Nicolaisten
reseptivihko
NCEE

pvhien
ruokailuun

HYVAA JOULUA JA ONNELLISTA UUTTA VUOTTA

SEASON’S GREETINGS AND HAPPY NEW YEAR

NICO.



Tarmon
jouluterriini

Henkilékohtainen joulupdydan suosikkiherkkuni on
lohiterriini.

Valilla se on tullut hankittua kaupasta, valilla olemme
tehneet itse ja joskus olemme saaneet
tuttavaperheelta terriinia lahjaksi. Mutta ilman sita
joulupoyta ei ole taydellinen.

Tassa esittelemani resepti on mielestani paras. Se on
muokkautunut alun pitaen Riitta Suomisen
lohiterriinireseptin pohjalta.




Ainesosat

* 1kgjauhettua lohta
* 3 munaa

3 dl kermaa

150 g katkarapuja

150 g savulohta

e 1%-2tlsuolaa

* 1/2 tl jauhettua valkopippuria
e 1/2 tl sitruunapippuria

o tillia




Ohjeet

1.

Vuoraa suorakaiteen muotoisen 1,5 litran vuoan pohja ja
reunat leivinpaperisuikaleilla, jotta valmis terriini irtoaa
helpommin. Tavallinen foliovuoka kay myos.

Varmista, etta kaikki raaka-aineet ovat jadkaappikylmia.

Fileoi lohi ruodottomaksi, leikkaa se pienemmiksi paloiksi
ja jauha monitoimikoneessa hienoksi.

Lisaa hyvin vatkaten munat ja sitten vahitellen kerma ja
mausteet.

Lisaa valmiiseen massaan katkarapuja, savulohen paloja ja
silputtua tillia. Kaada kalamassa vuokaan ja kopauta
vuokaa muutaman kerran poytaa vasten, jotta ilmakuplat
hajoavat.

Peita vuoka voidellulla leivinpaperilla. Nosta vuoka
isompaan uuniastiaan. Kaada uuniastian pohjalle vetta
siten, etta vesi ulottuu terriinivuoan puolivaliin.

Kypsenna 175 asteessa n. 40 minuuttia tai kunnes terriinin
sisalampotila on 65°C. Testaa kypsyys tikulla. Valmis
terriini on kiinteaa.

Anna terriinin jadhtya ensin huonelammaossa ja sitten
vetdytya peitettyna jadkaapissa yon yli, jotta maut
tasaantuvat ja se on helpompi leikata viipaleiksi.

Valmiin terriinin voi koristella tillilla ja sitruunaviipaleilla.
Tarjoile matikastikkeen ja perunoiden kera.




Tarjan vaalea *v
Joulun Taika -glogi

Joulun taikaa taman ihastuttavan vaalean glogin
muodossa! Glogi yhdistaa perinteiset joulun mausteet
raikkaaseen omenamehuun, luoden lampiman ja
hedelmaisen juoman, joka sopii taydellisesti talven kylmiin
iltoihin.

ltse olen kayttanyt omien omenapuiden runsasta
mehusatoa tahan glogiin, mutta glogissa toimii hyvin myos
kaupan omenamehut. Tuorepuristettu mehu saattaa
vaatia jonkin verran enemman makeutusta, kuin kaupan

valmismehut.




Alnesosat

* Tuorepuristettu omenamehu

e Valkoviini

* Kanelitanko

* Inkivaari

Tahtianis

Juokseva hunaja (maun mukaan)

Koristeluun:
e Appelsiinisiivu
e Rosmariinin oksa



Ohjeet ,‘('

1. Mittaa kattilaan valkoviini ja omenamehu (suhde 50% / 50%,
myos pelkkd omenamehu toimii)

Lisaa joukkoon hunajaa oman maun mukaan

Lisaa joukkoon 1 kanelitanko ja tahtianis jokaista juojaa kohti
Kuori pari palaa inkivaaria, ja lisaa kattilaan

Kiehauta

Tarkista maku ja lisda hunajaa tarvittaessa

N o n e WLDN

Kaada glogi lapinakyviin tarjoilulaseihin (esim Tsaikka)

Koristeluun:

* Appelsiinisiivu (2* puolikas appelsiinisiivu / lasi)
» Kanelitanko + téhtianis kattialasta, 1 / lasi

* Rosmariinin oksa

NAUTITAAN PIPARIEN KANSSA




Heidin porkkana
tarte tatin

Tama keikauspiirakka sopii kivasti
glogin kaveriksi.

Keittio voi tuoksua mielenkiintoiselta
valmistusvaiheessa, johtuen
balsamicon kuumentamisesta. Lasten
suusta kuultua: “Sa et voi aiti
pakottaa meitd sydmaan jotain nain

pahan hajuista”, mutta lopulta maku
palkitsee!

Resepti on alun perin napattu Pirkka-
lehdesta.




Ainesosat

1 pkt (500g) voitaikinaa (pakaste)
500g porkkanoita

1 iso sipuli

2 valkosipulinkyntta

3 rkl oliividljya

1 pkt (200g) fetajuustoa

2 rkl juoksevaa hunajaa

2 tl balsamiviinietikkaa

3 rkl tuoretta timjamia tai rosmariinia (myos
provencale-yrttiseoksella tulee hyva piirakka, jos ei
ole tuoreita yrtteja)

2 tl sormisuolaa

% tl mustapippuria




Ohjeet

Sulata voitaikina pakkauksen ohjeen mukaan.

Kuori porkkanat ja leikkaa ne pitkittain puoliksi ja viela
puoliksi, jotta saat noin sentin paksuisia porkkanatikkuja.
Ohuet porkkanat voi vain puolittaa ja oikein paksut voi
leikata viela puoliksi.

Hienonna kuorittu sipuli ja valkosipulinkynnet. Kuullota
ne Oljyssa (1 rkl) uuninkestavalla pannulla pehmeaksi.
Siirra kulhoon. Ota fetasta nokare (noin 1 rkl) sivuun
talteen koristelua varten ja murusta loput sipulien paalle
kulhoon, sekoita.

Lisaa pannulle 6ljya (2 rkl). Paista porkkanoita kuumalla
pannulla noin 5 minuuttia. Lisda hunaja ja etikka ja paista
vielda noin 5 minuuttia, etta porkkanat saavat varia.
Mausta hienonnetulla yrtilld, suolalla ja pippurilla. Ota
pannu pois levylta jaadhtymaan. Voit halutessasi asetella
porkkanat riviin tai muuhun muotoon. Levita paalle feta-
sipuliseos.

Kauli voitaikina jauhotetulla leivinpaperilla noin 30 cm
levedksi pyoredhkoksi levyksi (pannun halkaisija noin
27cm). Nosta taikinalevy pannun paalle. Painele taikina
pannun sisareunoille taytteen valiin.

Paista piirakkaa 200-asteisessa uunissa noin 40
minuuttia, kunnes taikina on kypsaa ja pinta on saanut
varia.

Kumoa piirakka tarjoilualustalle. Koristele fetamurulla ja
tuoreella yrtilla.




Monan
mangojuustokakku

Mangojuustokakku on sopivan makea ja
helppotekoinen kestosuosikki meidan joulupdydan
jalkiruokana.

Juustokakun voi hyvin tehda jo edellisena iltana,
kuorruttaa aattoaamuna ja jattaa jaakaappiin
tekeytymaan iltaa varten.



Ainesosat

Pohja
e 250 g tummia taytekekseja (esim. Fazer Domino)
* 50 g voita tai margariinia

Tayte
e 2dl (1 tlk) vispikermaa
200 g tuorejuustoa

300 g turkkilaista jogurttia

1 dl sokeria

1 1/2 tl vaniljasokeria
2 1/2 dl (1/2 tlk) mangososetta
6 kpl liivatelehtea

2 rkl limenmehua




Ohjeet

1.

Hienonna keksit taytteineen kaulimella vahvassa pakastuspussissa tai
monitoimikoneessa. Sulata rasva ja sekoita keksimurun joukkoon. Painele
seos kevyesti irtopohjavuoan pohjalle ja nosta jadgkaappiin odottamaan.

Pane taytteen liivatelehdet pehmenemaan kylmaan veteen. Vaahdota
kerma.

Vatkaa toisessa kulhossa tuorejuusto, jogurtti, sokeri ja vaniljasokeri hyvin
sekaisin. Lisaa lopuksi mangosose joukkoon.

Kuumenna limenmehu kiehuvaksi pienessa astiassa mikrossa tai liedella.
Purista liivatelehdista vesi ja liota kuumaan mehuun. Kaada liivateseos
tuorejuustoseoksen joukkoon ohuena nauhana koko ajan ja hyvin
esimerkiksi nuolijalla sekoittaen. Sekoita lopuksi joukkoon kermavaahto.
Kaada tayte vuokaan pohjan paille ja tasoita pinta. Nosta peitettyna
jaakaappiin ja anna hyytya vahintaan 3 tuntia.

Pane kiilteen liivatelehdet pehmenemaan kylmaan veteen noin 5
minuutiksi. Kaada kiilteen mangosose kulhoon. Kuumenna kiilteen vesi
kiehuvaksi. Purista liivatelehdista vesi ja liota kuumaan veteen. Kaada
liivateseos mangososeen joukkoon ohuena nauhana koko ajan ja hyvin
sekoittaen. Levita kiille kakun pinnalle. Nosta peitettyna jadakaappiin ja
anna hyytya vahintaan 1,5 tuntia.

Siirra juustokakku vuoasta tarjoilulautaselle. Koristele jouluisesti!



Minnan
saaristolaisleipa
gluteeniton

Saaristolaisleipa on kuulunut aina sukumme
jouluihin. Suklaaleivaksikin kutsuttu suolainen
erkku jai hetkeksi pois omista jouluherkuista
siirtyessani gluteenittomaan ruokavalioon, kunnes
anoppini l6ysi taman gluteenittoman leivan ohjeen.

Leipa on kylmakohotuksen ansiosta todella helppo
saada onnistumaan ja nesteena kaytetyn oluen
ansiosta se on ihanan maltaisen makuinen. Jos et
tieda, et huomaa, etta kyseessa on gluteeniton
leipa. Nesteena voi vaihtoehtoisesti kayttaa myos
esim. appelsiinimehua.

Sen lisaksi, etta tama leipa kuuluu joulupoytaamme
kalojen ja kinkun kylkeen, sita nautitaan pitkin
joulupyhia pieneen suolaiseen nalkaan.

Lahjavinkki! Olen useana vuonna leiponut leipia
joululahjaksi ja jouluviemiseksi sukulaisille ja
ystaville. Leipa sailyy pitkaan ja parhaiten viiledassa.




Ainesosat

* 5dl gluteenitonta tummaa olutta
1 pussi kuivahiivaa
1 rkl psylliumia
1,5 dl tummaa siirappia
2 dl pellavarouhetta

2 dl gluteenittomia kaurahiutaleita

2 dl tattarijauhoja
2 dl gluteenitonta jauhoseosta
2 tl suolaa




Ohjeet

1.

Kaada kulhoon olut (tai piima/appelsiinimehu),
hiiva ja psyllium

Sekoita ja anna taikinan turvota n. 5 min
Lisaa siirappi ja muut kuiva-aineet
Sekoittele taikinaa n. 5 min

Laita taikina jadkaappiin kohoamaan muutamaksi
tunniksi tai yon yli

Lusikoi taikina voideltuun leipavuokaan ja anna
kohota huoneenlammadssa n. 30 min.

Paista 175 asteessa n. 45-55 min

Sivele leipaa paiston loppuvaiheessa
siirappivedella

Jaahdyta leipa vuuassa ja kumoa

. Tarjoile leivan kanssa esim. katkaraputahnaa,
mati-smetana-sipulimurskaa tai kylmasavulohta




Mervin uuniperuna
lohitaytteell3

Lasten ollessa pienia, ei itselleni tarkeat joulupdydan herkut kuten
kylmasavulohi ja lamminsavulohi oikein maistuneet lapsillemme. Niinpa
kalaa jai usein tahteeksi ja tasta helposta herkusta tuli meidan
tapaninpadivan perinne.

Alkuvuosina meilla oli toisena taytteena kinkku, mutta nykyaan kala on
koko perheen herkku eika muita taytteita tarvita. Ohjeesta saa kuitenkin
helposti varioitua kinkku- tai savuporotaytteen.

Tama ruoka sopii erinomaisesti myos talvisen ulkoilun jalkeen. Voit tehda
taytteen jadkaappiin etukateen ja laittaa perunat uuniin ulkoilun ajaksi.
Kotiin palatessa ruoka on valmiina - mika voisikaan olla helpompaa ja
mukavampaa.

Mikali taytetta jaa, sopii se erinomaisesti ruisleivan tai palttoonappien
padlle.



Alnesosat

e 200g kylmasavulohta

e 200g lamminsavulohta

» 2 purkkia (yht 400g) kermaviilia

* Tillid (tuoretta tai kuivattua oman maun mukaan)

* Persiljaa (tuoretta tai kuivattua oman maun mukaan)

* Ruohosipulia (tuoretta tai kuivattua oman maun mukaan)
e 2tl sitruunamehua

e 2tl sinappia

* Hyppysellinen mustapippuria

* 2 isoa perunaa/ruokailija (ohjeesta riittaa 5 ruokailijalle)

e Lisaksi alumifoliota

Lohen tai kylmasavuporon kanssa lisattya suolaa ei mielestani tarvita.
Muita paaraakaaineita kdytettdessa lisda suolaa oman maun mukaan



Ohjeet

1. Pese perunat huolella ja kaari ne yksitellen alumiinifolioon.
Paista perunoita ensin 200 asteessa 30 min. Vahenna
lampo 150 asteeseen ja paista, kunnes perunat ovat kypsia,

perunan koosta riippuen 45 - 75 min.
* Mikali Iahdet ulkoilemaan, laita perunat 175 asteiseen uuniin.
Voit hyvin tehda parin tunnin ulkoilun perunoiden kypsyessa.

2. Valmista tayte: Leikkaa lohi pienehkdiksi paloiksi ja lisaa lohi
ja mausteet kermaviilin sekaan. Anna taytteen vetaytya

jaakaapissa ennen tarjoilua.

3. Tarjoile tayte perunoiden ja raikkaan vihersalaatin kera.




Kimmon
harkapapuvohvel

Vohvelit sopivat moneen juhlaan, aina
joulusta juhannukseen, ja tekevat arjestakin
aina silloin talloin nautittuna huomattavasti
juhlavampaa.

Nama runsasproteiiniset
harkdapapu(pinaatti)vohvelit menevat
suoraan hauikseen ja sopivat niin
aamupalaksi, valipalaksi, kuin myos
vaikkapa lounaaksi sopivien taytteiden
kanssa.

Taipuvat toki myos herkutteluhetkiin esim.
tuoreiden marjojen seka jaatelon kera.




Ainesosat

Taikinasta tulee noin ~10-12 tuplavohvelia

* 4 kananmunaa

1 litra maitoa (tai 9 dl maitoaja 1 dl
kivennaisvetta)

» ~4-5 dl vehnajauhoja (voit korvata yhden desin
jauhoja 150g sulatetuilla pakastepinaateilla,
jolloin saat vohveleista viela terveellisempia, silla
vihred=terveellinen, eik6?)

* 1dl kaurahiutaleita

* 1 dl harkdpapujauhoja/-jauhetta
e 1tlleivinjauhetta

e 3rkl rypsioljya

* ripaus vanilliinisokeria

* oman maun mukaan merisuolaa (ja jos kaipaat
makeutta, niin my0ds tavallista sokeria)

P.S. Mikali et halua ndin runsasta maaraa vohveleita,
niin voit puolittaa maidon ja jauhojen seka
kaurahiutaleiden maaran, ja faittaa vain 3
kananmunaa. Muut ainesosat kannattaa pitaa
kuitenkin maaraltaan samana tassakin tapauksessa.




Ohjeet

1.

Vatkaa ensimmaisena munien rakenne rikki ja
lisaa maito. Sekoita kaikki kuivat aineet ensin
keskenaan ja lisdaa mukaan hyvin sekoittaen.
Taman jalkeen lisaa suola, ja mahdolliset
makeat lisat seka rypsioljy. Lopuksi voit lisata
kivennaisveden.

Anna taikinan tekeytya 15-30 minuuttia ennen
vohveleiden paistamista, jotta leivinjauhe ehtii
tehda tehtavansa ja saat vohveleista
kuohkeampia.

Talla valin on hyva valmistella haluamansa tayte
vohveleihin. Ennen paistamista voit vielad saataa
vohvelitaikinan koostumusta, joko lisaamalla
nestetta tai jauhoja.




T e T aTa¥a¥ oV N N

NN

AA

‘‘‘‘‘‘

Jaakon piparit

Tama pipariohje on kulkenut aidin puolen suvussa jo
pitkaan ja tana paivana taman merkitys on meidan
perheelle erityisen tarkea, kun aiti ei ole enaa sita
leipomassa.

Ohje poikkeaa perinteisista pipariohjeista silla, etta
siina ei lammiteta mitaan aineisosia ja se on aika
mieto voimakkuudeltaan.
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Ainesosat

* 420 g voita / margariinia

* 420 g sokeria

* 3 kananmuna

* 6 rkl tummaa siirappia

* 1tl kanelia

* 1tl neilikkaa

e 1tl pomeranssinkuorijauhe
e 1tlinkivaaria

* 3 tl ruokasoodaa

e 13.5dl vehnajauhoja
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Ohjeet

6.

Vatkaa huoneen lampdinen voi ja n. 2/3 sokerista
Vatkaa munat ja n. 1/3 sokerista vaahdoksi

Sekoita kuivat aineet keskenaan. Huom. laita reilu
tl mausteita.

Sekoita kaikki aineet yhteen ja anna maustua yon
yli jadkaapissa.

Jaa taikina muutamaan osaan. Kauli kukin levyksi
jairrota se alustasta. Ota muotilla piparkakut
pellille.

Paista 200 asteessa n. 5 min / pellillinen



Hannun salaatti
riistafileelle

Meidan joulupdydasta loytyy
tyypillisesti kinkun sijaan riistaa ja
kalaa eri muodoissaan.

Tama puolison resepti istuu
erinomaisesti joulupoytaan, mutta
sopii poytaan yhta hyvin ympari
vuoden.

Riistafileen tilalle voi soveltaa mita
vain oman maun mukaan tai
tayttaa lautasen pelkastaan
salaatilla.




Ainesosat

Punajuurifetasalaatti

* Lohkottuja punajuuri-, porkkana- ja
omenapaloja

* Viipaloitua kesakurpitsaa
e Punasipuli oman maun mukaan pilkottuna
* Fetajuustoa

Kastike salaatille
e 1 rkl etikkaa
e 1rkl hunajaa
e 2 rkl oliividljya
* Ripaus suolaa

Sisafile (voi jattaa valiin tai korvata jollain muulla)
 Hirven siséfile tai kyyhkyn/riekon rintafile

e Mustapippuria maun mukaan
* Ripaus suolaa



Ohjeet

Punajuurifetasalaatti

1. Esikeita punajuuret ja porkkanat

2. Ruskista pannulla 6ljyssa punasipuli ja lisaa em
esikeitetyt punajuuri- ja porkkanapalat. Paista
10-15min

3. Lisaa pannulle omenalohkot ja
kesakurpitsaviipaleet. Paista viela muutama
minuutti.

4, Lisaa lopuksi sekaan fetajuusto, joka saattaa
lammetd/sulaa jo jalkilammolla

Riistafile, esim kyyhkyn tai riekon rintafile medium

1. Mausta fileet mustapippurilla ja suolalla _
(mautamisen voi tehda myds paiston aikana tai
sen jalkeen) tai marinoi em mausteiden kanssa
oliividljyssa jonkin aikaa
Paista kuumalla pannulla noin 1 min per puoli

Nosta fileet kypsymaan folioon 10 min ajaksi
(folioon kertyva neste kday myos lihan
kastikkeena)

Kastike salaatille
1.  Sekoita kulhossa etikka, hunaja, oliividljy ja suola

Suositus ruokajuomaksi: punaviini Tommasi Ripasso Valpolicella




Juhan punajuuri-
sinthomejuustolaatikko

Aromaattinen sinihomejuusto toimii loistavasti makeahkon
punajuuren kanssa. Toinen toimiva klassikko makupari on

sinihomejuusto ja omena. Tassa reseptissa yhdistyy nama kaikki
kolme.

Uuniruoka, joka sopii talveen ja jouluun. Tarjoile osana

jouluruokaa tai kana- ja liharuokien lisukkeena. Kday myos
kasvisruokana sellaisenaan.



Ainesosat

* 600 g punajuuria

* 2 o0menaa

* 1/2tl suolaa

* 1/2 tl mustapippuria rouhittuna
e 150 g sinihomejuustoa muruina

e 2 dl kuohukermaa

Vuoan voiteluun

e 2tloljya



Ohjeet

1.

Voitele vuoka 6ljylla. Pese, kuori ja suikaloi punajuuret ja
omena. Pane suikaleet vuokaan.

Sekoita joukkoon mausteet ja homejuustomuru. Kaada paalle
kerma.

Paista 200-asteissa uunissa noin 60 minuuttia tai kunnes
punajuuret ovat pehmeita. Painele esim. lusikalla kasvisten
pintaa nesteeseen paistamisen puolivalin tienoilla kerran.
Peita vuoka alumiinifoliolla kypsennyksen loppuvaiheessa,
mikali pinta ruskistuu liikaa.



Nicon nimikkodrinkki —

Joccen™
punaiset posket

1. Ota lasi

2. Laita pohjalle loraus punaista
glogia
e Alkon alkoholiton Ystavan
Glogi (puolukka-
punaherukka) toimii hyvin
3. Tayta lasi kuplilla

* Esim. Mionetto, saatavilla
seka holilla etta ilman

4. Nauti!

*) Jouko “Jocce” Seppa on Nicon toimitusjohtaja

Tama drinkki testattiin Valimon pikkujouluissa.




Reseptien laatijat

* Takarivi vasemmalta oikealle:
e Jouko Seppa, toimitusjohtaja
e Hannu Kyllénen, esihenkild, Oulu
* Petteri Lehtonen, alihankinta
e Juha Hyvarinen, esihenkild, Helsinki, tekniset
asiantuntijat
* Keskirivi:
* Mona Kukkonen, esihenkilo, Helsinki,
projektipaallikot
e Tarja Brusila, esihenkild, Turku
e Kimmo Koulu, esihenkilo, Tampere

* Eturivi:
* Heidi Hanninen, HR & Markkinointi
* Minna Ahonen, GuruTori
* Tarmo Antila, operatiivinen johtaja
* Mervi Martikainen, rekrytointi

* Lisaksi: Jaakko Sakkinen, myynti
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