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Heippa! Léysin vanhasta keittokirjasta seuraavanlaisen ohjeen

Ruusunmarjakeitto

3d! Kuivattuja ruusunmarjoja
2,5 dl vetti

2 dl sokeria

7 dl rusinoita

vettd
2-3 rkl perunajauhoja
0,5 dl manteleita

Huuhdotut ruusunmarjat liotetaan ja keitetddn samassa vedessa pehmeiksi. Keitto
siivil6idaan, maustetaan sokerilla, suurustetaan kylméaan vesitilkkaan sekoitetuilla pe-
runajauhoilla ja saa kiehahtaa. Viimeksi keittoon lisdtaan kuoritut, suikaleiksi leikatut
mantelit ja vahdssd vedessa keitetyt rusinat.

Keitto tarjotaan kylmana kermavaahdon kera

Ohje on 1940-luvun keittokirjasta
Terveisin Tarja




No, ruusunmarjoistahan saa vaikka mitd ihanaa!

Itse kiehautan vahdssd vedessa huuhdotut ruusunmarjat pehmeiksi ja pydrdytdn sosemyllyn
[api niin, etta siemenet jadavat myllyyn.Siemenet kelpaavat linnuille!

Pakastan soseen sellaisenaan pieniin rasioihin.Kayttétarkoituksen mukaan liséén sokeria tai
hillosokeria ja vaniljasokeria maun mukaan (Vaniljan voi jattaa pois,jos ei pida mausta).

Sopii mm. jogurttiin, rahkaan, kddretortun taytteeksi, joulutorttuihin (Hmm...itse olen jo
n.15 vuoden ajan tehnyt joulutortut ruusunmarjasoseella, enka aio siirtyd luumusoseeseen!)

Tassd pari hyvaa ohjetta ja taivashan on kattona ruusunmarjojen kaytélle.
Ja eikun herkuttelemaan ruusunmarijaisilla asioilla! Terveisin Irja Koli

Ruusunmarja-kermahyytel6
(n. 5 annosta)

1 prk Creme Fraichea

1dl kuohkermaa

2 dl makettamatonta ruusunmarjasosetta
1/4 fariinisokeria

1/3 dl sokeria

2 tl sitruunamehua

3,5 liivatelehted

1rkl vettd

Koristeeksi
1dl vispikermaa
25 g mantelilastuja paahdettuna

Vatkataan cremefraiche ja kerma yhdessa
vaahdoksi. Liivatteet likoamaan veteen
n.5:ksi minuutiksi. Sekoita ruusunmarja-
soseen joukkoon sokerit, sitruunamehu

sekad lopuksi kiehuvaan vesitilkkaan liuote-
tut liivatteet. Yhdistetaan seos varovasti
kermavaahtojen joukkoon niin, ettd seos jaa
hieman raidalliseksi. Anna hyytyd vdhan aikaa
jadkaapissa ja annostele sen jalkeen annos-
maljoihin tai isoon kulhoon. Anna hyytya
kylmdssa n.1-3 tuntia

Koristele vatkatulla kermavaahdolla(ei valtta-
matoén) ja paahdetuilla mantelilastuilla.

Pdihittdd mennentullen luumuisen version!

Valkosuklaa-ruusunmarjapannacotta

2 dl vispikermaa

2 dl maitoa

2 rkl vaniljasokeria

1/2 dl sokeria

150 g valkosuklaata

3 liivatelehtea

1 dl ruusunmarjasosetta

Sekoita kerma, maito ja sokerit sekd kie-
hauta. Sulata valkosuklaa paloina kuumaan
maito-sokeriseokseen hyvin sekoittaen.
Liota liivatelehdet kylmdssa vedessa n. 5 min
ja sekoita kuumaan kermaseokseen. Anna
hieman jdahtya ja sekoita joukkoon ruusun-
marjasose. Anostele neljddan annosmaljaan
tai juomalasiin. Anna hyytya kylmdssa n. 4 t.
P.S. Sokerin voi huoletta jattda pois
ohjeesta, koska valkosuklaa on mielestdni jo
riitdvan makea. Kokeile kumminkin
molemmilla tavoilla!




Tarja ja Eva halusivat jakaa ndmé kotiviinin ohjeet kanssamme.

Alkoholilain mukaan saa naiden ohjeiden mukaisia viineja valmistaa vain kotitarpeiksi.

Ruusunmarjaviini
Valmistumisaika n. 3 kk

2 kg tuoreita ruusunmarjoja tai

500 g kuivattuja ruusunmarjoja tai

750 g ruusunmarjasosetta

2-2,5kg sokeria, "Talonviini” —pakkaus (tai mika tahansa kotiviinipakkaus)

1. Huuhdo tuoreet ja kuivatut marjat.
Survo ne esikdymisastiaan (Al4 riko kivia).
. Lisaa sokeri ja kaada paalle 4,5 Itr kiehuvaa vetta. Sekoita hyvin.
. Anna seoksen jadhtya huoneenlampdiseksi ja lisda pussien A, B, D ja E sisalto.
. Anna seoksen seista lampimassa 14 pv vaatteella peitettyna. Sekoita paivittain.
. Siivil6i seos. Kaada mehu kdymisastiaan ja lisda loput vedesta (alle +30°C)
. Sulje astia korkilla ja vesilukolla ja anna kayda rauhassa loppuun.
. Kaada pullojen H ja | sisaltd kdymisastiaan ja ravista voimakkaasti.
. Sulje astia uudelleen korkilla ja vesilukolla ja annan seista 3 pv.
. Pullota viini.
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Sherrytyyppinen rusina-ruusunmarjaviini

Rusina ja ruusunmarjakuori ovat hieno makuyhdistelmé kotiviininé. Néisté valmistusaineista kotiviinin
valmistus on vaivatonta ja onnistuminen jokseenkin varmaa.

Valmistusaineet:

1,5 kg rusinoita

0,5kg ruusunmarjan kuoria, tai
1,0 kg  kuivia ruusunmarjoja, tai
4,0kg tuoreita ruusunmarjoja

1 pkt viinihiivaa

1 pkt hiivan ravinneseosta

1 pkt pikakirkastetta

7,5 kg sokeria

Valmistusohje:

Laita siivilpussi kaymisastiaan. Keita rusinat 3 litrassa vetta 15-20 minuuttia ja survo soseeksi. Kaa-
da rusinamassa kéymisastiaan. Liuota 3 kg sokeria 4 litraan kuumaa vetta ja kaada kdymisastiaan.
Lisaa kylmaa vetta niin paljon etta nestetta tulee noin 15 litraa. Sekoita mehu hyvin.

VARMISTU MITTARISTA ETTEI MEHUN LAMPOTILA YLITA +32°C.

Lisaa kaymisastiaan ruusunmarjan kuoret ja sekoita hyvin. Laita kdymisastiaan VIINIHIIVAN RAVIN-
NESEOS ja VIINIHIIVA, pakkauksien ohjeita noudattaen. Peita astia kannella ja laita mehustumaan
+22-26°C lampdon. Seuraavien kolmen vuorokauden aikana sekoita mehua useita kertoja paivassa
ja painele pinnalle nouseva "kakku” mehuun.

Mehustuminen tapahtuu noin 3 vuorokauden kuluessa, jonka jalkeen nosta marjamassa siivilapus-
silla pois kdymisastiasta, mehu tarkkaan valuttaen. Liuota loppu sokeri kuumaan veteen ja liuoksen
jaahdyttya lisaa kaymisastiaan. Lisda kylmaa vetta niin paljon ettd mehua tulee yhteensa noin 25
litraa. Sekoita viinimehu huolellisesti ettei sokeriliuos paase laskeutumaan astian pohjalle. Sulje
kansi ja varusta vesilukolla. Muutaman tunnin kluttua viin kdy voimakkaasti ja kuplia tulee vesilukos-
ta virtanaan. 2-4 viikon kuluttua kdyminen hidastuu 0-3 kuplaan minuutissa. Lappoa viini ja posita
pohjasakka. Anna viinin edelleen kayda vesilukolla suojattuna. Kédymisen kokonaan loputtua lappoa
viini uudestaan sakka poistaen.

Pakkauksen ohjetta noudattaen lisaa viiniin PIKAKIRKASTE, hyvin sekoittaen. Sulje astia umpikan-
nella ja anna viinin seisoa huoneen lammdssa noin viikko, jona aikana se kirkastuu. Lappoa viini kol-
mannen kerran. Tuuleta nyt viinia avoimessa astiassa useita tunteja valilla voimakkaasti sekoittaen,
ettd pahanhajuiset kaasut paasevat haihtumaan ja viini saa kypsymiseen tarvitsemaansa happea.
Viini on nyt juomakelpoista, mutta maku paranee esi- ja jalkikypsytyksen aikana muutamassa viikos-
sa. Katso tarkemmat ohjeet VIININTEKIJAN ABC-OPPAASTA.

Alkoholipitoisuus noin 16 %-t. Vari hohtavan kullanruskea. Jalkiruoka ja seurusteluviini. Sailyy vain
avaamattomissa pulloissa!

VM 1983



Kittokeet kadkille o/y'elﬁa Ja resepteji lihettanedlle !
Radkacta syksyn jathoat
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