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1 Biskops kaka

fem ägg
½ dl socker 

litet kardemumma

muscotblomma

korinther

¼ dl smör

fyra skedar grädde

½ dl mjöl

Sockret och äggen vispas väl, smöret tvättas och smeltes arbetas uti degen, de öfriga indigränserna inblandas. Massan säts i väl smord och sockrad form. Gräddas i ugn. Serveras med kaffe eller the.

2 Enkelipersikat

4 ananasviipaletta

1 rkl kirsikkaviinaa

1 rkl Maraschino-likööriä

2 suurta persikkaa

1 dl kuohukermaa

2 rkl sokeria

1 tl vanilliinisokeria

½ l vaniljajäätelöä

Sokeriliemeen:

¼ vettä

2 dl sokeria

1 tl vanilliinisokeria

Pane ananasviipaleet maustumaan kirsikkaviinaan ja Maraschino-likööriin kulhoon. Kuo​ri persikat. Valmista sokeriliemi: kiehauta vesi ja sokeri kat​tilassa. Anna niiden kiehua muutama minuutti. Tällöin liemi alkaa muuttua siirappimaiseksi. Lisää vanilliinisokeri ja persikat ja hauduta persikoita noin 5 min. Ota kattila liedeltä. Vatkaa kuohukerma kulhossa vaahdoksi. Lisää sokeri ja vanilliinisokeri ja vatkaa sekaisin. Ota persikat sokeriliemestä valu​maan, halkaise ne ja poista niistä kivet. Pane jälkiruokamaljoihin pohjim​mai​seksi vaniljajäätelöä, jäätelön päälle ananasviipale ja ananasviipaleen keskelle persikanpuolikas. Pane kermavaahto paperista valmistettuun pur​sottimeen, jonka kärki on leikattu esim. tähden muotoiseksi. Koristele annosten reunat kermavaahtokukkasin ja pursota yksi kermavaahtokukka​nen persikanpuolikkaan päälle. Tarjoa kylmänä. 

3 Halvat munkit

3 dl vehnäjauhoja

1 tl leivinjauhetta

1 muna

1 ½ dl sokeria

¼ tl suolaa

1 ½ dl maitoa

keitinrasvaa

Vehnäjauhoihin sekoitetaan leivinjauhe, osan sokerin kanssa vatkattu muna, loput sokerista ja maito lisätään. Seoksesta pannaan lusikalla kok​kareita kuumaan keitinrasvaan kiehumaan. Kun ne ovat paisuneet kuoh​keiksi ja keveiksi ja tulleet vaalean ruskeiksi, nostetaan ne valumaan. Munkit käännellään sokerissa ja tarjotaan joko marjahillon kera tai ilman kahvileipänä. 

4 Hieno sunnuntairuoka aamiaismakkarasta

4-5 aamiaismakkaraa

4-5 dl perunasosetta

8-10 ohutta juustoviipaletta

munankeltuainen

kovaksi vaahdoksi vatkattu munanvalkuainen

2-3 tomaattia lohkoina

suolaa

valkopippuria

raastettua muskottipähkinää

Huuhdo ja kuivaa makkarat ja halkaise ne pitkittäin. Sekoita perunasosee​seen munankeltuainen ja vaahdoksi vatkattu valkuainen sekä mausta se hyvin suolalla, pippurilla ja muskotilla. Levitä leikkuupinnoille perunasosetta ja liitä makkaranpuoliskot yhteen sosepuolet vastakkain. Aseta täytetyt makkarat tulenkestävälle vadille ja pane jäljellä oleva perunasose keoksi kes​kelle. Peitä makkarat ja perunasosekeko juustoviipaleilla ja paista ruokaa hyvässä uuninlämmössä (250°) noin 15 min eli kunnes se on läpeensä kuu​mennut ja saanut herkullisen värin. Tarjoa ruuan kanssa voissa keitettyä valko​kaalia. Korista gratiinivati muutamalla tomaattilohkolla.

5 Hildegardin hermopiparit

Abbedissa Hildegard von Bingenin (1098-1179) ohje

550 g voita

11 dl ruskeaa sokeria

2 munaa

11 dl spelttivehnäjauhoja

4 tl leivinjauhoja

1 tl vaniljasokeria

2,5 tl kanelia

2,5 tl muskottia

0,5 tl neilikkaa

3 dl mantelijauhetta

pinnalle mantelirouhetta

Sekoita voi ja sokeri, vatkaa munat, lisää muut aineet. Muovaile taikina pöt​köksi, koveta kylmässä yön yli. Leikkaa sopivan paksuisia siivuja ja koristele mantelirouheella. Paista 15 min 175 asteessa. Annoksesta tulee noin 140 piparia.

Hermopiparit tyynnyttävät, mutta antavat kuitenkin energiaa. Päiväannos 3-4 piparia.
6 Kappelivoileivät 

6 ruis- tai ranskanleipäviipaletta

6 suurta kinkkuviipaletta

persiljaa

6 munaa

2 rkl voita tai margariinia

Ohuet leipäviipaleet paistetaan ja nostetaan vadille. Jokaisen päälle pan​naan leivän suuruinen ohut viipale savustettua kinkkua ja sen päälle pais​tettu muna. Voileivät koristetaan persiljalla ja tarjotaan lämpiminä. Ruislei​västä tulee parempia kappelivoileipiä kuin ranskanleivästä. 

7 Kardinaalin mansikat

2 dl vadelmia

½ l mansikoita 

½ sitruunaa

1 rkl sokeria

3 rkl vettä

50 g mantelilastuja

Perkaa ja huuhdo vadelmat ja mansikat nopeasti kylmässä vedessä. Purista sitruunanpuolikkaasta mehu. Sekoita sokeri ja vesi. Pane marjat lasiseen jälkiruokamaljaan tai korkeisiin laseihin ja kostuta ne sitruunamehulla ja sokerivedellä. Ripota mantelilastut pinnalle. Huom. Jos mansikat ovat nuu​tuneita, kasta ne hetkeksi jääkylmään veteen, mutta älä koskaan liota.

8 Lucian piparkakut

200 g margariinia

2 dl sokeria

2 dl siirappia

2 tl neilikkaa

2 tl pomeranssinkuorta

3 tl kanelia

2 tl inkivääriä

2 pientä munaa

2 ½ tl soodaa

8 dl vehnäjauhoja tai osaksi hiivaleipäjauhoja

Kiehauta suuressa kattilassa margariini, sokeri, siirappi ja mausteet. Jääh​dytä. Vatkaa seosta jäähdyttämisen aikana puukauhalla. Lisää jäähtynee​seen taikinaan munat yksitellen vatkaten ja lopuksi jauhot, joihin sooda on sekoitettu. Anna taikinan jähmettyä viileässä paikassa peitettynä seuraa​vaan päivään. Kaaviloi taikina jauhotetulla alustalla ohueksi levyksi ja ota siitä muotilla piparkakkuja. Paista piparkakut 200 asteessa uunin ylätasossa kauniin ruskeiksi noin 6 min.

9 Lucifersilli

1 iso herkkusilli

6 suurta perunaa

1 iso hapahko omena

1 rkl hienonnettua persiljaa

ranskalaista salaatinkastiketta

Pari tuntia liotetusta sillistä poistetaan nahka, kala fileoidaan ja kaikki ruo​dot poistetaan. Silli leikataan pieniksi kuutioiksi. Keitetyt, kylmät perunat kuutioidaan, omena leikataan kuutioiksi tai suikaleiksi ja kaikki ainekset sekoitetaan varovasti haarukalla. Kastike kaadetaan päälle ja pinnalle ripotellaan hienonnettua persiljaa.

10 Martinpäivän hanhipaisti

1 hanhi (5-6 kg)

1 sitruunan mehu

valkopippuria

suolaa

Kastikkeeseen:

paistinliemi

2 rkl perunajauhoja

Pyyhi hanhi kauttaaltaan sisältä ja ulkoa sitruunamehulla ja hiero pintaan sitten suolaa ja pippuria. Sido lintu niin, että se pysyy mallissaan paistumisen aikana. Pane hanhi uunipannulle rinta ylöspäin ja pistä se uuniin. Linnun pinnan saatua hieman väriä lisää uunipannuun vähän vettä ja valele tällä lintua paistumisen aikana. Jos hanhi näyttää ruskistuvan liikaa, peitä sen pinta voipaperilla tai foliolla. Hanhi on kypsä noin kolmen tunnin kuluttua. Siivilöi nyt paistinliemi kattilaan, valele hanhen pintaa muutamalla ruokalusikallisella kylmää vettä ja pane se 5-10 minuutiksi takaisin uuniin, jolloin se saa rapean pinnan. Poista kalastajalanka, nosta hanhi lämmitetylle tarjoiluvadille ja pane uuniin, jotta se pysyisi kuumana. Huuhdo uunipannu vesitilkalla ja kaada neste paistinliemikattilaan. Lientä tulee olla noin 1 l. Pane liemikattila kuumenemaan, Sekoita perunajauhot pieneen vesitilkkaan ja tämä vatkaten paistinliemeen. Kiehauta. Tarkista maku. Kaada kastike kastikekulhoon ja tarjoa kuumana hanhipaistin kanssa. Huomaa, että molempien tulee tarjottaessa olla todella kuumia, lautasetkin saavat mielellään olla lämmitettyjä herkullisen maun esiin saamiseksi. Lisäkkeiksi sopivat haudutettu punakaali, palloperunat, luumut ja mustaviinimarjahyytelö. 

11 Munkit

3 dl maitoa

1 rkl hiivaa

½ tl suolaa

1 muna

1 dl sokeria

50 g voita

8 dl vehnäjauhoja

keitinrasvaa

kiinteää hilloa

Valmista aineista vehnästaikina. Kohota taikina ja leivo pyöryköiksi. Paina joka pyörykkään sormella syvennys, jonka täytät hillolla ja painat sitten tiukasti kiinni. Anna munkkien nousta 10-15 min, käännä ne ja kohota toiseltakin puolelta. Kuumenna rasva (öljy tai kookosrasva) rautapadassa ja keitä munkit siinä muutama kerrallaan kypsiksi kääntäen niitä paistumisen aikana reikäkauhalla. Kypsennä 5-6 min. Valuta kypsiä munkkeja hetki paperilla tai vadilla, kieritä sitten sokerissa ja tarjota lämpiminä. Siivilöi kuuma rasva ja käytä se tarvittaessa uudestaan. Huom. Kokeile rasvan lämpötilaa seuraavasti: pudota rasvaan nokare taikinaa. Jos se nousee pinnalle heti ja paistuu ruskeaksi, rasva on liian kuumaa, jos taikinanokare jää pohjalle, rasva on vielä liian kylmää. Taikinan tulee ensin painua pohjaan ja hetken kuluttua nousta pinnalle ja muuttua ruskeaksi vasta muutaman minuutin kuluttua. 

12 Nopeatekoinen sunnuntaikeitto

1 ½ l vettä

½ l perunalohkoja

3 porkkanaa

1 pieni tölkki herneitä

suolaa

1 dl kermaa

1 munankeltuainen

1 rkl voita

hienonnettua persiljaa

pippuria

Perunat ja porkkanakuutiot keitetään pehmeiksi suolalla ja pippurilla maustetussa vedessä. Herneet, voi ja hienonnettu persilja lisätään. Kerma ja munankeltuainen vatkataan liemikulhossa ja keitto kaadetaan siihen vatkaten.

13 Nunnaleivät

2 munanvalkuaista

250 g makeita manteleita

150 g pölysokeria 

Munanvalkuaiset vatkataan kovaksi vaahdoksi, johon sokeri ja hienoksi hakatut mantelit varovasti sekoitetaan. Kuivalle pellille sirotellaan perunajauhoja ja seosta pannaan siihen lusikalla pieniksi kokkareiksi. Kypsennetään miedossa lämmössä.

14 Paholaisen vasikanmaksa

400 g vasikanmaksaa

4 rkl sinappia

3 rkl pikkelssiä

4 tomaattia

200 g herkkusieniä

suolaa

mustapippuria

Kuumenna uuni keskilämpöiseksi (200°). Puhdista maksa, poista kalvot ja leikkaa siitä neljä samansuuruista leikettä. Levitä paistokelmu työpöydälle ja pane maksaviipaleet sen päälle vieri viereen. Yhdistä sinappi ja pikkelssi ja levitä seos maksan päälle. Pese tomaatit ja leikkaa ne viipaleiksi, jotka panet pikkelssin päälle. Puhdista ja puolita herkkusienet ja kaada ne päällimmäisiksi. Ripota pinnalle suolaa ja rouhittua mustapippuria. Kääri paketti huolellisesti kiinni. Jos se tuntuu huteralta, pane se uunipannulle ristikon asemesta. Paista maksa kypsäksi. Avaa paketti vasta pöydässä. Huom. Tämän ruoan lisäkkeiden on myös oltava voimakkaasti maustettuja. Jos esim. keität riisiä, mausta se vaikkapa cayenne-pippurilla, ja salaattiin voit käyttää samaa pikkelssiä kuin itse ruokaankin.

15 Pappilan hätävara

½ l kermaa

1 dl hilloa

200 g pikkuleipiä tai keksejä

(40 g liivatelehtiä)

(sokeria)

vähän mehua

Kerma vatkataan vaahdoksi. Jos se on hyvin ohutta, sekoitetaan siihen vesitilkkaseen liuotetut liivatelehdet hiukan jäähdytettyinä. Hillo ja mehulla kostutetut pikkuleivät lisätään seokseen. Ellei niistä tule tarpeeksi makeutta hyytelölle on siihen lisättävä sokeria. Hyytelö kaadetaan lasimaljaan ja asetetaan kylmään paikkaan hyytymään.

16 Pappilan limppu

½ l kaljaa

1 l maitoa

½ kg ruisjauhoja

2 ½ kg vehnäjauhoja

125 g hiivaa

1 rkl suolaa

5 dl siirappia

2 rkl kuminoita

1 rkl anista

3 rkl pomeranssinkuorta

Kalja lämmitetään noin 80-asteiseksi ja sekoitetaan ruisjauhoihin. Seosta vatkataan hyvin, peitetään ja pannaan yöksi lämpimään paikkaan. Seuraavana aamuna siihen sekoitetaan 1 kg jauhoja, lämmin maito, vesitilkkasessa liuotettu hiiva ja suola. Taikinaa vaivataan jonkin aikaa, sitten lisätään jauhoja niin paljon, että taikinasta tulee kohtalaisen kiinteää, jonka jälkeen se saa kohota. Siirappi ja mausteet kiehautetaan, jäähdytetään ja sekoitetaan loppujauhojen kanssa taikinaan. Kun taikina on uudelleen noussut, vanutetaan se pöydällä ja leivotaan pyöreiksi limpuiksi. Kohottuaan limput pistellään ja niitä paistetaan noin ½ tuntia kohtalaisessa uuninlämmössä. Kerran paistamisen aikana sekä uunista ottamisen jälkeen limput voidellaan vedellä tai maidolla. Peitetään liinalla jäähtymisen ajaksi.

17 Piispankakku

6 munaa

250 g sokeria

½ dl kermaa

100 g voita tai margariinia

1 dl korintteja

½ tl kardemummaa

250 g vehnäjauhoja

2 tl leivinjauhetta

Munat ja sokeri vatkataan vaahdoksi, johon lisätään kerma, sulatettu ja hiukan jäähdytetty voi, huuhdotut korintit, jotka on kieritelty vehnäjauhoissa, kardemumma, jauhoihin sekoitettu leivinjauhe ja loput vehnäjauhot. Taikina kaadetaan voideltuun ja jauhotettuun vuokaan ja kakku paistetaan hyvässä lämmössä noin 1 tunnin ajan.

18 Piispan lämmike

5 dl sokeria

3 mausteneilikkaa

1/3 tl kanelia

2 appelsiinia

1 sitruuna

2 l (2 2/3 pulloa) reininviiniä

Pane kattilaan ½ l vettä, sokeri, mausteneilikat ja kaneli. Sillä aikaa, kun seos kuumenee, pese appelsiinit ja sitruuna huolellisesti, raasta niiden kuori, lisää raaste kattilaan ja kypsennä 6-7 min. Lisää viini (yli 2 pullollista) ja lisää lämpöä. Kun seoksen pinnalle muodostuu valkoista vaahtoa, kaada seos kaksinkertaiseen, kuumaan veteen kastetun ja kuivaksi kierretyn siivilävaatteen läpi. Lämmitä tarjoilukulho. Kuumenna juoma uudelleen ja tarjoa tulikuumana. Muunnoksia: 1. Voit valmistaa juoman myös punaviinistä (bourgogne tai bordeaux). 2. Voit lisätä juomaan 1 appelsiinin ja ½ sitruunan mehut. Mikäli haluat käyttää sitruunaa, sokerin määrää täytyy lisätä vastaavasti.

19 Piispattaren leivät

200 g voita tai margariinia

1 muna

200 g sokeria

200 g perunajauhoja

200 g vehnäjauhoja

Voi ja osa sokerista hierotaan vaahdoksi, osa sokeria vatkataan munan kanssa ja seokset yhdistetään. Jauhot sekoitetaan taikinaan, joka saa jäykistyä viileässä paikassa. Siitä muodostetaan pyöreä pitko, josta leikataan paksuhkoja viipaleita. Viipaleet asetetaan voidellulle pellille, koristetaan hienoksi rouhitulla mantelilla ja paistetaan vaalean keltaisiksi.

20 Pyhäpäivän kanavuoka

tuore kana paloiteltuna

100 g ryöpättyjä pekoninsuikaleita

3-4 porkkanaa

3-4 pientä keltasipulia tai 10 helmisipulia

lasillinen sherryä

2 dl lihalientä

1 dl kuohukermaa

1 rkl voita

munankeltuainen

laakerinlehti

runsaasti inkivääriä

valkopippuria

suolaa

Tulenkestävä kannellinen vuoka voidellaan ohuesti voilla ja vuorataan viitisen minuuttia väljässä vedessä ryöpätyillä pekoninsuikaleilla. Kananpalat ladotaan vuokaan. Porkkanat viipaloidaan ja ruskistetaan pannussa, sipuli lisätään ja kuullotetaan, ja vihannesseos siirretään vuokaan. Sherry, lihaliemi ja mausteet lisätään, vuoka peitetään kannella ja kana haudutetaan kypsäksi kohtuullisessa uuninlämmössä. Kerma ja munankeltuainen vatkataan yhteen löysäksi vaahdoksi, joka sekoitetaan varovasti vuokaan. Tarjotaan heti. 

21 Pääsiäiskakku baba

50 g hiivaa

2 juomalasillista kermaista maitoa

5-6 munaa

1 juomalasillinen sokeria

650-700 g vehnäjauhoja

300 g voita tai margariinia

2 tl jauhettua kardemummaa

3 rkl sukaattia (hillottuja appelsiininkuoria)

Hiiva liuotetaan haaleaan maitoon, jauhot lisätään ja taikinan annetaan kohota. Kun se on hyvin kohonnut, lisätään siihen sokerin kanssa vatkatut munat, mausteet sekä vaahdoksi vatkattu voi. Taikinaa vatkataan voimakkaasti puukauhalla, kunnes se irtaantuu kauhasta. Korkea torvellinen kakkuvuoka voidellaan ja sirotellaan korppujauhoihin ja taikina kaadetaan siihen. Kakku nostatetaan ja paistetaan sitten kuumanpuoleisessa uunissa.

22 Pääsiäisleipä kulitsa

½ l maitoa

50 g hiivaa

noin 1 kg vehnäjauhoja

4 keltuaista

3 dl sokeria

200 g voita

1 tl suolaa

rusinoita

(sahramia, kardemummaa, vaniljasokeria, mantelia)

Pinnalle: 

munaa, mantelia, raesokeria

Lämmitä maito kädenlämpöiseksi ja liuota hiiva siihen. Lisää vehnäjauhoista vajaa puolet niin, että seoksesta tulee vellimäinen. Sekoita hyvin ja jätä taikinajuuri vedottomaan paikkaan, kunnes taikina on noussut melkein kaksinkertaiseksi. Kuumenna uuni keskilämpöiseksi (200°). Vatkaa keltuaiset ja sokeri vaahdoksi, samoin hiero voi vaahdoksi. Lisää nämä vaahdot taikina​juureen ja sekoita. Lisää vielä loput jauhoista, suola ja rusinat (sekä mausteet). Vaivaa taikina. Leivo siitä leipä, jonka panet voideltuun 2 litran uunin​kestävään kattilaan. Anna leivän nousta, kunnes kattila on melkein täynnä. Voitele leipä munalla ja pane mantelia ja raesokeria pinnalle. Pane kulitsa uuniin noin 1 tunniksi. Ota kattila uunista, kumoa kulitsa vadille ja jäähdytä. Leikkaa kulitsa vaakasuoraan viipaleiksi ja nämä edelleen neljään suorakulmaiseen kappaleeseen ja tarjoa pullan tapaan esim. pashan kanssa.

23 Pääsiäispasha

200 g voita

2 dl kuohukermaa

2 dl sokeria

1 keltuainen

2 ½ dl maitorahkaa

2 rkl sitruunamehua

1 ½ tl vanilliinisokeria

2 rkl mantelirouhetta

1 mandariini

2 rkl rusinoita

Sulata voi. Vatkaa kerma vaahdoksi. Vatkaa sokeri ja keltuainen kevyesti vaahdoksi. Yhdistä voisula, keltuaisvaahto, maitorahka, sitruunamehu, vanilliinisokeri ja mantelirouhe. Lisää lopuksi ¾ kermavaahdosta varovasti seosta nostellen. Kaada seos kostealla sideharsolla vuorattuun pashamuot​tiin tai kukkaruukkuun, Pane kylmään yöksi valumaan. Seuraavana päivänä kuori ja lohko mandariini. Kumoa pasha, koristele se osalla kerma​vaahtoa, mandariininpaloilla ja rusinoilla. Tarjoa kylmänä. 

24 Ruustinnan joulupiparit

3 dl sokeria

220 g voita

1 kananmuna

1 dl siirappia

1 dl kermaa

1/2 dl korppujauhoja

6 dl vehnäjauhoja

2 tl soodaa

1 tl pomeranssinkuorta

2 tl kanelia

1 tl inkivääriä

1 tl kardemummaa

Kiehauta siirappi ja mausteet. Jäähdytä. Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi. Vat​kaa kananmuna voisokerivaahtoon ja lisää jäähtynyt siirappiseos sekä kerma. Lisää lopuksi vehnäjauhot joihin sooda on sekoitettu. Älä vaivaa taikinaa liikaa. Valmista taikina edellisenä päivänä ja säilytä viileässä. Paista piparit 175 – 200 (225) asteessa.
25 Taivaanmanna

korppuja

2-2 ½ dl paksua kermaa

3-4 rkl hilloa

Aseta korput – mieluimmin pieniä sokerikorppuja – vadille kerroksittain hillon ja vatkatun kerman kera. Jos tästä maukkaasta jälkiruoasta halutaan erikoisen hyvää, sirotellaan päälle hakattua mantelia. Niitä ei tarvitse kuoria.

Lähteet

Hyvä kokki. 3000 parasta ruokaohjetta. Toimittaja Marja Järvelin. ISBN 951-0-11904-0. WSOY Pikkujättiläinen. Toinen painos 1987.

Lisäksi

1 Biskops kaka

Annas kokbok 1890. Julkaisija: Anna-Kaarina Jaakkola. ISBN 952-91-2411-2. Riihimäen kirjapaino Oy 2000.

5 Hildegardin hermopiparit

Lehtileike verkkosivujen päivittäjän sukuohjeista.

24 Ruustinnan joulupiparit

Tervetuloa kotikirkkoon! Virikkeitä kotikirkkoviikon toteuttamiseen.

www.kirkko850.fi > Materiaalia > Kotikirkkoviikko > Tervetuloa kotikirkkoon!

