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KASVISPRO EDU-HANKKEEN KESÄMENU 

 

Snack 

Suolainen munkki, ruohosipuliveganeesia ja kuusenkerkkäpölyä  

(okasaliksen kukka, mini oxalis) 

Vihreä parsatartaletti ja sitruunakreemiä, (miniverbena) 

¤¤¤¤¤¤ 

Kukkakaaliskagen, mallasleipää, mummonkurkkupalloja ja retiisiä 

(tagettes, kurkkuyrtinkukka) 

¤¤¤¤¤¤ 

Härkäpapukroketti, tuorehernepyreetä, tyrniglaseerattua porkkanaa ja 

vaahtokastike 

(villiporkkanan kukka, punainen vesikrassi) 

¤¤¤¤¤¤ 

Pavlova, raparperikompottia, vaniljakreemiä, vadelmageeliä ja vadelmia 

(kuivattua kukkaa, malvankukka) 
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SUOLAINEN MUNKKI (30kpl)  
- 170 ml kaurajuomaa  
- 30 g vegaanista margariinia  
- 200–250 g vehnäjauhoja  
- 1 rkl sokeria  
- 1½ tl kuivahiivaa  
- 0,5 tl kurkumaa  
- 1½ tl suolaa  
- 0,5 dl ravintohiivaa  
 
1. Lämmitä kaurajuoma 42°C.  
2. Lisää hiiva, sokeri, suola ja ravintohiiva.  
3. Lisää jauhot ja margariini. Vaivaa 10 min.  
4. Kohota 30 min. Leivo pieniksi munkeiksi (à16g) 
5. Kohota 15 min ja uppopaista 160°C.  
   
  SIPULI-VEGANEESI (5g/munkki) (55 annosta)  
- 80 g vegaanista ranskankermaa  
- 130 g vegaanimajoneesia (itse tehtyä)  
- 50 g makeaa sipulia freesattuna  
- 30 g kevätsipulia  
- Ripaus suolaa, sokeria, sitruunamehua  
1. Hienonna sipulit, freesaa sipuleita hetki pannulla, jäähdytä  
2. Sekoita kaikki aineet sauvasekoittimella. Laita pursotinpussiin.  
3. Anna maustua 15–30 min.  
  
VEGAANINEN MAJONEESI 1L (munkkiin ja kukkakaaliskageniin)   
2dl soijamaito alpro barista  
8dl rypsiöljy   
4kpl valkosipulinkynsi   
0,7dl valkoviinietikka   
2rkl dijon sinappi   
1 tl suola   
1,5rkl sokeria  
(1 sitruunan kuori ja mehu)  

   
Lämmitä soijajuoma huoneenlämpöiseksi. Ainesten on hyvä olla tasalämpöisiä. Mittaa kaikki 
ainekset (paitsi sitruunamehu) astiaan jossa valmistat majoneesin, laakea kulho käy 
esimerkiksi hyvin. Valmista majoneesi sauvasekoitinta käyttämällä. Aloita majoneesin 
poraaminen astian pohjalta ja nostaen sauvasekoitinta pikkuhiljaa ylöspäin. Tarkista maku, 
lisää tarvittaessa happoa/suolaa/sokeria.  Jos majoneesista tulee liian jämäkkää, lisää kylmää 
vettä. Jos majoneesi on liian löysää, lisää öljyä.   
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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 (kikhernepurkin 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 tartalettivuoka 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.  

  
SITRUUNATÄYTE (10 annosta, 15 g/tartaletti)  
150 G vegaanista maustamatonta tuorejuustoa    
1 mm suolaa , ripaus sokeria ja mustapippuria  
2 rkl sitruunamehua, 1 rkl sitruunankuoriraastetta  
  
Sekoita hyvin keskenään vegaaninen tuorejuusto ja Mö Chavre käyttäen esimerkiksi 
tehosekoitinta. Tarkista maku ja laita pursotinpussiin.    
  
MARINOITU PARSA (15g/tartaletti) 
300 g vihreä parsa 
Marinadi: 
2 rkl sitruunamehua ja 2 tl kuoriraastetta (luomusitruuna, pese hyvin ennen käyttöä) 
2 tl agavesiirappia 
Suola ja mustapippuria 
 
Pese vihreä parsa ja napsauta 2 cm. pala pois kannasta. Paloittele ohuiksi viipaleiksi, keitä 
parsaviipaleita 5-10 sekuntia kiehuvassa suolavedessä ja jäähdytä jäävedessä.  
Lisää jäähtyneiden parsaviipaleiden joukkoon marinadin ainekset ja vakumoi.  
 
KUKKAKAALISKAGEN (10 annosta) (100g/annos)  
- 600 g kukkakaalia  
- 2 rkl rypsiöljyä  
Skagen-seos:  
- 2 dl vegaanista majoneesia  
- 2 dl vegaanista ranskankermaa  
- 2 valkosipulinkynsi  
- 2 sitruunan kuori ja 2 rkl sitruunamehua  
- 2 tl agavesiirappia  
- 2 rkl hienonnettua tilliä  
- 2 rkl hienonnettua kevätsipulia  
- Suolaa ja mustapippuria  

 
1. Hienonna kukkakaali ja sekoita öljy joukkoon.  
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2. Paahda 200°C uunissa 5 min ja jäähdytä.  
3. Hienonna valkosipuli, tilli ja kevätsipuli, raasta sitruunan kuori.  
4. Sekoita kaikki ainekset yhteen.  
5. Mausta ja anna vetäytyä.  
 
SAARISTOLAISLEIPÄ   
Tätä leipää kannattaa valmistaa kerralla isompi määrä, sillä se säilyy hyvin, mutta sen voi 
hyvin myös pakastaa.   
1 l omenamehu (37 C astetta)   
50 g tuorehiiva   
20 g suola   
3 dl tumma siirappi   
3 dl kaljamaltaita   
3 dl ruisjauho   
2 dl kauraleseitä   
10 dl vehnäjauho   
Voiteluun   
0,5 dl vesi   
1 rkl tumma siirappi   
 
Lämmitä piimä kädenlämpöiseksi ja sekoita murennettu hiiva joukkoon. Lisää suola, siirappi, 
maltaat, leseet ja ruisjauho. Sekoita lopuksi vehnäjauhot vähitellen niin, että taikina jää 
löysähköksi. Jaa taikinan kolmeen suorakaiteen muotoiseen 1,5 litran leipävuokaan ja anna 
kohota liinan alla 1 1⁄2-2 tuntia. Vaihtoehtoisesti voit kohottaa leipiä höyrykaapissa tai 
esilämmitetyssä höyryuunissa, joka on sammutettu. Paista leivät 170 C-asteissa uunissa noin 
kaksi tuntia tai kunnes ovat kypsiä. Valele leipiä siirappi-vesiseoksella paistamisen 
loppupuolella. Kääri jäähtyneet leivät kelmuun ja säilytä jääkaapissa. Leipä on 
parhaimmillaan muutaman päivän päästä.   
Stanssaa leivästä renkaan muotoisia leipiä kahden stanssin avulla.  
Tee jämäpaloista (aja kutterissa muruksi) mallasleipäcrumblea (mallasleipämuru, suolaa, 
öljy) paahda uunissa 150 astetta 15min.  
  
MUMMONKURKUT (10 annosta)  
- 2 kurkku  
- 2 dl väkiviinaetikkaa  
- 2 dl vettä  
- 2 dl sokeria  
- 1 tl suolaa  
- 1 dl tilliä  
 
1. Pese kurkku ja kuori ja ota siitä minipalloraudalla pieniä pyöreitä palloja.   
2. Sekoita etikka, vesi, sokeri ja suola.  
3. Lisää kurkut ja tilli ja anna maustua 30 min.  
ESILLELAITTO: saaristolaisleipärengas, päälle 2 cm kerros kukkakaaliskagenia, sitten 
mummonkurkut, caviarttia, retiisiä, versoja ja syötäviä kukkia.  
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HÄRKÄPAPUKROKETTI (5 annosta) 
- 300 g härkäpapuja  
- 100 g sipulia  
- 50 g kvinoaa  
- 3 rkl ravintohiivaa, 80 g manteleita rouhittuna  
- ½ dl persiljaa  
- ½ dl soijajauhoja  
- 1 tl suolaa, 0,5 tl sokeria  
- 1 TL tl paprikajauhe, 0,5 tl juustokuminaa 
 
1. Kuori härkäpavut ja hienonna pieneksi ja kuullota sipulin kanssa.  
2. Huuhdo ja keitä kvinoa.  
3. Sekoita aineet ja jäähdytä.  
4. Muotoile, leivitä ja uppopaista. Leivitys riisijauho, aguafaba, gluteeniton korppujauho  
  
VALKOVIINI-VOIKASTIKE (10 annosta 50g/annos)  
- 200 g salottisipulia  
- 100 g omena   
- 40 g vegaanista voita  
- 1 timjamin oksa  
- 2 dl valkoviiniä  
- 5 dl luomu kasvislientä  
- 1 dl omenaviinietikkaa  
- Suolaa ja valkopippuria  
- ½-1 tl xantaania  
- 2 dl kaurakermaa  
- 2 dl soijavispiä  
(- 100g vegevoita kuutioina)  
- suola  
  
1. Freesaa sipulit ja omenat.  
2. Lisää viini, liemi ja etikka. Keitä kolmasosaan.  
3. Poista timjami. Siivilöi.  
4. Lisää kaurakerma, soijakerma ja xantaani ja kiehauta.  
5. Lisää kylmä vegevoi kuutioina ja sekoita sauvasekoittimella.  
6. Mausta.  
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HERNEPYREE (10 annosta, 50g/annos)  
- 300 g pakasteherneitä  
- 70 g salottisipulia  
- 1–2 rkl öljyä tai vegaanimargariinia  
- 1 valkosipulinkynsi (valinnainen)  
- 1 rkl piparjuuritahnaa  
- Suolaa, mustapippuria, ripaus sokeria  
- 5–10 mintunlehteä  
- 0,5–1 dl kaurakermaa  
   
1. Kuullota sipuli.  
2. Lisää herneet ja hieman kasvislientä. Keitä 2 min.  
3. Lisää kerma.  
4. Soseuta ja lisää mausteet sekä minttu.  
5. Lisää tarvittaessa nestettä.  
6. Paseeraa ja laita pursotuspussiin.  
   
TYRNIPORKKANAT (10 ANNOSTA 35G/ANNOS)  
- 350 g porkkanaa  
- 4 dl tyrnimehua  
- 2,5 dl sokeria  
- 2 rkl sitruunamehua  
- 2 rkl valkoviinietikkaa  
 
1. Laita porkkanat ja liemi vakuumiin.  
2. Kypsennä 70°C / 25–35 min.  
3. Tee glaze liemestä.  
4. Keitä kasaan tyrnilientä ja glaseeraa porkkanat.  
   
 SAVOIJINKAALISIPSIT  
- Savoijinkaalia  
Työohje:  
1. Ryöppää lehdet.  
2. Kuivaa ja stanssaa.  
3. Uppopaista ennen tarjoilua.  
4. Ripottele päälle hieman suolaa. 
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YRTTIÖLJY  
0,150 kg lehtipersiljaa    
0,100 kg TILLIÄ    
ripaus suolaa    
8-10 dl rypsiöljy     
     
Ryöppää yrtit nopeasti kiehuvassa vedessä ja jäähdytä jäävesihauteessa. Kuivaa yrtit hyvin. H
ienonna. Laita blenderiin öljyn kanssa, sekoita noin 23min. Kaada puhtaalla caritaliinalla vuor
attuun siivilän ja 
valuta. Laita yrttiöljy pursotinpussiin ja laita narulla roikkumaan kylmiöön yön yli. Poista purs
otinpussiin kärkeen valunut massa (tässä on hyvä käyttää pussinsulkijaa apuna) ja 
valuta kirkas yrttiöljy muovipulloon.     
  
 VEGAANINEN PAVLOVA (10 annosta) 
- 1½ dl aquafabaa  
- 2 dl sokeria  
- 1 tl omenaviinietikkaa  
 
1. Vatkaa aquafaba vaahdoksi.  
2. Lisää sokeri ja etikka. Pursota kekoja leivinpareilla vuoratulle pellille. tasoita 
pintaa paletilla.  
3. Paista uunissa 90°C / 1,5h.  
  
CRÈME PÂTISSIÈRE, VANILJAKREEMI (10 annosta) 
  
- 2,5 dl kasvimaitoa  
- 2,5 dl kasvivispiä  
- Vaniljaa  
- 1,5 dl sokeria  
- 50 g maissitärkkelystä  
- 50 g voita  
(0,5 dl soijavispiä vaahdota)  
  
1. Keitä aineet kunnes sakenee.  
2. Lisää voi ja jäähdytä. 
  
RAPARPERIKOMPOTTI (10 annosta, 30g/annos)  
- 250 g raparperia  
- 1 dl omenamehua  
- 50 g sokeria  
 
1. Keitä aineet pehmeiksi. Jäähdytä.  
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VADELMAGEELI (20 annosta) 
- 2,5 dl vadelmapyreetä  
- 2 tl tomusokeria  
- 3 g agar agaria  
 
1. Keitä agar pyreen kanssa.  
2. Jähmetä ja soseuta, paseeraa siivilän läpi ja laita pursotinpussiin.  
  
Laita 7 cm. halkaisijaltaan olevaan pyöreään stanssiin. Vaniljakreemiä, raparperikompottia ja 
vadelmia. Laita päälle marenki. Koristele vadelmageelillä, vadelmapölyllä sekä syötävillä 
kukkasilla.  
 

 


