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Sitruunasuolattu kuha ja friteerattu nokkonen:

- kuhafilee, 1 sitruuna, hieman 6ljyi, ruususuolaa tai merisuolaa, mustapippuria

- leikkaa kuhasta vastasyyhyn mahdollisimman ohuita viipaleita ja asettele vadille

- purista sitruunan mehu ja sekoita se Sljytilkan kanssa, sitten penslaa kalat seoksella, mausta suolalla ja
pippurilla

- friteeraa nokkosenvarret lipikuultaviksi 140-asteisessa 6ljyssi, nostele reikikauhalla kuivumaan paperin
piille ja suolaa kevyesti, tarjoillaan kalojen piilli tai erikseen.

Paistettuja villiyrtinvarsia Hollandaise:

- valitse hieman paksumpia villiyrtin varsia, nelji (4) keltuaista, sitruunamehua, vetti, 100-150 g
pehmennettyi voita, suolaa, valkopippuria

- varret huuhdotaan ja paistetaan voissa juuri ennen tarjoilua

- keltuaiset, vesitilkka ja sitruunamehu saostetaan vesihauteen piilli koko ajan vatkaten, kun valmista,
lisitiin pehmei voi vihin kerrassaan koko ajan sekoittaen ja maustetaan. Voidaan lisiti hienonnettuja
villiyrttejd juuri ennen tarjoilua.

Lehmus- tai leskenlehtikiiryleet

- lehmuksen-, leskenlehden tms. isolehtisen hyotykasvin lehtid, vaaleaa leipii, osterivinokkaita, sipulia,
osmankiimin vartta, hunajaa, voita, suolaa, pippuria

- sienet ja sipuli leikataan isoiksi lohkoiksi ja paistetaan voissa rapsakoiksi, lopuksi lisitiin hienonnettu
osmankiimi ja ajetaan sauvasekoittimella karkeaksi tahnaksi, joka maustetaan suolalla ja mustapippurilla.

- lehdet ryspitiin nopeasti ja jiihdytetiin. Ne tiytetiin sieni-leipitahnalla ja kypsennetiin voin, hunajan
ja vesitilkan kanssa 180-asteisessa uunissa n. 20 min. vililli valellen.

Herukanlehti-chevrerullat:

- herukanlehdet maustetaan miedossa makuliemessi (sitruunamehua, oliividljyi ja kotimaista neitsytrypsi-
oljyd), sitten tiytetiin kevyesti kermalla pehmennetylli vuohenjuustolla. Annetaan maustua huoneen-
limmossi, tarjoillaan neitsytéljyn, sormisuolan ja sitruunan kanssa.

”Kerkkirisotto”:

- spelttihelmet kypsennetiin lipstikkaliemessi (lipstikan mausteseos) 20 min. Valutetaan keitinliemi pois,
lisitddn viinid tai siiderid, voita, kermaa ja keitetiin kasaan. Lopuksi lisitiin hienonnetut kerkit ja
raastettu juusto.

Varsia tempurataikinassa ja kerkkimajoneesia:

- varret kastetaan taikinassa, uppopaistetaan 170-asteisessa 6ljyssi, tarjoillaan itse tehdyn kuusenkerkkai-
majoneesin (keltuaisia, viinietikkaa, suolaa, valkopippuria, 5ljyi, erittiin hyvin hienonnettua kuusen-

kerkkii, tippa sinappia) kanssa

Klassinen villiyrttisalaatti:

- erilaisia villiyrtteji puhdistettuna, lakkavinaigrettei (sekoitetaan rypsiéljysti, neitsytrypsioljysti,
lakkaviinietikasta, suolasta, sokerista), paahdettuja leipikuutioita, syotivii kukkia, pydritetiin sekaisin
juuri ennen tarjoilua ja maustetaan ruususuolalla.
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Maitohorsmaa ”Horta”

- nopeasti rydpityt horsmat paistetaan rapeiksi voi-éljyseoksessa, maustetaan suolalla, mustapippurilla ja
sitruunalla, tarjotaan heti

Villisian kylkei ja luomujuurespyreeti

- pitkissi liemessi (jossa sipulia, porkkanaa, merisuolaa ja mustapippuria, ota liemi talteen!!) 3 tuntia
kypsennettyi villisian kylked, luomujuureksia, kermaa, voita, suolaa, Joswolan kaarnikka-puolukka -
kastiketta, maizenaa

- ylikypsi kylki leivitetiin mustaherukkajauheessa ja paistetaan rapeaksi. Juurekset keitetiin kypsiksi
vihissi kermassa, valutetaan ja soseutetaan runsaan voin kanssa, maustetaan. Keitinliemi siivilsidiin
harsokankaan kanssa, suurustetaan kevyesti maizenalla, maustetaan Joswolan kastikkeella ja siivilsidain
tavallisen siivilin lipi juuri ennen tarjoilua.
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