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SALVIA

Salvia Officinalis

VALIMERELTA KOTOISIN OLEVAA SALVIAA ON PERINTEISESTI ak

KAYTETTY LIHARUOISSA. RAIKAS SALVIA TAIPUU OIVASTI

MYOs

JALKIRUOKIEN PAARAAKA-AINEEKSI. ITSE TEHTY SALVIA-JAATELO =
HUNAJAKUIVAKAKUN SEKA KIRPEAN LIME-SALVIAKASTIKKEEN ‘
KANSSA TOIMII LOISTAVANA JALKIRUOKANA LAMPIMANA
KESAPAIVANA. o

Salvia-jaateld Lime-salviakastike Hunajakakku Y

3,5 dl taysmaitoa

0,5 dl kuohukermaa

1,5 dl sokeria

n. 40 g keltuaista (2-3 kpl)
1/2 vaniljatanko

4-5 salvian lehtea

1. Lisda maito, kerma, puolet sokerista
ja vaniljatangon sisus kattilaan ja
kuumenna, mutta ala keita.

2. Vaahdota keltuaiset ja puolet
sokerista kasin kulhossa.

3. Lisaa noin kolmannes kuumasta
maito-kermasta keltuaisten joukkoon ja
sekoita hyvin.

4. Kaada seos takaisin kattilaan ja lisaa
salvian lehdet. Aja seos
sauvasekottimella hienoksi. Kuumenna
seos 76 °C asteiseksi koko ajan
sekoittaen. Jadhdyta seos viiledksi ja
lisaa sitten jadtelokoneeseen. Laita
valmis jadteld lopuksi vield pakkaseen
kiinteytymaan vahintadn tunniksi.

4 limetin mehu

1/2 dl vetta

1 rkl glukoosisiirappia

1 rkl sokeria

hyppysellinen limetin kuorta ja
salviaa

1. Mittaa limettien mehu, vesi, sokeri
ja siirappi kattilaan ja anna kiehua
sopivalla lammolla.

2. Anna kastikkeen keittya kasaan,
kunnes se on noin puolet
alkuperdisesta maarasta.

3. Kaada valmis siirappi jaahtymaan
lasiin.

4. Ripottele sekaan raastettua limetin
kuorta ja silputtua salviaa.

Tama tyd on toteutettu Haaga-Helia Ammattikorkeakoulun Ruoka ja Media -kurssilla

Tekijat: Roni Ruponen, Noora-Liina Torvasti, Vilma Kilkki

150 g pehmeaa voita

1,5 dl hunajaa

1 dl sokeria

3 kpl kananmunia

1 rkl tuoretta inkivaaria raastettuna
3,5 dl vehnajauhoja

1,5 tl leivinjauhetta ¥
0,5 tl suolaa

1. Vaahdota huoneenlampdinen voi, sokeri, suola
ja hunaja kuohkeaksi vaahdoksi. Lisad vaahtoon
kananmunat yksitellen ja hyvin sekoittaen.

2. Kuori ja raasta inkivadri raastimen pienelld
terdlla. Lisaa inkivaariraaste nesteineen vaahtoon.
Yhdistd kuivat aineet ja nostele taikinan sekaan.
3. Voitele ja korppujauhota 1,5 litran kakkuvuoka.
Paista 175 asteessa noin 35-50 minuuttia. Voit
tarkistaa kypsyyden hammastikulla: jos tikkuun ei
jaa markaa taikinaa, niin kakku on kypsa.

4. Hunajakakku sailyy huoneenlammassa
iimatiiviisti pakattuna, esimerkiksi muovikelmuun
kaarittynd, noin kaksi viikkoa.
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