7™ VINKKEJA
SASKATOONIN
KAYTTOON

LEIVONNAISIA

Saskatoon-piirakka

175 g voita tai margariinia, nypi joukkoon
vehnijauhoja, lisda tilkka vettd tai kivennais-
vetta, jotta taikinasta tulee tiivis. Haluttaessa
lisad hieman sokeria tai vaniljasokeria. Tee
taikina palloksi, anna seista jadkaapissa pari
tuntia.

Kaaviloi 2/3 osaa pohjaksi ja painele piirak-
kavuoan pohjalle ja reunoille. Lisda runsaasti
saskatooneja (jos kiytit pakastettuja, kayta
kohmeisina), sokeria (vaniljasokeria), mah-
dollisesti hieman perunajauhoja. Kaaviloi
lopputaikinasta kansi marjojen paille, pistele
reikid. Paista n. 200 asteessa kauniin ruskeak-
si. Tarjoile lisakkeena vaniljajaatel6d, vanilja-
kastiketta tai kermavaahtoa.

Kannellinen saskatoon-piirakka
voitaikinasta

Kuoritaikina

225 g voita

2 rkl kylmaa vetta

1 muna vatkattuna
1,5 tl etikkaa

Y2 tl suolaa

5,5 dl vehndjauhoja

Huom! Voi tulee sekoittaa kylmini ja sen
sulamista pitaa vilttda. Sekoita jauhot ja suo-
la kulhossa. Lisda sekaan voi. Sekoita seosta
kunnes voi on pienind murusina eikéd jauho
enad polya. Sekoita vesi ja etikka sekd muna
keskenidin ja lisdd seos voi-
jauhosekoitukseen. Sekoita perusteellisesti.

Muodosta taikinasta pallo ja kédri tuorekel-
muun. Jadhdytd jadkaapissa 15 minuutista
tuntiin (alkuperiisen kanadalaisen reseptin
mukaan taikinan voi jittad jadkaappiin vaikka
10 paiviksi kunnes ehtii leipomaan).

Kiyti taikinasta 2/3 osaa pohjan tekemiseen.
Kauli taikina ohueksi levyksi jauhotetulla
alustalla. Muotoile taikinalevy pyoredin hal-
kaisijaltaan 24 cm piirakkavuokaan. Rei'itd
taikina haarukalla. Kauli loput taikinasta
kanneksi.

Tayte

Ensimmaiisen vaiheen aineosat
10 dl saskatoon-marjoja

2,5 dl vetta

2,5 dl hienoa sokeria

Toisen vaiheen aineosat
V> tl suolaa

1 rkl sitruunamehua

V> tl manteliesanssia

"2 dl maissijauhoa

1 dl vettd

Ensimmiinen vaihe: Keitd marjoja vedessa
noin 15 minuuttia. Lisda seokseen sokeri ja
keitd vield toiset 15 minuutti sekoittaen; varo
pohjaan palamista.

Toinen vaihe: Lisai suola, sitruunamehu ja
manteliesanssi. Sekoita maissijauho ja desi
kylmia vettd ja lisdd marjaseokseen. Kaada
marjaseos piirakkapohjalle, kostuta pohjan
reunat vedelld ja kiinnitd kansi painelemalla
reunoihin.

Piirakan laidat voi tehdi koristeelliseksi esim.
haarukalla tai leikata pienelld muotilla kuvioi-
ta laitoihin. Voitele kansi munalla tai maidol-
la. Paista 230 asteessa 10 minuuttia. Laske
paistolimpdtila 180 asteeseen ja jatka pais-
tamista 45—50 minuuttia



Mantelinen saskatoon-piirakka

Pohja

125 g voita tai margariinia
3 1/4 dl vehnijauhoja
1/2 dl tomusokeria

1 muna

Tayte

250 g marsipaania

3 munaa

3 rkl vehnajauhoja

1 1/2 dl maitoa

400 g saskatoonin marjoja

1/2 dl kandisokeria tai ruskeaa hienosokeria

Sekoita taikinan ainekset keskendin kiinteak-
si taikinaksi ja muovaile palloksi. Kéari taiki-
na kelmuun ja anna levitd kylmissa 30 mi-
nuuttia. Voitele piirakkavuoka tai paillysta
irtopohjavuoan (24 cm) pohja ja reunat lei-
vinpaperista leikatulla ympyrilld ja reunan
levyiselld nauhalla. Painele taikina vuokaan ja
sen reunoille tai kauli kahden kelmun vilissa
ensin ohueksi levyksi ja siirrd vuokaan. Nosta
korkeat reunat ja pistele pohjaan haarukalla
reikid. Murusta marsipaani ja sekoita kanan-
munien kanssa. Lisda jauhot siiviloiden ja
hyvin sekoittaen seka lopuksi maito. Kaada
seos vuokaan taikinapohjalle. Painele saska-
toon-marjat marsipaaniseokseen. Murskaa
kandisokeri hienoksi ja ripottele se (tai rus-
kea hienosokeri) marjojen pialle. Paista 200-
asteisessa uunissa noin 45 minuuttia.

Talon valkosuklainen saskatoon-
piirakka

150 g voita

1 dl intiaani- tai ruokosokeria

1 dl ruisjauhoja

1 dl vehndjauhoja

1 dl mantelijauhoja (voi korvata osan jau-
hoista)

Sekoita voi ja sokeri vaahdoksi, lisdd jauhot,
levita taikina piirakkavuokaan.

Tayte

2 prk bulgarianjogurttia

1 levy valkosuklaata (n. 130 g) pienina kap-
paleina

1 kpl muna

Reilusti jdisia saskatoonin marjoja

Paista noin 1 h 175 asteisessa uunissa.

Marjatorttu

Taikina

0,5 dl voita

1 dl kermaa

1 muna

1 dI sokeria

2 dl vehnijauhoja
1,5 dl ohrahiutaleita
1 tl vaniljasokeria

1 tl leivinjauhetta

Rahkaseos

1 dI maitorahkaa
1 dI kermaa
0,5dI sokeria

1 muna

1 tl vaniljasokeria

3dl saskatoon-marjoja (tuoreita tai koh-
meisia)

Sekoita voi, muna ja kerma, lisdd kuiva-
aineet, joihin on sekoitettu leivinjauhe. Se-
koita tasaiseksi tahnaksi. Paista voidellussa
torttuvuoassa 200 asteisessa uunissa noin 10
min. Sekoita rahkaseos, lisaa 3 dl saskatoone-
ja ja kaada paistoksen pdille. Paista vield 20-
30 min 180 asteisessa uunissa.

Kerma, voi ja maitorahka voivat olla kevyt-
tuotteita.



Saskatoon-pullanyytit

1 lasi maitoa

50 g voita

1/3 palaa hiivaa

3 tl sokeria

Y5 tl suolaa

2 kananmunaa

noin 4 lasia vehnéjauhoja
voisulaa pullien kastamiseen
saskatoon-marjoja (tuoreita tai kohmeisia)
hillosokeria

polysokeria pullien paille

Valmista pehmea pullataikina ja kohota se.
Jaa taikina pieniksi palloiksi ja taputtele niistd
pienid kakkaroita. Laita kakkaran keskelle
saskatoon-marjoja ja hillosokeria. Nipista
kakkara pullaksi ja kasta voisulassa. Laita
nyytit supistuskohta ylospiin paistovuokaan
tai erillisiin paperivuokiin. Paista 225 asteessa
noin 10 minuuttia. Voitele ohuesti voisulalla
ja ripottele paille polysokeria.

Twents krentebrood
Hollantilainen varpajaisleipa, jossa krente-
matrjat korvataan saskatooneilla

650-700 g simpyldjauhoja (esim. Eldorado-
jauhoja, joissa on vehnai seka
ruis- ja kaurarouhetta)

1 tl suolaa

2 pussia kuivahiivaa

3 dl maitoa

2 kananmunaa

25 g sokeria

100 g voita

Y2 tl kuminaa

Y2 tl aniksen siemenid

1 tl kanelia

Taikinan annetaan nousta n. 30 minuuttia.

Lisataan

600 g saskatoon-marjoja (kohmeisina) (alku-
perdisessi reseptissi kuivattuja kren-
temarjoja)

2 rkl pomeranssijauhetta

75 g sukaattia

Annetaan nousta n. 30 min. Voiteluun 1
kananmuna ja 1 rkl maitoa. Paistetaan mata-
lassa ja levedssa vuoassa (esim. lasagnevuoas-
sa; leivistd el saa tehda lilan korkeaa) 40
min., uuni n. 200 astetta.

Maku paranee, kun leipa seisoo seuraavaan
péivain. Siilyy useita péivi jadkaapissa.

Saskatoonleipi saaristolaisittain
Uunipellillinen

5 dl rasvatonta piimai

50 g hiivaa

1,5 dl saskatoonsiirappia

1 dl sokeroimatonta saskatoonsurvosta
1,5 dl vehninleseitid

1 dl midmminmaltaita

1,5 dl ruisjauhoja

1 tl suolaa

7 dl vehnijauhoja

Liota hiiva kidenlimpéiseen piiméan. Lisad
loput aineet joukkoon, sekoita. Taikina saa
jadda melko 16ysiksi. Kaada taikina reunalli-
selle uunipannulle leivinpaperin paille. Ko-
hota peitettynd n. 1 tunti. Paista 175 asteessa
n. 40 minuuttia. Anna jadhtyi ja leikkaa n.
4x4 senttimetrin palasiksi ja pédllystd buf-
fetpoydin suupaloiksi.




Aamiaissampylit

5 dl maitoa tai vetti

50 g hiivaa

1 tl suolaa

1 rkl hunajaa

25 g mantelijauhetta

1 dl oljya

2 tl sitruunapippuria

n. 30 g saskatoon-jauhetta
n. 10 dl simpyldjauhoja

Liota hiiva kiddenlimpd&iseen maitoon (ve-
teen). Lisdd mausteet seka Oljy ja alusta jau-
hot. Nosta n. 30 minuuttia. Leivo simpylit,
anna kohota hyvin peitettyina. Paista n. 225
asteessa 12—15 minuuttia.

JUOMIA

Saskatoontalkkunahyve

8 dl piimida tai rasvatonta jogurttia, jota voi
ohentaa maidolla

4 dI talkkunajauhoja
(saskatoonmarja-jauhetta)
Saskatoon-siirappia maun mukaan

Sekoita ainekset keskendin ja tarjoile heti.

Pirteld

1 dl maitoa

1 dl vaniljajaiteloa

2-3 rkl saskatoon-hyytel6d

Sekoita ainekset tehosekoittimessa. Tarjoa
heti.

Saskatoon-sooda

2 rkl saskatoon-hyytel6d
1 iso jaatel6pallo
1,5 dl kivenniisvetti tai sitruunajuomaa

Valmistusohje:
Mittaa jddteld ja hillo korkeaan lasiin. Kaada
soodavesi paille ja tarjoa heti.

LISUKKEITA

Saskatoon chutney

2 rkl rypsioljya

2 "> dl hienonnettua sipulia

1 %2 dl hienonnettua vihread paprikaa
2 tl valkosipulia murskattuna

1 pienehké jalapeno-chili, siemenet poistet-
tuna

2 tl raastettua tuoretta inkivaaria

1 tl kurkumaa

"2 tl jauhettua kanelia

Y5 tl suolaa

Va tl paprikajauhetta

8 dl saskatoon-marjoja

%4 dl hunajaa

%4 dl balsamico- tai omenaviinietikkaa
(2 tl kuivattua minttua)

Kuumenna 6ljy paksupohjaisessa kattilassa
Lisaa sipulimurska ja hienonnettu paprika.
Freesaa noin 4 minuuttia, kunnes kasvikset
ovat pehmenneet. Lisdd valkosipuli, paprika,
inkivaari, kurkuma, kaneli, suola ja paprika-
jauhe. Jatka sekoittamista minuutin verran.
Lisdd marjat, hunaja ja viinietikka ja anna
poreilla sekoitellen 25 — 30 minuuttia, kun-
nes seos keittyy kokoon ja sakenee. (Lisda
minttu ja keitd vield pari minuuttia.) Ota
kattila tulelta ja purkita tai jadhdytd huoneen-
limpoiseksi ja tarjoa liharuoan lisikkeend.



