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                     KASVISPRO EDU-HANKKEEN SYKSY-TALVIMENU  

 

AMUSE  

Härkäpapu- ja punajuuritartalettia, punaista ketunleipää ja miniverbenaa (V)  

ALKURUOKA  

 Kurpitsacarpaccio, friteerattua kaprista, tahinikreemiä, lipstikkaöljyä, siemengranolaa ja    

lipstikanversoja (V,G)  

PÄÄRUOKA  

Haudutettua sipulia, sienipateeta, selleripyreetä, umamilientä,  

keltajuurisipsiä ja köynnöskrassia (V)  

JÄLKIRUOKA  

Tummaa suklaamarkiisia, kookosmoussea, verigreippigeeliä, tuilekeksi,                      

mantelikrokanttia ja punaista viisikkiä (V,G)  
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TARTALETTIPOHJA (20kpl, 2 g/kpl) 

10 levyä Kevätkääryletaikinaa  

45 g aquafabaa eli kikhernepurkin lientä  

45 g Eleplant-vegaanista voita  

  

Ota kuusi levyä kevätkääryletaikinaa (6X8cm) sulamaan muovipakkauksessaan huoneenlämpöön 

pari tuntia ennen valmistamista.  

Levitä yksi kevätkääryletaikinalevy leivinpaperille työtasolle ja voitele levy aquafaballa (kikhernepur-

kin liemellä) ja vegaanisella voisulalla. Aseta päälle toinen taikinalevy.  

Stanssaa levystä pyöreitä levyjä noin 5cm halkaisijaltaan. Laita pieni tartalettivuoka (4cm) nurinpäin 

ja voitele se. Asettele kevätkääryletaikina voidellun tartalettivuoan päälle Ja laita päälle toinen tar-

talettivuoka painoksi. Voit tehdä näitä noin 4 kerrosta. Laita kaikkien tartalettivuokien päälle vielä 

paino esim. Pari gn-vuokaa. Paista tartaletit uunissa 170 asteessa noin 7 minuuttia.   

  

Täytä puolet tartaleteista chavretahnalla, marinoiduilla punajuurilla, pikkelöidyillä sinapinsiemenillä 

ja koristele versoilla ja syötävillä kukilla. Täytä loput tartaletit härkäpaputahnalla, härkäpavuilla ja 

koristele syötävillä kukilla ja versoilla. Lisää halutessasi päälle paahdettuja pinjansiemeniä. 

  

HÄRKÄPAPUTAHNA  (10 tartalettia, 18g/tartaletti) 

25 g kuorittuja manteleita + 1,5 dl vettä   

60 g härkäpapuja säilyke tai pakaste    

(20 g härkäpapuja koristeluun)  

20 g kapriksia   

15 g punasipulia   

50 g vegaanista majoneesia   

10 g tomaattipyrettä   

1 rkl tuoretta tilliä silputtuna 

2 tl sitruunan mehua, mustapippuria myllystä, suolaa   

(8 g pinjansiemeniä paahdettuna) 

   

Kaada mantelit kulhoon ja lisää vesi.  Kuumenna mikrossa täydellä teholla 3 minuuttia. Kaada vesi 

pois ja huuhtele mantelit kevyesti kylmällä vedellä, jotta ne jäähtyvät hieman. Huuhtele, valuta ja 

kuori härkäpavut. Soseuta härkäpavut ja mantelit tahnaksi tehosekoittimessa. Silppua sipuli hie-

noksi. Lisää härkäpapuseoksen joukkoon kaikki aineet ja sekoita hyvin. Tarkista maku ja lisää maus-

teita tarvittaessa. Kuori ja halkaise 20 g härkäpapuja, kuumenna härkäpapujen pintaa tohottimella 

ja käytä tartalettien koristeluun.  
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CHAVRE-DIPPI  (10 annosta, 15 g/tartaletti) 

100 g Mö Chavrea  

50 g vegaanista maustamatonta tuorejuustoa   

 1 ml suolaa   

 

Sekoita hyvin keskenään vegaaninen tuorejuusto, Mö Chavre ja suola käyttäen esimerkiksi teho-

sekoitinta. Tarkista maku ja laita pursotinpussiin.   

  

MARINOITU PUNAJUURI (10 annosta, 6g/tartaletti) 

75 g punajuuria  

1 rkl omenaviinietikkaa  

2 rkl rypsiöljyä  

Tuoretta timjamia pari oksaa  

Sokeria, suolaa, mustapippuria  

  

Kuori punajuuret ja leikkaa punajuuret pieniksi kuutioiksi 2mm/2mm/2mm.   Sekoita marinadin ai-

neet ja kaada punajuurikuutioiden päälle, vakumoi. Höyrytä 2 minuuttia ja jäähdytä nopeasti. Anna 

punajuurten marinoitua yön yli. Valuta punajuuret ennen tartaletin kokoamista. 

  

SINAPINSIEMENPIKKELSI (noin 80 tartalettiin, 2 g/tartaletti) 

1 dl                   Sinapinsiemeniä   

1,5 dl               Vaaleaa balsamicoa   

25 ml               Agavesiirappia   

0,5 tl                Kurkumaa   

0,5 tl                Suolaa   

0,5 dl               Vettä  

 rouhittua valkopippuria   

   

Ryöppää sinapinsiemeniä 2 kertaa.   

Laita kattilaan kaikki paitsi vesi. Anna maustua 2 h.   

Lisää vesi ja keitä hiljalleen 20min.   

Jäähdytä ja tarjoa seuraavana päivänä.  
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KURPITSACARPACCIO (10 annosta, 50 g/annos) 

 

600 g myskikurpitsaa  

  

Keitinliemi  

    1 dl omenatäysmehua   

    1 rkl omenaviinietikkaa  

    1 rkl siirappia  

    1 tl suolaa  

    5 kokonaista neilikkaa  

  

Leikkaa kuoritut kurpitsat ohuen ohuiksi pitkiksi viipaleiksi mandoliinilla (käytä viiltosuojahanskaa) 

ja stanssaa halkaisijaltaan 3,5 senttiä pyöreitä ympyröitä. Laita ylimääräiset kurpitsan palat sienilie-

men joukkoon kiuhumaan. Laita pyöreät kurpitsaviipaleet pakkiin. Kiehauta keitinliemen ainekset 

kattilassa. Kaada kuuma liemi kurpitsaviipaleiden päälle. Anna kurpitsojen jäähtyä ja maustua lie-

messä jääkaapissa 1-2 h.  Laita annokseen 10 kpl pyöreitä kurpitsakiekkoja limittäin. Lisää annok-

seen siemengranolaa, tahinikreemiä, lipstikkaöljyä ja koristele lipstikan versoilla tai tagettesin ver-

soilla. 

  

SIEMENGRANOLA  (80 annosta, 4g/annos) 

30 g tahinia   

40 g oliiviöljyä   

24 g vaahterasiirappia   

10 g merisuolaa  

15 g ravintohiivaa  

45 g kurpitsansiemeniä   

95 g pekaanipähkinöitä  

40 g auringonkukansiemeniä  

   

Sekoita kulhossa tahini, oliiviöljy, vaahterasiirappi, suola ja ravintohiiva tasaiseksi.   

Sekoita joukkoon, kurpitsansiemenet, pekaanipähkinät, auringonkukansiemenet ja sekoita hyvin. 

Levitä seos tasaisesti leivinpaperille. Paista uunin keskiosassa 150 asteessa noin 20-30 minuuttia, 

sekoita puolivälissä, jotta paahtuminen on tasaista. Jäähdytä kokonaan ennen säilyttämistä ilmatii-

viissä astiassa.   
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LIPSTIKKAÖLJY (1kg/200 annosta, 5 g/annos) 

0,150 kg lehtipersiljaa 

0,100 kg lipstikkaa  

ripaus suolaa  

0,7-0,9 kg rypsiöljy   

   

Ryöppää yrtit nopeasti kiehuvassa vedessä ja jäähdytä jäävesihauteessa. Kuivaa yrtit hyvin. Hie-

nonna. Laita blenderiin öljyn kanssa, sekoita noin 2-3min. Kaada puhtaalla caritaliinalla vuorattuu 

siivilään ja valuta. Laita yrttiöljy pursotinpussiin ja laita narulla roikkumaan kylmiöön yön yli. Poista 

pursotinpussiin kärkeen valunut massa (tässä on hyvä käyttää pussinsulkijaa apuna) ja valuta kirkas 

yrttiöljy muovipulloon.   

 

TAHINIKREEMI (10 annosta 15 g/annos) 

100 g Silken tofu   

50 g tahinia   

10 g tuorepuristettua sit-

ruunamehua  

3 g valkosipulia 

10 g vaahterasiirappia  

ripaus suolaa  

  

Hienonna kastikkeen ainekset blenderissä ja tarkista maku. Laita pursotinpussiin.  

  

HAUDUTETTUA SIPULIA, SIENITERRIINIÄ, UMAMILIENTÄ, KELTAJUURISIPSEJÄ  

Haudutettu sipuli (noin 10 annosta, 40g/annos) 

0,6 kg isoa sipulia  

300g vegaanista valkoviiniä  

30 g vaaleaa balsamiviinietikkaa  

40 g fariinisokeria  

20 g tummaa siirappia  

50 g soijakastiketta  

50 g sienisoijakastiketta  

5 g luomukasviliemijauhetta  

5 g kristallisuolaa  

  

Leikkaa sipuli noin 2 cm:n paksuiksi kiekoiksi. Laita mahdolliset hukkapalat sieniliemen joukkoon. 

Valmista marinadi sekoittamalla kaikki ainekset yhteen ja kiehauta kattilassa kaksi minuuttia. Laita 

sipulit vakuumipussiin ja kaada liemi päälle. Kypsennä 90 asteisessa höyryuunissa noin tunnin ajan.  
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SIENILIEMI (60g/annos, noin 10 annosta) 

25 g kuivattuja herkkutatteja (laita puhtaan caritaliinan sisään ja sido kiinni narulla)  

120 g juuriselleriä  

160 g sipuli  

1,5 l vettä  

1 laakerinlehti  

muutama oksa timjamia  

1 tl suolaa  

2 rkl sienisoijaa  

  

Kuori ja paloittele sipuli ja selleri. Kääri herkkutatit caritaliinan sisälle ja sido kiinni narulla. Näin saat 

hyödynnettyä herkkutatit paremmin sieniterriiniin. Paahda selleriä ja sipulia uunissa, kunnes ovat 

hieman tummuneet Mittaa sipuli, selleri, herkkutatit, vesi ja laakerinlehti tai timjaminoksat kattilaan. 

Keitä hiljaa poreillen 1 h, kunnes lientä on noin puolet jäljellä. Jos pinnalle muodostuu vaahtoa, kuori 

se pois. Siivilöi sienet ja kasvikset pois ja jäähdytä liemi. Paloittele herkkutatit paloiksi ja lisää sieni-

pateen joukkoon. Valmis sieniliemi säilyy jääkaapissa viikon. Voit myös pakastaa sen muutamassa 

erässä.  

Kuumenna sieniliemi ennen pääruoka annosten kokoamista. Laita liemi kastikekannuun ja viimeis-

tele sienipatee annos pöydässä kaatamalla sienilientä pääruoka annokseen ympärille noin 0,5-0,75 

dl/annos. 

  

SIENIPATEE (80g/annos) (12 annosta) 

500g sieniä (herkku- ja siitakesieniä tai metsäsieniä)  

(100g umamiliemen herkkutatit hienonnettuina)  

75 g kokonaisia ohrasuurimoita (230g kypsiä)  

150 g sipulia   

20 g valkosipulia 

20 g öljyä   

20 g  eleplant voita  

5 g vegaanista ranskankermaa   

5 g suolaa   

3 g kirveliä   

3 g timjamia  

10 g ravintohiivaa  

1 tl valkopippuria rouhittuna   

55 g gluteenijauhoja  

  

1. Keitä ohrasuurimot pakkauksen ohjeen mukaan kypsiksi.  

2. Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulit. Paloittele sienet.  
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3. Kuumenna öljy paistinpannulla ja kuullota sipulit. Lisää sienet pannulle ja kypsennä sekoitellen, 

kunnes ylimääräinen neste on haihtunut sienistä. Hienonna sienipateen joukkoon myös umami-

liemessä käytetyt herkkutatit.  

4. Lisää kypsä, valutettu ohra, ranskankerma ja mausteet. Lisää gluteenijauhot kädenlämpöiseen 

seokseen ja vaivaa seosta käsin.  

5. Voitele silikoninen muffinivuoka. Kaada sienimassa vuokiin noin 2 cm:n kerros, painele pintaa 

lusikalla.  

6. Kypsennä sienipateeta 155 asteisessa uunissa noin 20 minuuttia. Kumoa sienipateet hieman 

jäähtyneenä.   

  

SELLERIPYREE (10 annosta, 50g/annos) 

300G juuriselleriä  

40 g (20g) eleplant vegaanista voita 

250g – 300g kaurakermaa  

50 g vettä  

5 g suolaa  

2 g sokeria  

 ripaus mustapippuria 

 

Kuori sellerit ja freesaa niitä eleplantissa. Lisää joukkoon vesi, kaurakerma ja suola. Keitä sellerit 

täysin kypsiksi ja soseuta blenderissä tasaiseksi seokseksi, lisää joukkoon mustapippuria ja ripaus 

sokeria. Voit halutessasi lisätä myös 20 g eleplant voita. Tarkista maku ja lisää mausteita tarvita-

essa. Paseeraa siivilän läpi ja laita kastikepulloon tai pursotinpussiin.  

  

KELTAJUURISIPSIT (noin 20 annosta, 5g/annos) 

200 g keltajuuria, suolaa  

  

Pese keltajuuret erittäin hyvin juuresharjalla ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi mandoliinilla (käytä viilto-

suojahanskaa). Uppopaista 180 asteisessa öljyssä parin minuutin ajan ja ripottele päälle hieman 

suolaa.  
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VEGAANINEN SUKLAAMOUSSE (30 annosta, 50g/annos) 

0,5 kg soijavispiä 

90 g tomusokeria   

60 g kaakaojauhetta   

12 g vaniljasokeria   

100g aquafabaa eli kikhernepurkin lientä   

420 g tummaa suklaata (vegaanista)  

320 g vegaanista tuorejuustoa   

 

Valmista suklaamousse vatkaamalla soijavispi kuohkeaksi vaahdoksi. Lisää joukkoon tuorejuusto ja 

sekoita seos tasaiseksi sähkövatkaimella. Sekoita joukkoon kaakaojauhe, vaniljasokeri ja 60 g tomu-

sokeria. Sulata suklaa vesihauteessa ja sekoita joukkoon rauhallisesti nostellen. Vaahdota aquafaba 

ja 30 g tomusokeria vaahdoksi ja lisää suklaamoussen joukkoon.  

Sekoita tasaiseksi ja nosta hetkeksi jääkaappiin. Tarkista maku ja lisää tarvittaessa tomusokeria ja 

vaniljasokeria. Laita vuoan pohjalle ja reunoille vuokasprayta ja vuoraa vuoka leivinpaperilla. Laita 

vuokasprayta myös leivinpaperin päälle, laita mousse tasaisesti vuokaan ja laita jähmettymään pa-

kastimeen muutamaksi tunniksi. Leikkaa 50 g annospaloiksi. 

  

KOOKOSMOUSSE (20 annosta, 10g/annos) 

200 g kookoskermaa (täysrasvainen, jäähdytetty)  

30g tomusokeria 

 

Vatkaa kookoskerma ja tomusokeri kovaksi vaahdoksi. Tarkista maku ja lisää tomusokeria tarvitta-

essa. Jäähdytä muutama tunti ennen tarjoilua. Ota valmiista moussesta kuumalla lusikalla kvenelli 

jälkiruoka-annokseen.  

  

MANTELIKROKANTTI (30 annosta, 12 g/annos) 

100g vaaleaa siirappia  

130 g sokeria  

25 g eleplant  

5 g vaniljasokeria  

100 g mantelirouhetta  

  

Keitä kattilassa siirappia, sokeria ja eleplant voita 5 min. Lisää joukkoon mantelirouhe ja vaniljaso-

keri ja keitä vielä noin 3 minuuttia. Laita pellille leivinpaperin päälle ja paista uunissa 100 asteessa 

noin tunti. Leikkaa jäähtynyt levy pieniksi muruiksi tai hienonna kutterissa. 
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VERIGREIPPIGEELI (20 annosta, 10 g/annos) 

200 g tuorepuristettua greippimehua   

2 g agar agaria  

15-20 g tomusokeria  

  

Kiehauta ainekset kattilassa 2 min. ajan, jäädytä ja blendaa seos tasaiseksi. Paseeraa siivilän läpi. 

Tarkista maku ja laita pursotinpussiin.  

  

TUILEKEKSIT  (noin 20 kpl) 

70 G aquafabaa   

80 g vaaleaa riisijauhoa 

70 g rypsiöljyä   

30 g tomusokeria 

10 g vaniljasokeria 

10 g vaniljatahna   

  

Laita kaikki ainekset blenderiin ja sekoita muutama minuutti. Paseeraa taikina siivilän läpi. Vedä 

veitsellä/lastalla taikinasta ohuita vetoja kuviolliselle silikonimatolle. Tai suoraan leivinpaperin-

päälle. Paista tuile-keksejä 170 asteisessa uunissa noin 6min. Irrota tuile-keksit varovaisesti silikoni-

vuoasta.  

  

  


