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Suppilovahvero-cappuccing (14 hengelle)

6 dl kuivattuja suppilovahveroita

vettd

50 g voita

3 reilun kokoista salottisipulia

1 kasvisfondityyny

6 dl kermaa

2 rkl maizenaa

1 tl suolaa

1 rkl sokeria

musta- tai valkopippuria maun mukaan

0,51 tdysmaitoa vaahdotukseen

Laita kuivatut sienet likoamaan veteen niin ettd ne peittyvit vedelld ja
pehmenevit. Kuori ja silppua sipulit mahdollisimman pieneksi. Nosta sienet
liotusliemesta ja puserra kuivaksi, sddstd liemi keiton pohjaksi. Pilko sienet
pieniksi paloiksi.

Lisda pannuun sulaneen voin joukkoon sipulit ja sienet. Paista keskilimmoll,
kunnes sipulit ovat lapikuultavia. Lisdd liotusliemi ja kasvisfondi. Kiehauta.
Soseuta sauvasekoittimella. Lisdd kerma ja kuumenna kiehuvaksi. Sekoita
maizena pieneen tilkkaan kylmaa vettd ja lisdd ohuena nauhana samalla
sekoittaen. Kypsennd pari minuuttia. Mausta sokerilla, suolalla ja pippurilla,
maista. Pidé keitto limpiméana.

Juuri ennen tarjoilua kuumenna toisessa kattilassa maitoa muutaman desin
erissd. Vatkaa vispildlld voimakkaasti ja lusikoi varovasti vaahtoa
keittoannoksen paille.
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Vaahdotettu voi (14 hengelle)

500 g voita
Ota voi hyvissd ajoin huoneen lamp66n

Laita puolet voista kattilaan. Sulata ja ruskista voi. Kun voi on tarpeeksi
paahtunut, siirrd se toiseen astiaan jadhtymaan.

Laita jadhtynyt ruskistettu voi sekd loppu jéljelle jadnyt voi sekoituskulhoon.
Vatkaa sdhkovatkaimella tai monitoimikoneessa kuohkeaksi. HUOM!
Ruskistetun voin tulee olla tdysin jadhtynyttd ennen, kun sekoitat voit
keskenidn.

Lusikoi vaahdotettu voi pursotinpussiin ja pursota se tarjoiluastiaan. Jos laitat
voin valissd jadkaappiin, ota se hyvissd ajoin huoneenldimp66n ennen
pursotusta.

Tilaisuus Villa Sofia Oy, Kullervonkatu 28, Tampere
www.tilaisuus.fi, info@tilaisuus.fi, 010 322 5800
Instagram: tilaisuusvillasofia

Facebook: tilaisuusvillasofia



BIInIt (14 hengelle n. 50 kpl

1,51 maitoa

1,5 pkt hiivaa

9 dl tattarijauhoja
6 dl vehnéjauhoja

9 dl kiehuvaa maitoa
4,5 dl kermaa

1,5 rkl suolaa

10 munaa

paistamiseen voita

Murenna hiiva haaleaan maitoon. Lisdi jauhot ja sekoita taikina tasaiseksi. Peitd
taikina leivinliinalla ja anna sen odottaa huoneenlimméssa yon yli, vahintdan
nelja tuntia.

Lisaa kiehuva maito, kerma ja suola. Erottele munien keltuaiset ja valkuaiset.
Lisaa keltuaiset taikinaan. Vaahdota valkuaiset ja lisdd valkuaisvaahto kevyesti
sekoittaen.

Paista taikinasta blini- tai ohukaispannussa paksuja blineja keskilimmolla.
Huomaa, ettd paksu valurautapannu kuumenee lisdd paiston edetessd, joten
parin pannullisen jalkeen laske lampétilaa pykalallda. Ruskista pannussa reilusti
voita, ja lisad taikinaa yksi iso kauhallinen. Malta odottaa ennen kdantdmistd,
ettd taikina on hyytynyt. Lisdd jalleen voita ja jatka paistamista.

Tarjoa blinit kuumina. Tarvittaessa voit limmittdd ne seuraavana pédivina
uunissa ja sivelld ne kuumalla voisulalla ennen tarjoiluta.

Lisukkeet:
- Kirjolohen ja siian mati: Valuta tihedssa siivildssa ja siirrd tarjoiluastioihin
- Smetana: Laita tarjoiluastiaan ja koristele kuivatulla rakuunalla
- Hunaja: Laita tarjoiluastiaan
- Punasipuli: Kuori ja pilko pieniksi kuutioiksi
- Suolakurkkua: Kuutio pieniksi kuutioiksi
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POromoUSSe (14 henkilille)

4 dl vispi- tai kuohukermaa
200 g tuorejuustoa

200 g kylmdsavupororouhetta
2 salottisipulia

1 rkl dijon sinappia
mustapippuria

Kuori salottisipulit ja hienonna mahdollisimman pieniksi kuutioiksi.

Sekoita sinappi puoleen rasiaan tuorejuustoa. Lisdd loput tuorejuustosta ja
kerma kulhoon ja vatkaa vaahdoksi.

Lisad joukkoon salottisipuli ja savuporo. Lisdd juusto-sinappisekoitusta makusi
mukaan ja mausta lopuksi mustapippurilla.
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Sienisalaatti (14 nenkililte)

6 dl suolasienid

1 punasipuli

1,5 dl vispikermaa

1 prk ranskankermaa

mustapippuria

1 rkl vaaleaa viinietikkaa

1 ruukku persiljaa hienonnettua

(2 rasiaa valmista herkkusienisalaattia)

Liota sienid kylmassd vedessd. Vaihda vesi vilill4, jos sienet ovat hyvin suolaisia.
Testaa sopiva suolaisuus maistamalla. Purista liika vesi pois ja hienonna sienet.
Kuori ja hienonna sipuli. Vatkaa kerma 16yséksi vaahdoksi.

Yhdistd kaikki sienisalaatin raaka-aineet.

Jos piddt miedommasta sienisalaatista, lisdd joukkoon rasia tai kaksi valmista
herkkusienisalaattia.

Anna maustua hetki jadkaapissa. Ripottele péddlle hienonnettua persiljaa ja
punasipulia.
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Suklaamoussea mantelicrumblella ja vadelmamelballa
(14 henkilii

Mantelicrumble:

1 dl mantelirouhetta
2 dl kaurahiutaleita
4 rkl fariinisokeria
50 g voita

0,5 tl kardemummaa

Vadelmamelba:

300 g kotimaisia pakastevadelmia (jos kaytat ulkomaalaisia vadelmia,
kuumenna ne ennen kayttod. Ulkomaiset pakastemarjat tulee kuumentaa
kauttaaltaan vdhintdan 5 minuutin ajan 90 asteessa tai keittdd 2 minuutin ajan)
3 rkl tomusokeria

1,5 tl lime- tai sitruunamehua

Suklaamousse:
280 g tummaa leivontasuklaata
160 g voita

Tomusokeri-valkuaisvaahto:
3 kpl valkuaista
3 dl tomusokeria

Kermavaahto:

6 dl kermaa

100 g tuorejuustoa
1,2 rkl vaniljasokeria
0,75 dl sokeria

Y tl suolaa

Valmista ensin mantelicrumble ja vadelmamelba.

Mantelicrumble:
Laita kaikki mantelicrumblen aineet paistinpannulle. Kuumenna sekoitellen,
kunnes seos karamellisoituu. Levitd crumble leivinpaperille ja anna jadhtya.
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Vadelmamelba: Sulata pakastevadelmat. Muista kuumennus, jos kaytdt
ulkomaalaisia marjoja. Purista limen- tai sitruunan mehu Laita kaikki
vadelmamelban aineet kulhoon. Soseuta sauvasekoittimella. Painele soseutettu
seos siivildn ldpi, jotta vadelman siemenet jadvit sithen. Tarkista maku ja lisaa
tarvittaessa sokeria tai sitrusta.

Suklaamousse:
Sulata suklaa ja voi miedolla lammolla kattilassa valilld sekoittaen.

Tee marenki: Erottele valkuaiset (keltuaisia ei kdytetd tdssd reseptissd). Vatkaa
valkuaiset ja tomusokeri kuohkeaksi vaahdoksi.

Tee kermavaahto: Lisad kaikki ainekset kulhoon ja vaahdota kuohkeaksi
vaahdoksi.

Sekoita sulanut suklaa-voiseos tomusokeri-valkuaisvaahdon joukkoon. Yhdista
kermavaahto joukkoon kevyesti sekoittaen.

Laita suklaamousse pursotinpussiin ja pursota annosmaljoihin. Murustele
jadhtynyt mantelicrumble suklaamoussen péille ja viimeistele vadelmamelballa.
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