Elaman jyvia Kanniston Kotielaintilalta

KannistonKotielaintila on vainaissuomalainamo vanha
maatila, jossa eletaan perinteen mukaan nykyajassa kestavaa
kehitysta toteuttaeROydassa on maistuvaa lahiruokaa joka péaiva.

Tama reseptivihkon tuotettuviemidemme avuksi heidan
suunnitellessaan tervetta, luonnonmukaista elaméantapaa. Ihmiset
ovat yha tietoisempia ruuan alkuperasta ja terveysvaikutuksista.
Olemme osaltamme toteuttamassa perinteisen ruokapoydan
nautintoja yhdistettyna modernin ruokavahanteisiin.

Toteutamme luonnonmukaisen elamanmuodon kasvatustehtavaa
jarjestamalla leirikouluja ja luokkaretkia sekéa lastenMydsa.
perhelomat ovat hyvin suosittu lomanviettomuoto.

Kanniston Kotielaintilan elaimet saavat elaa vapaina aitauksissaatr
Tilalla on hevosia, poneja, aaseja, poroja, kauriita, ylamagnkarjaa
alpakoitaseka tuttuja kotielaimia kuten lehmia, lampaita, kanoja,
possuja, kaneja, vuohia ja runsaslukuinen joukko lintuja.

Kotimaan matkailu on edullinen ekotélervetuloa tutustumala




Valkosipuli Labor Improbus Omnia Mcit

10kokonaista valkosipulia
1 sipuli

1 paprika

tuoretta persiljaa

Liemi:

2.5dl valkoviinietikkaa
0,5dl oliividljya

5dl vetta

1 rklsuolaa

0,5dl sokeria

1 tl sinapinsiemenia

2 tl viher- ja mustapippuria
Yrttej&: salviaa,timjamia mieluiten tuoreena
1 laakerinlehti

Kiehautaieml Lisda valkosipukh
kypsenn& minuuttiaLaita
valkosipulisipuli paprikga
persiljdasipurkkeihima kaada
kuumaliemi paalle

Kannattaam@taa maustua noin =~ ff" '
kaksi vilkkoga&aapissa. —

Tama resepti lahti mm. Iwona Karwackan mukang
Puolaan seka Therese ja Faigosiulle
Sveitsiifkuva .9). =




Majurinpolun kantarellit

2 litraa kantarelleja perattuna

2 dl etikkaa

5dl vetta

2 dl sokeria

2 rkl suolaa

2 tl pippureita (valko-, rose, viher- tai
mustapippuria kokonaiseng

Tuoreita tai kuivattuja yrtteja maun mukaan

Keitaliemi Lisa&kantarellijakiehautaKaadakuumana
laspurkkeihin Sienet ovat valmiina kaytettavaksi seuraavana
paivana, esim. leivan paalla tai ruuan édsnkk Sailyy hyvin
jadkaapissa useita viikkoja.

Kanniston Kotielainan opasteturMajurinpolun varrella kasvaa
runsaasti kantarelleja.

Majuri Hastesko asui 17@Qulla
Vuolteen sotilasvirkatalossa ja on
haudattu Alastaron kirkon
hautausmaalle.

Han kutenkin ratsastaa edeliee
Maj urinpol kua pi tK
i | maod, sumui nen aaé
kapsettakaan ei kuulu.

Jos polulle jattda esteen, hevonen
saattaa kompastua ja kuuluu kolinaa.
Majurinpolun kartta osoitteessa
http://www.kannistontila.fi/luonopolku.html



Leikkilinnan jattilaisen nokkoskeitto

2 litraa nokkosen tuoreita versoja ja lehtia

1| vetta

1 prk ruokakermaa tai 2,5 dl kasvirasvasekoitetta
1 dl vehnajauhoja tai gluteenitonta jauhoseosta
1,5 tl suolaa

sulate- tai tuorejuustoa

Keita puhdstetut nokkoset vedesiaada liika vesi pofSoseuta
tehosekoittimella. Lisad kerma ja veteen sekoitettu jauho. Mausta
suolalla maun mukadtherkuttelija voi sekoittaa joukkoon
sulatejuustoa tai mustapipguhi-tuorejuustoa.

Lisukkeena voit tarjotaikettyja kananmuns&ka tuoreita
mummonsampyloitaKevyt ja helppo kesaruoka!

Mahtoiko Leikkilinnan jattilainen nayttaa talta?
Ainakin hanélloli voimaa kuin nokkoskeitossal!



Kolmen pippurin sienikastike

1 litra metsasienia

1 iso sipuli

rypsibljya paistamiseen

2 rkl vehngjauhoja tai maissijauhoa

1 prk ruokakermaa &i 2,5 dl kasvirasvasekoitetta
vettatal kasvislienta

musta-, valko- ja maustepippuria jauhettuna

1 tl suolaa

Laita pannulle vahan rygpra. Paista pilkottu sipuli ensin ja lisaa
skenet. Sekoita joukkoon jauhot ja lisda kermasé&ason

sakeutunut, lisagttatai kasvislient&olmen pippurin
kastikkeeseeralkopippuri tuo teravyytta, mustapippuri lampoa ja
maustepippuri aromia. Voit halutessasi pyoreyttaa maut ripauksell
sokeria Sienikastike on suolan
kanssa erittain tarkka, joten lai
varovasti suolaa ja tarkista
maku Lisa4 suolaa tarvittaessa

Senikastike oinon tekema herkku
Kanniston Kotielaintilan ruokapdydassa.

Suosittelijamm.

Petri Lastunen,

Niklaamo Rehti, Turku

Aimo Peuralahti, kuoronjohtaja,
Viihdekuoro LoiMaalaiset



Tapion sienileivat

Kanniston Kotielaintilan mummon sampyloitatai
kotitekoisia sampyloita

savustettua kinkkua tai poroa

kantarelleja, herkkutatteja tai tapionherkkusienia
paprikasuikaleita

marinoituja valkosipuleita (ohje s. 3

juustoa, mielellaan pitkaan kypsytetga

Laita sdmpylan viipaleiden paalle kinkunsiivu, alle voit laittaa myo:
voita, margariinia tai tuorejuustoa. Lado paalle sopiva kerr
kasiteltyja sienia, esim. Majurinpolun kardgrétihje s.)4Laita

paalle paprikasiivu seka valkosipulin kynnen puolikas.
Paallimmaiseksi tulee reilu juustonsiivu.

Leivat lammitetaan grillissa, uunissa grillivastuksella tai
mikroaaltouunissa. Paallet vinotella pippurirouhetta.

Suosittelee

Tapion 1«4.
jalkapallojoukkue

Kanniston
Kotielaintitakee
AU -futista.




Miiman leirikoulupullat

4 dl maitoa tai 1 prk kasviskermaa ja vahan vetta
1,5 dl sokeria

100 g margariinia
8 dl vehnajauhoja
309 hiivaa

0,5 tl suolaa

1 tl kardemummaa

Lammita ena maito tai kerma
vesikadenlampodisekdiisaa
siithenhiiva, sittermargariinia,
sokeria j&#dhan suolaa, kardemummaa ja lopuksi jauhot.
Kannattaa sekoittga vaivatdaikina kunnolla, jotta siita saa hyvin
leivottua pullia. Taikinan annetaan noustaemetinti
huoneenlammaossa.

Kanniston Kaieldintian Miimamummon neuvojen mukaisesti
taikinasta kaulitaan ensin siisti pyorea levy, johon levitetéan
kerrosmargariinia tai voita. Sen paalle lisatdan kanelia ja sokeria.
Taikinalevy kaaritdan rullallen, ettd reuna jaa alapuolelle, jotta
pulla pysyy hyvin koossa. Pinta koristellaan leikkaamalla saksilla t
veitsella sopivia viiltoja. Kun pullat ovat nousseet, ne voidellaan
kananmunalla ja paalle ripotellaan runsaasti raesokeria. Paistetaa
uunissalte 2® asteessa kullanruskeaksi.

Herkullinenufanuokstayttaa koko tdlon



Taytetyt suomumustesienet Hattivatit

10 tuoretta suomumustesienta
1 prkpippurituorejuustoa
korppujauhoja
kermaa

yrtteja maun mukaan
vain vahan suolaa ja
sokeria

Ota suommustesienen jalka irti A
kevyesti kadntamalla. Pilko sienten jalat
ja laita paistinpannulle. Kuumenna ja anna nesteen haihtua vahan
Lisdé tuorejuusto, ja jos kaytat maustamatonta tuorejuustoa, lisda
ehdottomastpippuria.Laita joukkoonuoreitayrtteja flokkosta ja
persiljaa, tilli on mydsg/vaa, kuivatut yrtit kayvat myos mutta ei

liilan voimakkaat, j@tne eivat peita sienen makua).

Laita ruokalusikallinen seosta suomumustesienen hattuun,
ladohatut uunivuokaan. Kaada paalle kermaa ja ripottele runsaast
korppujauhoja paalle. Sieniruokien kanssa suola on tosi tarkka,
joten ihan ripaus paalle ja vahan sokeria maun pydristamiseen. Se¢
tuo pippurin aromikkaasti esiin.

Suomumustesienta ei voi sadsign. marinadiitms.Se pitaa
kasitella heti saman paivdtaaa. Kypsening, valmiitsienet
sailyvakorkeintaan paivaa kylmasdde maistuvat heti
vamistettuna taivaallisen hyvaltd, sesonkiherkku ilman muuta



Fabrizion polenta ja Theresen rosti

Maistuvat lahiruoan lisukkeet Sveitsimalliin itse tehden!

Polenta: 300 g karkeaa maissijauhoa

2 tl suolaa

1 Y litraa vetta tai kasvislienta (lisaa tarviaessa)

vahan voita tai kasvidljya
Kaada maissijauhot ja vesi tilavaan kattilaan, sekoita ja lisda suola.
Kuumenna hitaasti kiehuvaksi koko ajan sekoittaen. Keitd muutama
minuutti varoen maissipuuron tuottamia kugléanattaa tehdierralla
runsas anngsolentaa. Tarjoilgitdensin samana paivana-ifaa
sienikastikkeen kanssa. Kaada lepigte[tuunvuokaan. Jaahtyessaan se
kiinteytyy, ja seuraavana paivana sita vdaleikaleiksi ja paistaa
pannulla tai grillissé vaaleanruske@dsva seuraala sivulla.)

Rosti:  Keitettyja, kylmia perunoita

vahan suolaa ja valkopippuria

rypsioljya tai voita paistamiseen
Raasta keitetyt perunat karkealla raastimen teralla. Laita paistinpannulle
reilusti kasvioljya tai voita. Kaada perunaraaste pannydldtgdase
paistinlastalla tasaiseksi, tasoita myds r&lpattele paalle suolaa ja
valkopippuriakun rgésti on sopivasti kiinteytyngganna rosti:dita kansi
pannun p222a] | e, kaann?a pa tatakaisinl °© s a |
pannulle. RGstn valmista tarjoiltavaksi kullanruskeana.
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Kasvispyorykat a la Aleksi

2 dl soijarouhetta kiehuvaan veteen sekoitettuna

2 dl lanttupyreeta

1 dl porkkanaraastetta

1 dl vehnajauhoja (tai gluteenitonta jauhoseosta)

1 sipuli, valkosipulia

2 rkl kookosoljya

1 rkl currya

1 rkl melassisiirappia

merisuolaa
Sekoita soijarouheeseen kiehuvan kuumaa vetta. Voit soseuttaa
keitettyja lanttukuutioita tai kayttaa valmista lanttupyreeté. Lisda
joukkoon hienoa porkkanaraastetta, mausteitahienonnettua sipulia
(mieluiten pannulla rypsioljyssa kuullotettuna) ja valkosipulia.
Curryavoi laittaa runsaastija kayttaa paistinpannulla sipulien
kanssa paastamaan makujairti. Kookosodljy tekee mukavan
makuvivahteen. Melassisiirappi tuo vahan makeutta ja variaja
merisuolan maaramaistellaan kohdalleen paistamisvaiheessa.

Tee massasta kasin pyoritellen sopivia lihapullan kokoisia pallosia.
Jos massa tuntuu lilarpehmealta, lisagauhoja. Valmista pyorykéat
uunissal75 asteessa noin puoli tuntia, tarkista valilla kypsyys.

Vinkki: On hyva antaa N S
massan tiivistya ennen ! 5

paistamista. Maut
tasoittuvat parhaimmilleen
Seuraavana paivana
tarjoiltavaksi!

-
.
o

Kuvassa Aleksi Kalliojan
kasvispyorykéat ja Fabrizion
polenta (ohje edellisdl&
sivulla).




Vinkkeja nautinnolliseen ruuanlaittoon

Naita resepteja noudattamalla voit tehda laktoosittoman,
gluteenittoman ja lisdaineettoman kasvisruoarsistillidhelta
|Oytyvista raakaineista. Resepteja voi soveltaa ruokavalion
mukaan, esimerkiksi sienileivasta on helppo jattaa kinkku pois ja
vaihtaa leipéa tarvittaessa gluteenittomaan. Maistuva ruoka ei
valttamatta ole kallista tai vaivalloista.

Ruuanldaosta kannattaa nauttia viimeinen silaus on touche de
chef, kokin kosketus. Laita tarjoiluastian reukeali@s yrtinoksa
tai ripottele annokseen tuoreita, silputtuja yrtteja! Ruohosipuli,
persilja ja vaikka pihasta |6ytyva herukanoledt oivalkia
koristeita. Luonnonmukainealkaus orymparistoa saastava ilo!

Metsanrentoariemua, satonautintoa jahyvaaruokahalud

Andeas Haaf Saksagéanaansonhwvona Karwacka Puolasta ja Therese Bigolin Sveitsis
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