumaitoa

1 tl yrttimaustetta (oregano, basilika)

1v5 tl Joswolan tédysmustaherukkajauhetta

5-6 kpl vihreitd pepperoneja (purkista) pilkottuna
2-3 dl fetakuutioita

Sekoita muna, maito ja mausteet, tee pannulla munakok-
keli. Kun muna on melkein hyytynyt, lisdd pepperoni-
palaset. Lisda lopuksi fetakuutiot, anna muhia, kunnes
fetapalat alkavat pehmeta.

Joswolan muorin jaateloherkku:

Vaniljajaételoa

Joswolan tdysmarjajauhetta (esim. mustikkajauhe)
Annostele vaniljajaateldd kulhoihin. Ripottele pinnalle
Joswolan marjajauhetta. Anna jaatelén hieman sulaa ja
nauti. Halutessasi voit lisdtéd jokaiseen annoskulhoon
hieman Joswolan metsavadelmakastiketta.
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Joswolan marjaisa leipalevite:

100 g voita

1 dl oljya

1 dl vetta

yrttimausteita (esim.oregano, timjami, rosmariini, minttu)
2 tl Joswolan tédysmarjajauhetta (esim. mustaherukka)

Sekoita ainekset hyvin keskendan sauvasekoittimella tai
monitoimikoneella. Levite sailyy jadkaapissa hyvin suljet-
tuna 1-2 viikkoa. Makua voit muunnella eri yrteilla tai
valkosipulilla.

Joswolan muorin dippikastike:

1 purkki kermaviilia

ripaus pippuria

1 rkl Joswolan téyspuolukkajauhetta

1 tl yrttimaustetta oman maun mukaan (esim. oregano,
timjami, rosmariini, minttu)

Sekoita ainekset keskendan. Halutessasi vaihtelua
makuun, lisdd joukkoon valkosipulia tai kayta
puolukkajauheen tilalla jotain muuta Joswolan
marjajauhetta. Dippaa joukkoon sipseja, sienitikkuja tai
vihannespaloja.

HUOM! 1 teelusikallinen Joswolan taysmarjajauhetta vastaa noin 1 dl tuoretta marjaa.

Joswolan Muorin ruokavinkit

Joswolan muorin osterivinokas- sienitikut:
(Arktisten aromien ohjetta mukaillen)

2 dl vetta

1 tl suolaa

1 tl sokeria

% dl Joswolan osterivinokasjauhetta

1 pss kuivahiivaa tai paketti tuorehiivaa
1 dl ruisjauhoja

4-5 dl vehngjauhoja

voiteluun:

¥ dl ruokadljya
25 g voita

Lisaa lampimaén veteen suola, sokeri ja sienijauhe seka
kuivahiiva sekoitettuna ruisjauhoihin. Jos kaytat
tuorehiivaa, lisdd hiiva ensin kadenlampoiseen veteen ja
lisdd kuiva-aineet sen jalkeen. Lisdé vehnajauhoja kunnes
saat napakan taikinan. Anna kohota 15 min. Leivo
taikinasta ohuita, pikkurillin paksuisia tikkuja. Anna kohota
leivinpaperilla 15 min., voitele ja paista 10-15 min. 200
asteisessa uunissa, kunnes tikut ovat kauniin vérisia. Tikut
maistuvat illanistujaisissa mainiolta dippikastikkeeseen
dipattuna.

- AITOJA MAKUJA LUONNOSTA -

Joswolan muorin pihlajanmarjakakku:

2 munaa

1 ¥ dl sokeria

1 Y dl siirappia

1 tl neilikkaa

1 tl kanelia

1 tl kardemummaa

1 purkki (40g) Joswolan kuivattuja pihlajanmarjoja
1 ¥ dl sulatettua voita (tai margariinia)
1 % dl vahvaa, mustaa kahvia

1 % tl ruokasoodaa

4 % dl vehngjauhoja

Sekoita kuivat mausteet ja pihlajanmarjat vehngjauhoihin.
Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi. Lisaa siirappi. Lisaa
sulatettu voi ja vuorotellen vehnajauho-mausteseos seka
kahvi. Voitele 2 litran vuoka ja jauhota se esim.
vehnanleseelld. Kaada taikina vuokaan ja paista 175 °C
lampétilassa noin tunti.
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