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KASVISPRO EDU-HANKKEEN KESAMENU

Snack
Suolainen munkki, ruohosipuliveganeesia ja kuusenkerkkapolya
(okasaliksen kukka, mini oxalis)
Vihrea parsatartaletti ja sitruunakreemia, (miniverbena)
stefefstetel
Kukkakaaliskagen, mallasleipaa, mummonkurkkupalloja ja retiisia
(tagettes, kurkkuyrtinkukka)
stefetstetel
Harkapapukroketti, tuorehernepyreeta, tyrniglaseerattua porkkanaa ja
vaahtokastike
(villiporkkanan kukka, punainen vesikrassi)
stefefetetel
Pavlova, raparperikompottia, vaniljakreemia, vadelmageelia ja vadelmia

(kuivattua kukkaa, malvankukka)
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SUOLAINEN MUNKKI (30kpl)
- 170 ml kaurajuomaa

- 30 g vegaanista margariinia
- 200-250 g vehnajauhoja

- 1 rkl sokeria

- 1% tl kuivahiivaa

- 0,5 tl kurkumaa

- 1% tl suolaa

- 0,5 dl ravintohiivaa

1. Ldmmita kaurajuoma 42°C.

2. Lisaa hiiva, sokeri, suola ja ravintohiiva.

3. Lisaa jauhot ja margariini. Vaivaa 10 min.

4. Kohota 30 min. Leivo pieniksi munkeiksi (a16g)
5. Kohota 15 min ja uppopaista 160°C.

SIPULI-VEGANEESI (5g/munkki) (55 annosta)
- 80 g vegaanista ranskankermaa
- 130 g vegaanimajoneesia (itse tehtya)
- 50 g makeaa sipulia freesattuna
- 30 g kevatsipulia
- Ripaus suolaa, sokeria, sitruunamehua
1. Hienonna sipulit, freesaa sipuleita hetki pannulla, jdahdyta
2. Sekoita kaikki aineet sauvasekoittimella. Laita pursotinpussiin.
3. Anna maustua 15-30 min.

VEGAANINEN MAJONEESI 1L (munkkiin ja kukkakaaliskageniin)
2d| soijamaito alpro barista

8dl rypsioljy

4kpl valkosipulinkynsi

0,7dl valkoviinietikka

2rkl dijon sinappi

1 tl suola

1,5rkl sokeria

(1 sitruunan kuori ja mehu)

Lammita soijajuoma huoneenlampoiseksi. Ainesten on hyva olla tasalampdisid. Mittaa kaikki
ainekset (paitsi sitruunamehu) astiaan jossa valmistat majoneesin, laakea kulho kdy
esimerkiksi hyvin. Valmista majoneesi sauvasekoitinta kdyttamalla. Aloita majoneesin
poraaminen astian pohjalta ja nostaen sauvasekoitinta pikkuhiljaa yléspain. Tarkista maku,
lisda tarvittaessa happoa/suolaa/sokeria. Jos majoneesista tulee lilan jamakkaa, lisaa kylmaa
vettd. Jos majoneesi on liian [6ysaa, lisda oljya.
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TARTALETTIPOHIA (20kpl, 2 g/kpl)

10 levya Kevatkaaryletaikinaa

45 g aquafabaa eli kikhernepurkin lienta
45 g Eleplant-vegaanista voita

Ota kuusi levya kevatkaaryletaikinaa (6X8cm) sulamaan muovipakkauksessaan huoneenlampoon
pari tuntia ennen valmistamista. Levita yksi kevatkaaryletaikinalevy leivinpaperille tyotasolle ja
voitele levy aquafaballa (kikhernepurkin liemelld) ja vegaanisella voisulalla. Aseta paélle toinen
taikinalevy. Stanssaa levysta pyoreita levyja noin 5cm halkaisijaltaan. Laita

pieni tartalettivuoka (4cm) nurinpdin ja voitele se. Asettele kevatkaaryletaikina

voidellun tartalettivuoan paalle Ja laita paalle toinen tartalettivuoka painoksi. Voit tehda naita
noin 4 kerrosta. Laita kaikkien tartalettivuokien paalle vield paino esim. Pari gn-vuokaa.

Paista tartaletit uunissa 170 asteessa noin 7 minuuttia.

SITRUUNATAYTE (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 keskendan vegaaninen tuorejuusto ja M6 Chavre kayttaen esimerkiksi
tehosekoitinta. Tarkista maku ja laita pursotinpussiin.

MARINOITU PARSA (15g/tartaletti)

300 g vihrea parsa

Marinadi:

2 rkl sitruunamehua ja 2 tl kuoriraastetta (luomusitruuna, pese hyvin ennen kaytt6a)
2 tl agavesiirappia

Suola ja mustapippuria

Pese vihred parsa ja napsauta 2 cm. pala pois kannasta. Paloittele ohuiksi viipaleiksi, keita
parsaviipaleita 5-10 sekuntia kiehuvassa suolavedessa ja jddhdyta jadvedessa.
Lisda jaahtyneiden parsaviipaleiden joukkoon marinadin ainekset ja vakumoi.

KUKKAKAALISKAGEN (10 annosta) (100g/annos)
- 600 g kukkakaalia

- 2 rkl rypsioljya

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 tillia

- 2 rkl hienonnettua kevatsipulia

- Suolaa ja mustapippuria

1. Hienonna kukkakaali ja sekoita 6ljy joukkoon.
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2. Paahda 200°C uunissa 5 min ja jaahdyta.

3. Hienonna valkosipuli, tilli ja kevatsipuli, raasta sitruunan kuori.
4. Sekoita kaikki ainekset yhteen.

5. Mausta ja anna vetaytya.

SAARISTOLAISLEIPA

Tata leipaa kannattaa valmistaa kerralla isompi maars, silla se sailyy hyvin, mutta sen voi
hyvin myos pakastaa.

11 omenamehu (37 C astetta)
50 g tuorehiiva

20 g suola

3 dl tumma siirappi

3 dl kaljamaltaita

3 dl ruisjauho

2 dl kauraleseita

10 dl vehnajauho

Voiteluun

0,5 dl vesi

1 rkl tumma siirappi

Lammita piima kadenlampdiseksi ja sekoita murennettu hiiva joukkoon. Lisda suola, siirappi,
maltaat, leseet ja ruisjauho. Sekoita lopuksi vehndjauhot vahitellen niin, etta taikina jaa
l6ysahkdoksi. Jaa taikinan kolmeen suorakaiteen muotoiseen 1,5 litran leipdavuokaan ja anna
kohota liinan alla 1 1/2-2 tuntia. Vaihtoehtoisesti voit kohottaa leipid hoyrykaapissa tai
esilammitetyssa hoyryuunissa, joka on sammutettu. Paista leivat 170 C-asteissa uunissa noin
kaksi tuntia tai kunnes ovat kypsia. Valele leipia siirappi-vesiseoksella paistamisen
loppupuolella. Kaari jadhtyneet leivat kelmuun ja sailyta jadkaapissa. Leipa on
parhaimmillaan muutaman péaivan paasta.

Stanssaa leivasta renkaan muotoisia leipid kahden stanssin avulla.

Tee jamapaloista (aja kutterissa muruksi) mallasleipacrumblea (mallasleipamuru, suolaa,
oljy) paahda uunissa 150 astetta 15min.

MUMMONKURKUT (10 annosta)
- 2 kurkku

- 2 dl vakiviinaetikkaa

- 2 dl vettd

- 2 dl sokeria

- 1tl suolaa

- 1dltillia

1. Pese kurkku ja kuori ja ota siita minipalloraudalla pienia pyoreita palloja.

2. Sekoita etikka, vesi, sokeri ja suola.

3. Lisaa kurkut ja tilli ja anna maustua 30 min.

ESILLELAITTO: saaristolaisleiparengas, paalle 2 cm kerros kukkakaaliskagenia, sitten
mummonkurkut, caviarttia, retiisid, versoja ja syotavia kukkia.
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HARKAPAPUKROKETTI (5 annosta)

- 300 g harkapapuja

- 100 g sipulia

- 50 g kvinoaa

- 3 rkl ravintohiivaa, 80 g manteleita rouhittuna
- % dl persiljaa

- % dl soijajauhoja

- 1tl suolaa, 0,5 tl sokeria

- 1 TL tl paprikajauhe, 0,5 tl juustokuminaa

1. Kuori harkdapavut ja hienonna pieneksi ja kuullota sipulin kanssa.

2. Huuhdo ja keita kvinoa.

3. Sekoita aineet ja jaahdyta.

4. Muotoile, leivita 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 valkoviinia

- 5 dl luomu kasvislienta

- 1 dl omenaviinietikkaa

- Suolaa ja valkopippuria

- %-1 tl xantaania

- 2 dl kaurakermaa

- 2 dl soijavispia

(- 100g vegevoita kuutioina)
- suola

. Freesaa sipulit ja omenat.

. Lisaa viini, liemi ja etikka. Keitd kolmasosaan.

. Poista timjami. Siiviloi.

. Lisda kaurakerma, soijakerma ja xantaani ja kiehauta.

. Lisda kylma vegevoi kuutioina ja sekoita sauvasekoittimella.
. Mausta.

AU WN -
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HERNEPYREE (10 annosta, 50g/annos)
- 300 g pakasteherneita

- 70 g salottisipulia

- 1-2 rkl 6ljya tai vegaanimargariinia

- 1 valkosipulinkynsi (valinnainen)

- 1 rkl piparjuuritahnaa

- Suolaa, mustapippuria, ripaus sokeria
- 5-10 mintunlehtea

- 0,5-1 dl kaurakermaa

1. Kuullota sipuli.

2. Lisaa herneet ja hieman kasvislienta. Keita 2 min.
3. Lisaa kerma.

4. Soseuta ja lisdd mausteet seka minttu.

5. Lisda tarvittaessa nestetta.

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. Kypsenna 70°C / 25—-35 min.

3. Tee glaze liemesta.

4. Keita kasaan tyrnilienta ja glaseeraa porkkanat.

SAVOUJINKAALISIPSIT

- Savoijinkaalia

Tybohje:

1. Ryoppaa lehdet.

2. Kuivaa ja stanssaa.

3. Uppopaista ennen tarjoilua.

4. Ripottele paalle hieman suolaa.
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YRTTIOLY

0,150 kg lehtipersiljaa
0,100 kg TILLIA

ripaus suolaa

8-10 dl rypsioljy

RyOppaa yrtit nopeasti kiehuvassa vedessa ja jadhdyta jadvesihauteessa. Kuivaa yrtit hyvin. H
ienonna. Laita blenderiin 6ljyn kanssa, sekoita noin 23min. Kaada puhtaalla caritaliinalla vuor
attuun siivilan ja

valuta. Laita yrtti6ljy pursotinpussiin ja laita narulla roikkumaan kylmiéén yon yli. Poista purs
otinpussiin kdrkeen valunut massa (tdssa on hyva kdyttaa pussinsulkijaa apuna) ja

valuta kirkas yrttioljy muovipulloon.

VEGAANINEN PAVLOVA (10 annosta)
- 1% dl aguafabaa

- 2 dl sokeria

- 1 tl omenaviinietikkaa

1. Vatkaa aquafaba vaahdoksi.

2. Lisaa sokeri ja etikka. Pursota kekoja leivinpareilla vuoratulle pellille. tasoita
pintaa paletilla.

3. Paista uunissa 90°C / 1,5h.

CREME PATISSIERE, VANILJAKREEMI (10 annosta)

- 2,5 dl kasvimaitoa

- 2,5 dl kasvivispia

- Vaniljaa

- 1,5 dl sokeria

- 50 g maissitarkkelysta

- 50 g voita

(0,5 dI soijavispia vaahdota)

1. Keita aineet kunnes sakenee.
2. Lisaa voi ja jaahdyta.

RAPARPERIKOMPOTTI (10 annosta, 30g/annos)
- 250 g raparperia

- 1 dl omenamehua

- 50 g sokeria

1. Keitd aineet pehmeiksi. Jaahdyta.




KasvisPro Edu-Hankkeen kevat-kesa menu | Sari Joronen ja Krista Karppinen 2026

VADELMAGEELI (20 annosta)
- 2,5 dl vadelmapyreetd

- 2 tl tomusokeria

- 3 g agar agaria

1. Keitd agar pyreen kanssa.
2. Jahmeta ja soseuta, paseeraa siivilan lapi ja laita pursotinpussiin.

Laita 7 cm. halkaisijaltaan olevaan pyoredan stanssiin. Vaniljakreemia, raparperikompottia ja
vadelmia. Laita pdalle marenki. Koristele vadelmageelilld, vadelmapdlylla seka syotavilla
kukkasilla.




