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Suomalainen joulupdyta on
kehittynyt pikkuhiljaa ja se
on saanut vaikutteita seka
sdatyldis- etta talonpoikais-
keittidista. Rosolli on perin-
teine alkuruoka ja sita on
sydty Lounais-Suomessa jo
1700-luvulla. Peruna-, lant-
tu- ja porkkanalaatikot ovat
kuuluneet pitkaan suomalai-
seen joulupdytdan. Laatikko-
ruoat ovat olleet tunnettuja
pitoruokia jo 1700-luvulla.

Perunatuuvinki eli imel-
letty perunalaatikko

2 kg jauhoisia perunoita
0,7 - 1,5 dl vehnajauhoja
100 g voita tai rypsiodljya
8 dl (tays)maitoa

2 tl suolaa

Keitad pestyt perunat kypsiksi
kuorineen suolattomassa
vedessa. Kuori kypsat peru-
nat kuumina. Survo ne tai
soseuta hyvin varovasti
yleiskoneella tai séhkdvat-
kaimella, mutta ala vatkaa
liisteriksi. Lisda soseeseen
vehnajauhot hyvin sekoitta-
en. Jos survos on kovin kui-
va, lisda joukkoon jaahtynyt-
ta keitinvetta.

Anna imeltya ldampimassa
paikassa kannen alla yon yli.
Mité pidempdaan sose sailyy
[@mpimana (50-70 astetta),
sitéd paremmin imeltyminen
tapahtuu.

Ohenna imeltynyt sose mai-
dolla hyvin l6ysaksi puuroksi,
lisda sulatettu voi ja suola.
Jos sose ei ole mielestasi
imeltynyt riittdvan makeaksi
voit lisata vahan siirappia.
Voitele 4 litran uunivuoka tai
2 pienempaa vuokaa. Kaada
sose vuokaan ja kypsenna
150 asteessa 3-4 tuntia.

Porkkanalaatikko

1,5 kg porkkanoita

1 dl puuroriisia

3 dl kermamaitoa

3 munaa

2 tl valkopippuria
muskottipahkinaa (varo ettei
sita tule liikaa, se ei saa halli-
ta makua)

suolaa

1 rkl siirappia

Keitd kuoritut ja paloitellut
porkkanat mahdollisimman
vahassa, suolalla maustetussa
vedessad. Saasta vesi. Soseuta
porkkanat. Keita riisia porkka-
noiden keitinvedessd, kunnes
vesi on imeytynyt riisiin. Yh-
dista riisit, kermamaito, pork-
kanasose, mausteet ja munat.
Voitele iso n. 3 litran vuoka ja
kaksi pienenpaa. Kaada seos
vuokaan ripottele pinnalle
korppujauhoja ja voinokareita.
Paista 150 asteessa pari tun-
tia.

Helppo Porkkanalaatikko

1,5 kg porkkanoita vetta

1,5 tl suolaa

2 dl kermaa

1,5 dl mannasuurimoita

1,5 dl keitinlienta
valkopippuria ja siirappia ma-
un mukaan

Keita porkkanat kattilassa
pienessa vesimaarassa kyp-
siksi ja soseuta ne. Saasta
keitinliemi. Lisaa soseeseen
kerma, suola, mausteet man-
nasuurimot seka liemi. Voitele
n. 3 litran paistovuoka ja pais-
ta 150 asteessa noin 1h 30
min.

Lanttulaatikko
(2 isoa vuokaa)

2 kg lanttua

siirappia maun mukaan
2 tl suolaa

4 dl kermaa

2 munaa

(¥2-1 tl neilikkaa)

(V2-1 tl inkivaaria)
(2-1 tl kanelia)

-1 tl valkopippuria

Kuori ja lohko lanttu. Keita va-
hassa vedessa kypsaksi, noin 45
minuuttia.

Soseuta lantut. Lisdad muut ai-
nekset ja kaada seos voideltuun
uunivuokaan. Ripota pinnalle
korppujauhoja ja muutama voi-
nokare. Kypsenna 175-
asteisessa uunissa noin 2 tuntia

Rosolli

3 keitettya perunaa

3 keitettya porkkanaa

3 - 4 keitettya punajuurta tai
etikkapunajuurta

1 suolakurkku

1 pieni sipuli

suolaa ja valkopippuria

Kastike:

1 - 1,5 dl kuohukermaa
1 tl vakiviinaetikkaa
ripaus sokeria
(punajuurien lientd)

Kuori juurekset ja sipuli. Leikkaa
kaikki kasvikset pieniksi, tasako-
koisiksi kuutioiksi ja pane ne
kulhoon. Mausta kevyesti suolal-
la ja pippurilla. Sekoita varovas-
ti. Anna rosollin levata kylmassa.
Vatkaa kastikkeen kerma |6y-
saksi vaahdoksi ja mausta se
etikalla ja sokerilla. Varjaa kasti-
ke punajuuren liemelld. Tarjoa
kastike erikseen.
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