


Seitanpaisti

¢ Sekoita ensiksi kuivat aineet
eli jauhot ja mausteet taikina-
kulhossa. Savupaprikajauhetta
saa tavallisesta marketista. Sen
voi korvata myos nesteméiselli
savulla.

¢ Sekoita toisessa kulhossa
soijakastike, 6ljy ja vesi. Kaada
nesteet kuiva-aineiden sekaan.

® Vaivaa taikinaa noin minuutti.

Mitd kauemmin vaivaat, siti
kiinteimpéi seitania saat.

® Muotoile seitan haluamasi
muotoiseksi paistiksi. Valmista
marinadi ja sivele se paistin
pééille.

Seitanpaistin ainekset:
« 4 dl gluteenijauhoja*
« 2 dl gram- eli kihernejauhoja
« 2 tl savupaprikajauhetta
« 1 tl garam masalaa

« 1 tl inkivaaria

] Marinadiin:
« 1,5 tl kuivattua

« tomaattipyreeta

valkosipulia « punaviinietikkaa
« 0,5 dl soijakastiketta  Sljya

« Ldl oljya « soijakastiketta

« 3 dl vetta

® Anna seitanpaistin marinoitua yon yli jidkaapissa joko foliossa tai kulhossa. Paista
loysiin foliokédreeseen kiedottua paistia 175-asteisessa uunissa tunti ja 15 minuut-
tia. Seitanpaistin voi paistaa myds heti ilman marinointia. Marinointi tekee kuitenkin

paistista mehevimmén.

e Sivele paistin pintaan sinappia ja ripottele pétille korppujauhoja. Paista paistia 250
asteessa vield 10—15 minuuttia ilman foliota.

* Gluteiinijauhoa saa ainakin ekokaupoista (esim. Ruohonjuuri, Punnitse ja S##sti,
Ekolo ja Runsaudensarvi) seké Vegetukusta.

e Kuutioi sipuli ja hienonna valkosipulinkynnet. Kuori
ja paloittele bataatti. Viipaloi chilit (siemenet saavat

jaada).

® Kuumenna teflonkattilan pohjalla oliivisljy4, lisdi
jeera ja sekoita, kunnes mausteinen tuoksu irtoaa.
Lis#é kattilaan sipulit ja kuullota hetki.

e Lis#d kattilaan bataatti, chilit, tomaattimurska ja

vesl.

® Kun bataatit ovat hiukan pehmenneet, lisdé kattilaan
pavut, tomaattipyre ja mausteet. Jatka keittdmisté, kun-

nes bataatti on tdysin kypsynyt.

e Viimeistele annokset tuoreella korianterilla ja tarjoa

tuoreen (maissi)leivin kera.

o1 Sipuli

« 2 valkosipulinkyntta

« 1 bataatti (n. 450 g)

« 2 punaista chilid

¢« 1tljeeraa

« 500 g tomaattimurskaa
«n.5dl vetta

« 1 rkl tomaattipyrettd
« 1 tlk kidneypapuja

« 0,5 tl oreganoa

« 0,5 tl basilikaa

« 0,5 tl paprikajauhetta
« suolaa, mustapippuria
« tuoretta korianteria

Jvrttipuckki

e Pilko porkkanat, sipulit ja lanttu reilun ko-
koisiksi paloiksi. Laita ne uunivuokaan, lisii
joukkoon myds soijasuikaleet tai -palat. Lisdd
soijakastike, laakerinlehdet ja pippuri.

e Kaada piiille kiehautettua kuumaa vetti sen ver-
ran, ettd kaikki ainekset peittyviit. Sekoita, jotta
soijapalat eiviit jd4 kellumaan pinnalle.

¢ Anna hautua uunissa miedolla lammslla
(150-175 astetta) 1-2 tuntia tai kunnes juurekset
ovat kypsii.

e Sekoittele hautumisen aikana, jotta péillimmaii-
set palaset eivit pédise kuivumaan.

Kermaperunat

® Viipalo1 perunat. (Voit halutessasi paistaa
perunoita hetken aikaa paistinpannulla 6ljyssé,
kunnes ne ovat saaneet hieman vérii.)

e Sekoita suola ja muut mausteet kasvikerman
sekaan.

¢ Lado perunat uunivuokaan ja kaada maustet-
tu kasvikerma niiden péélle.

e Paista 200 °C:ssa noin tunnin ajan tai kunnes
perunat ovat pehmenneet.

Jos haluat, voit lisdtd perunoiden sekaan
silputtua sipulia, murskattua valkosipulia tai
uunissa sulavaa soijajuustoa, kuten Cheezlyi.

Elma
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e Kaada kookosmaito kattilaan. Huuhtele kookosmaitotolk-
ki vedell4 ja lisdé vesi kattilaan. Sekoita joukkoon peruna-

jauhot ja sokeri.

e Kuumenna kookosmaitoseosta koko ajan puuhaarukalla
sekoittaen. Kun seos pulpahtaa, siirré kattila pois levylti.
e Lisii joukkoon sitruunan kuori ja mehu seki vaniljaso-
keri. Annostele seos laseihin ja laita jddkaappiin jihmet-

tyméén.
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« 3 porkkanaa

« 1lanttu

« 3sipulia

« 100 g kuivia soijasuikaleita
tai soijapaloja

« 5 laakerinlehtea

« 0,5 dl soijakastiketta

« pippuria

« vetta

« loraus oljya

+ 600 g perunoita

« 4 dl soija- tai kaurakermaa
(esim. Alpro, Oatly tai Keiju)
« 0,5 tl suolaa

+ 0,5 tl (tai maun mukaan) musta-
pippurirouhetta

« 2 tl (tai maun mukaan) kuivattuja

yrtteja, kuten meiramia, timjamia
tai basilikaa

« 4 dl kookosmaitoa

« 1 dlvetta

« 2,5 rkl perunajauhoja
« 2 rkl sokeria

« 0,5 sitruunan raastettu
kuori
« 2 rkd sitruunan mehua
« 2 tl vaniljasokeria

e Valmista kiille, kun pannacottat ovat jiihtyneet lipi-

kotaisin: kiehauta kattilassa mangomehu ja lisé sokeri
pikkuhiljaa koko ajan sekoittaen. Anna kiehua vield 1-2
minuuttia. Kaada varovasti pannacottien péélle ja siirré

taas jaikaappiin.

e Kun kiille on jihmettynyt, koristele pannacottat ananas-

kirsikoilla.

Mangokiille:

« 2 dl mangomehua

« 0,5 dl hyytelosokeria
« ananaskirsikoita
koristeluun



*Vaahdota vaniljakastike sihkovatkai- « 2 dl kauravaniljakastiketta (esim. Oatly)

mella. + 250 g maustamatonta soijajogurttia
e Vatkaa soijajogurtti joukkoon, ja lisid + 2-3 rkl sitruunamehua

lopuksi muut ainekset. + 0,5 tl sitruunankuorta

e Tarkista makeus seki kirpeys, ja o 1 rkl sukaattia

lisdd halutessasi sitruunamehua tai + 0,5 dl pihkina- tai mantelirouhetta
sokeria. ] ) « (1 £kl rusinoita)

e Laita pasha valumaan esim. kahvin- « (1-2 rkl sokeria)

suodattimeen véhintiin yon yli.
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® Sulata margariini ja sekoita soijajogurt- Pohyja:

ti sithen. Sekoita kuivat aineet toisessa « 150 g margariinia®

kulhossa keskenéén ja lisdd ne margariini- « 2 dl maustamatonta soijajogurttia
jogurttiseokseen. + 1,5 dl sokeria

e Sekoita taikina tasaiseksi ja levitd kevy- « 3,5 dl vehnijauhoja

esti voideltuun piirakkavuokaan. « 2 tl leivinjauhetta

¢ Kuori omenat ja viipaloi ne. Asettele

omenaviipaleet taikinan pidlle ja ripottele Paslle:

pinnalle kanelia ja sokeria. - GERETEE

e Paista 200 asteessa n. 30 min. « kanelia ja sokeria

Jos haluat tehdi piirakkaa isomman satsin
esimerkiksi kevéiin juhliin, tee taikina 2,5 kertaisena ja levitd uunipellille.

* Kokonaan kasviperisid ja leivontaan soveltuvia margariineja ovat esimerkiksi tum-

mansininen Keiju, Sunnuntai laktoositon leivontamargariini seki Keijun ja Rainbow’n
juoksevat rypsisljyvalmisteet.
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