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Lapinlahden Lahteen uhteisopalstakerho
on toiminut  kesalld 2021 noin 1/ _hengen
voimin. Innokkaat kerholaiset ovat yhdes-
s3 hoitaneet: suurta viljelypalstaa. Uusien
taitojen oppimisen lisdksi satoa jaettiin ah-
kerien kerholaisten kesken. Monipuolisesta
tuoreesta sadosta syntyi monenlaisia herk-
kuruokia, joiden: resepteja vaihdettiin suul-
lisesti ja viesteilld. Maukkaat reseptit halut-
tiin koota yhteen helposti Gydettdvaksi ja
jaettavaksi, mista ahti idea valmistaa ker-
hon oma reseptivihko sadonkorjuujuhliin.
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Lehtikaalisipsit
Eija Lindholm

Ainekset

* 1pss lehtikaalia
e 2dlseesamitljya
e 2rlsuolaa

e (Oman maun mukaan seesaminsiemenia
Tvovaiheet
1. Sekoita kaikki yhteen ja laita uunivuokaan

tai pellille leivinpaperin paalle.
2. Paista uunissa 170 asteessa 15 min.
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Tvovaiheet

1. Kerd3, huuhtele ja kuivaa yrtit esim salaatti-
lingolla tai talous pyyhkeelld

2. Pilko yrtit tehosekoittimeen tai kulhoon, jos
k3ytat sauvasekaoitinta

3. Lisaa suola ja sekoita kaikki muutkin ainek-
set joukkoon

4. Soseuta teho- tai sauvasekoittimella vihre-
aksi tasaiseksi tahnaksi

5. Levita tahna ohueksi levyksi leivinpaperille

6. Kuivata joko uunissa max 45 asteessa n. 4 h
kunnes massa on aivan.kuiva

7. Tai leivinpaperin paalla kuumassaja kuivas-
sa paikassa esim. sanomalehti suojana

8. Soseuta tehosekoaittimella tai morttelilla
kuiva suola

9. Pakkaa suola lasi- savi- tai muuhun purkkiin
tai pussiin



Marinoitu kesiikurpitsa
4 annosta
Valmistusaika 20 min + 10 min

Ainekset

400 g kesakurpitsaa

Sitrusmarinadi

4 valkosipulinkynttd

n. 1dloliivicljya

1rklsitruunamehua

2 tl raastettua sitruunankuorta

1tlsuolaa

Y2 tl mustapippuria myllysta

4 oksaa oreganoa, korianteria tai minttua

Lisdil:si

4 rkl paahdettuja pinjansiemenia
150 g fetaa



Tvovaiheet

1. Tee ensin marinadi. Kuori ja hienonna val-
kosipulit. Yhdista ne 6ljyn, sitruunamehun,
kuoriraasteen ja mausteiden kanssa. Hie-
NONNa oregano tai minttu ja lisdd se marina-
diin.

2. Leikkaa kesakurpitsat lohkaoiksi. Sipaise pin-
taan hieman 6ljya. Paista napakan kypsiksi
grillissa. Nosta palat marinadiin. Peita foliolla
ja anna maustua vahintaan 10 minuuttia.

3. Viimeistele pinjansiemenilld ja fetalla.






Helppo vihannescurry
Riitta Qittinen

Ainekset

» Kesakurpitsaa kuutioituna

» Valkosipulia pienina paloina, pari kyntta

* Muutama tomaatti lohkottuing, vihreat kay-
vat hyvin

* Tuoretta chilid. Poista siemenet ja seinama
niiden ymparilta.

* Lipstikkaa ja muita yrtteja

* |ehtikaalia

* TJofua kuutioituna

* Valmiscurrytahnaa

e Kookosmaitoa, laimennetaan vedella.

e Sitruunamehua ja/tai etikkaa

e Taysjyvariisia



Tvovaiheet

o

Kuullota valkosipuli kattilassa 6ljyssa keski-
[Bmmolla

Lisda kesakurpitsa

Kypsenna kunnes kesakurpitsa on melko
kypsaa muttei pehmeata. Laita sivuun odot-
tamaan

Lisaa hitusen 6ljya, ruskista tofu kevyesti.
Laita odottamaan

Lisaa hitunen 6ljya

Kuumenna currypastaa teelusikallinen tai
pari, kunnes siitd nousee miellyttava aromi.
Lisaa tarvittaessa tilkka vetta ettei pala
Pehmenna tomaatinlohkoja chilin kanssa
Kaada sopivasti kookosmaitoa

Odota etta chilinsavyista oljua erkaantuu
kastikkeen pinnalle Tuplaa nestemaara ve-

den avulla (maista ja sdada suhteita). Lisaa



currypastaa, jos silta tuntuu

10. Lisaa sitruunamehua ja/tai etikkaa maun
vuoksi mutta myos pehmentdamaan seuraa-
vaa ainesta:

11. Lisda ohueksi leikellyt viherkaalin rimpsut,
keitd kastikkeessa korkeintaan syotavan
pehmeiksi, ei enempaa

12. Lisaa kesakurpitsa ja tofu

13. Lisaa ohuimmat yrtit, hieman tuoretta chilig,
tarvittaessa suolaa, jopa soijaa

Ruoka tehtiin yhdessd kattilassa, koska muita
paistovdlineitd ei ollut.



Nopea kasvisnituke
Riitta Oittinen

Ainekset

sipulia

punajuurien naatteja (poista lehtiruodit)
mangoldia (paloittele ruodit noin sentin mit-
taisiksi)

suolaa, pippuria

yrtteja

valkoviinid

valkosipulia

Tvovaiheet

1.

Kuullota sipuli ja valkosipuli 6ljyssa

2. Lisda punajuurten naatit, paloiteltu mangol-

dinruoti ja mangoldin lehdet

3. Lisaa haluamiasi yrttejd, suolaa ja pippuria



4. Lorauta valkoviinia loppuvaiheessa
5. Anna hautua vain hetki jotta vihannekset
sdilyttdvat rapeutensa

Helppo homma, hyva maku!




Sadonkorjuuhovsto
Piksi McArthur

Ainekset

sipuli (valkosipulia halutessa liséna)
oliivioljuya

lehtikaalia

mangoldia

pinaattia

yrttejd maun mukaan
mustapippuria ja suoclaa

Tvovaiheet

1.

Pehmenna sipuli “extra virgin® oliivitljyssa
(lisaa halutessasi valkosipuli ja tuore inki-
vaari).

2. Lisaa 1cm paloiksi leikatut lehtikaalin, man-

goldin ja pinaatin varret. Pyorittele 6ljyssa



pannulla niin etta hieman pehmentyvat.

3. Lisaa lehtikaalin, pinaatin ja mangoldin var-
rettomat lehtiosat. Anna ldmmeta ja pehme-
ta pannulla.

4. Heita mukaan kourallinen viljelypalstan yrt-
teja (kaikki yrtit sopivat) ja sekaita koko ajan
kaannellen.

5. Kaanna mustapippurimully muutaman ker-
ran kasvisten paalla ja sekaita

6. Lisaa suolavasta valmiin ruuan paalle -
nain kasvien energeettinen maku ei tuhoudu
valmistusvaiheessa suolan voimakkaaseen
makuun!

Kun héysté on ldpikotaisin pehmennyt jadhdytd
ja nauti esim luomupinaattipastan tai lohkoperu-
noiden kera. Pakasta ylimdadrdinen hoysto pie-
niin rasioihin ja nauti talvella samalla unelmoi-
den palstan kesdisestd vihredstd runsaudesta.




Marinoit raastesalaatu
Anitta Tuomitie

* Raaslta porkkanoita, naurista, lanttua, siivi
kaalta ja sipulia yhteensa 1-1,5 kg.
* Sekoita joukkoon 1-11/2 dl 6ljya.

Keita liemi:

e 1lveltd

e 2 dlvakiviinaetikkaa
e 1-15dlsokeria

e 1rklmineraalisuolaa






Porkkanasalaatti
Piksi McArthur

Ainekset

* 300 gr porkkanoita tikuiksi leikattuna

e 3 tlkulmapuristettua oliivicljya

* Huyppysellinen meiramia

* Hyppysellinen tinjamia

* Huyppysellinen rosmariinia

* Hieman tiibetin suolaa

e Pydraytys myllystd mustapippuria

e Y5 kesakurpitsaa tikuksi suikaloituina

o Y lehtisellerin (ison mangoldin) vartta tikuik-
si suikaloituina

* Pieni chilipaprika

e 1% sitruunan mehu



Tvovaiheet

1. Keitd porkkanasuikaleita 2-3 min. pienessa
vesimaarassa. Valuta porkkanat.

2. Sekoita 6ljy ja yrtit (voit kayttasd muitakin
urtteja), suola ja pippuri. Valuta porkkana,
kesakurpitsa mangoldi suikaleiden paalle.
Anna maustua viiledssa 2-3 tuntia. Kdantele
kasviksia varovasti maustumisen aikana.

3. Kostuta salaatti sitruunan mehulla. Sekoita
varovasti.

4. NAUTI (esim. uuniperunoiden kyytipoikana)



Soscekeitto
Jaana Sivonen

Ainekset

* Porkkanoita

* Perunoita

* Nauris

e Sipuli

* Valkaosipulin kynsi

e Punajuuren naatteja
* Mangoldia

* Persiljaa

* Lipstikkaa

* Kermaa



Tvovaiheet

1. Kuorija paloittele porkkanat, perunat, nauris,
sipulit, punajuuren naatit ja mangoldit.

2. Kuumenna kasvikset kattilassa. Lisaa hie-
nonnettu persilja ja lipstikka. Kaantele hetki.

3. Keitd kannen alla 10 - 15 min., kunnes kas-
vikset avat kypsia.

4. Soseuta keitto sauvasekoittimella. Lisaa ruo-
kakerma ja mausta suolalla. Kuumenna.



Pumtarhurin jamdipiirakka
Taina Laaksohariju.
Valmistusaika 15 min + n. 40 min 175 asteisessa uunissa

Noin 8 henked saa palan
Pohja

e 1dlmuusijauhoa

e Y dlmantelijauhoa

* n.2,5dlvehna- tai sdmpuyldjauhoja

e Ttlleivinjauhetta

* n. % dlkuivattua nokkosta tms jos sattuu
olemaan

* Ttlyrttisuolaa

* 100 g voita tai margariinia

e 1dlvettd, kasvislientd, vanhaa sosekeittoa tai
maitoa



Tee ensin pohja sekoittamalla kuiviin aineksiin
voi nyppimalla ja lisaa sitten neste ja tyosta
taikina palloksi. Anna taikinan levata jadkaapis-
sa ainakin 10 min. ja tee sitten tadyte ym. Levitd
levon jalkeen pytreapohjaiseen, voideltuun ja

korppujauhotettuun vuokaan.

jatkuu...



Tiivie

» Aterialta tai muuten vain jadneitad kypsia
kasviksia, esim: hoyrytettyja ja maustettuja
papuja, mangoldia, pinaattia, punajuuren
lenti3, sipulia, kesdkurpitsasuikaleita ums.
Voit kayttaa taytteeseen mita vain “jamia”
joita on jaanyt aterian jalkeen kaappiin pyo-
rimaan ja alkavat joko tympia tai epailyttaa..
Paiskaa jamat pannulle ja nostele reikakau-
halla piirakkapohjalle.

+ 2 munaa

n. 1dl kermaa tai kermaviilia

n. %2 - 1dl peston tai yrttituorejuuston jamat
e vanha juustokannikka

Sekoita ndma3, ja kaada taytteen paalle pii-
rakkaan. Raasta vanhasta juustokannikasta
raastetta padlle. Paista n. 175 asteessa noin 40
minuuttia uunin alatasolla.






Minttu Kouhia



Kiinnostaako yhteisoviljely?
Ilmoita yhteystiedot sahkdpostitse
taina.laaksoharju@lapinlahdenlahde.fi,
niin kutsumme sinut kevaalla 2022
infotilaisuuteen (ei sido mihinkaan).

Puolet paikoista varataan
uusille aloittelijoille!
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