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Viiden ruokalajin Noblessa-
menun reseptit on suunniteltu
neljalle ruokailijalle. Osa me-
nun komponenteista tulee val-
mistaa jo edeltavana paivana,
mutta voit tehda myos muut
menun esivalmistelut hyvissa
ajoin. Kun olet tehnyt valmis-
telut etukéteen, voit vain 1am-
mittaa tarvittavat komponen-
tit, koota annokset ja nauttia
itsekin illallisesta. Vain lihan
kypsennys tulee tehda vasta
tarjoiluhetkella.

Keittion tervehdys
Sienisalaattia

Alkuruoka
Katajanmarja-lohipastramia
piparjuuri-piimakastikkeella,
omenaa & vesikrassia

Paaruoka

Karitsan sisafileetad timjami-
kastikkeella, kurpitsakauraa
& pikkelditya kurpitsaa

Viliraikastaja
Vihred tee -limegranitaa

Jalkiruoka

Tumma suklaa pannacottaa,
kardemumma-mustaherukka-
hilloketta & sokerihuurrettua
mantelia

JAA MENUSI SOMESSA!
#noblessafi #noblessamenu
#emmiinalehtonen

Noblessan keittiomestari

EMMIINA LEHTONEN

Restonomi Emmiina Lehtonen
toimii Noblessan keittiomesta-
rina. Ravintolakokkina tydsken-
tely Suomessa ja ulkomailla on
tuonut Emmiinan ruuanlaittoon
ennakkoluulotonta kokeilun-
halua seka uusien ja perinteisten
ruuanlaittotapojen yhdistelya.

Talla hetkella Emmiina toimii
yrittdjana ja reseptien suun-
nittelijana. Loydat lisda hanen
herkullisia resepteja Noblessan
nettisivuilta:

noblessakeittiot.fi/
keittiomestarin-blogi

Sienisalaatti
marinoiduista herkkusienista

Ainekset

4 annosta

200 g
%

4 rkl
2 rkl
1tl
1tl

% tl

Paille
120 ¢g
Y4 tl

%

herkkusienia
salottisipuli
tummaa balsamicoa
rypsioljya

sokeria

suolaa
mustapippuria

smetanaa
suolaa
salottisipuli

Valmistus

n. 30 min + marinointi 1 h

@ Pese herkkusienet ja pilko ne
pieniksi tasamittaisiksi kuutioiksi.

@ Leikkaa puolet salottisipulista
ohuiksi renkaiksi ja laita ne jaakyl-
maan veteen odottamaan tarjoilua.

® Hienonna loput salottisipulista
sienisalaatin joukkoon.

O Sekoita sienisalaattiin balsamico,
oljy, sokeri, suola ja mustapippuri.
Anna salaatin marinoitua vahintaan
tunnin ajan.

® Mausta smetana suolalla ja
pakkaa pursotinpussiin.

® Kokoa keittiontervehdys laitta-
malla pienen kulhon pohjalle sieni-
salaattia. Pursota paalle smetanaa
ja koristele sipulirenkailla juuri
ennen tarjoilua.

KEITTION TERVEHDYS



ALKURUOKA

Katajanmarja-lohipastramia
piparjuuri-piimakastikkeella,
omenaa & vesikrassia

Ainekset

4 annosta

Katajanmarja-lohipastrami

300 g nahatonta ja
ruodotonta
kirjolohifileeta

1rkl  karkeaa merisuolaa
1rkl  katajanmarjaa
¥ tl mustapippuria

Piparjuuripiimikastike
2 dl kirnupiimaa

%t suolaa

1% rkl piparjuuritahnaa
Y tl sokeria

Koristeluun
1 ruukku vesikrassia
1 omena

VINKKI!

Alkupalan valmistus on
helppoa, mutta maustumi-
seen on syyta varata aikaa.

Valmistus

n. 45-60 min + maustuminen 4 h

O Leikkaa lohifilee pitkittiin tan-
goiksi. Suolaa palat kauttaaltaan.
Pyorita lohitangot tiukoiksi pake-
teiksi kelmun sisélle ja anna suolaan-
tua kahden tunnin ajan jadkaapissa.

@ Rouhi katajanmarja ja sekoita se
pippurin kanssa mausteseokseksi.

© Poista lohitangoista kelmu ja pyy-
hi suolat pois pinnalta. Paista joko
kuumalla pannulla nopeasti lohelle
kauniin varinen pinta kauttaaltaan
tai kdyta kaasupuhallinta ja paahda
pinta kuumuutta kestavalla alustalla.

O Pyorittele lohitangot mauste-
seoksessa ja kaari uudelleen tiuk-
kaan kelmuun. Anna maustua taas
vahintdan kahden tunnin ajan jaa-
kaapissa.

@ Leikkaa annospalat teravall3 veit-
sella joka toinen leikkaus viistoon

ja joka toinen suoraan. Nain saat
kauniita annospaloja, jotka pysyvat
pystyssa.

® Valmista piparjuuripiimikastike
maustamalla piima suolalla, sokerilla
ja raastetulla piparjuurella.

@ Leikkaa omena tulitikun kokoisik-
si tikuiksi ja laita jadkylmaan veteen
odottamaan tarjoilua.

® Kasaa annos asettelemalla lohi-
palat lautasen ymparille, kaada
keskelle piimakastike ja asettele
lautasen ymparille omenatikut seka
vesikrassit.

ALKURUOKA



PAARUOKA

VINKKI!

Aloita paaruoan valmistus pikkeloi-
dysta kurpitsasta, jonka tulee maus-
tua jadkaapissa yon yli. Paista vasta
aivan lopuksi siséfileet.

Ainekset

4 annosta

Pikkeloity kurpitsa

150 g myskikurpitsakuutioita
% dl  vakiviinaetikkaa

1dl sokeria

1% dl  vettad

3 kpl kokonaista neilikkaa

1 kpl laakerinlehti

1 kpl kanelitanko

Valmistus
Edellisend péivana

@ Kuori kurpitsa ja poista siemenet.
Leikkaa kurpitsan ylaosasta tasakokoi-
sia kauniita kuutioita (1 x 1 cm) pikke-
16intia varten. Kuutioita tulisi olla noin
150 g. Kayta ylijadneet kurpitsapalat,
kun valmistat kurpitsakauran.

@ Kiehauta etikka, sokeri, vesi ja
mausteet kattilassa. Lisaa kattilaan
kurpitsakuutiot ja keita niita kolmen
minuutin ajan. Jata kurpitsakuutioiden
rakenne hieman napakaksi. Jadhdyta.

© Anna kurpitsakuutioiden maustua
vahintaan yon yli jadkaapissa.

O Valuta pikkeldidysta kurpitsasta
nesteet pois ennen tarjoilua.

Timjamikastike

11 valmista lihalienta
1dl punaviinia

% punttia tuoretta timjamia
2 valkosipulin kyntta
2 salottisipulia

2 rkl  punaviinietikkaa
1rkl  sokeria

Ripaus suolaa tarvittaessa

Valmistus
n. 20 min + kastikkeen keittyminen 2 h

@ Puolita sipulit ja paahda niihin
kuivalla paistinpannulla tumma vari.
Paahda myos valkosipulin kynnet.

@ Laita kattilaan lihaliemi, punaviini,
timjami, sipulit seka valkosipulit ja
anna keittya kasaan, kunnes jaljelld on
neljasosa nesteesta. Tahan menee noin
kaksi tuntia.

® Siiviloi kasvikset pois kastikkeesta
ja siirrd puhtaaseen kattilaan.

O Lisaa punaviinietikka, sokeri ja tar-
kista maku. Keita viela niin kauan, etta
koostumus on kastikemaista. Lopuksi

lisaa tarvittaessa ripaus suolaa.

@ Voit myds tarvittaessa suurustaa
kastikkeen kylmaan veteen sekoitetul-
la maissitarkkelyksella.

PAARUOKA



PAARUOKA

Kurpitsakaura

3dl kaurasuurimoita
5%dl vetta

1tl suolaa

400 g myskikurpitsaa
2dl kuohukermaa
1tl suolaa

Valmistus
n. 45 min

@ Keits kaura suolalla maustetussa
vedessa kannen alla kypsaksi noin
15-20 minuutin ajan.

@ Valmista jiljelle jaaneests kurpit-
sasta pyree. Leikkaa kurpitsa reiluiksi
kuutioiksi ja keita palat kermassa kyp-
saksi. Aja pyree tehosekoittimessa tai
sauvasekoittimella tasaiseksi massaksi
ja mausta suolalla.

© Sekoita pyree keitetyn kauran
joukkoon. Kaikkea pyreeti ei tarvitse
kayttaa, mikali massasta tulee liian
I6ysaa. Koostumuksen tulisi vastata
risoton koostumusta.

Karitsan sisifilee
500 g karitsan sisafileeta

1tl suolaa

1tl pippuria
Muutama timjamin oksa
2rkl voita

2 rkl  rypsioljya

VINKKI!

Voit kayttaa lihan kypsyyden
seuraamiseen sisalampomittaria.
Aseta mittari fileen paksuimpaan
kohtaan ja paista paistinpannulla
niin kauan, etta sisalampatila on
50 astetta. Ideaali sisdlampotila

karitsan sisafileelle on 54 astetta,

johon sisalampdotila nousee pan-
nulta pois ottamisen jalkeen.

Valmistus
n. 30 min

@ Poista fileesti kalvot veitsell3.

@ Laita voi, 6ljy ja timjamin oksat
paistinpannulle. Kuumenna pannu ja
paista lihan pintaan kauttaaltaan kau-
nis vari. Mausta suolalla ja pippurilla.

© Siirra filee vetdytymain 5-10
minuutiksi. Vetaytyessa [ampotila
nousee vield muutaman asteen.

O Kokoa pairuoka-annos lammitta-
malla kurpitsakaura seka kastike.

@ Aseta keskelle lautasta kauhallinen
kurpitsakauraa ja lisda ymparille pik-
keldidyt kurpitsakuutiot. Leikkaa
vetdytyneet sisifileet puoliksi ja
annostele jokaiselle kolme palaa per
annos. Kaada kastike annoksen ympa-
rille ja koristele timjamin oksilla.

TIESITKO?

Granita on jashileinen,
sorbettimainen véliruoka
tai makea jalkiruoka.
Usein makuna on sitruu-
na tai lime.

Vihrea tee -limegranitaa

Ainekset

4 annosta

2dl limen mehua
(n. 6 kokonaista lime3)

2 dl vetta
2 pss vihreda teeta
140 g sokeria

Valmistus
Edellisena paivana

@ Kiehauta kattilassa vesi ja lisaa
joukkoon sokeri. Keita viiden mi-
nuutin ajan.

® Anna jaihtyi noin 80-astei-
seksi ja uuta sokeriveden jouk-
koon vihrea tee. Poista teepussit
kymmenen minuutin jalkeen.
Jaahdyta jadkaapissa kylmaksi.

® Purista limen mehut ja sekoita

granitan joukkoon. Pakasta yon yli.

O Annostellessa raaputa granita
haarukalla jadhdytettyihin annos-
maljoihin ja tarjoile.

VALIRAIKASTAJA



JALKIRUOKA

Ainekset

4 annosta

Tumma suklaapannacotta
2 % dl kuohukermaa

1dl maitoa

% dl  sokeria

% vaniljatanko

1 % kpl liivatelehtea

80 g tummaa suklaata

Kardemumma-
mustaherukkahilloke

200 g mustaherukoita
1dl hillosokeria
3rkl vettd

1tl kardemummaa

Sokerihuurretut mantelit
1 % rkl sokeria

%rkl  vettd

25g kokonaisia manteleita
1tl voita

TIESITKO?

Panna cotta on italiaa

ja tarkoittaa "keitettya
kermaa”. Pannacotan voi
tarjoilla monipuolisesti
eri lisukkeiden kera.

Valmistus
Edellisend péivana

O Laita liivatteet likoamaan kylmain
veteen.

® Halkaise vaniljatanko ja irrota sen
siemenet. Paloittele suklaa.

® Mittaa kerma, maito, sokeri ja
vaniljatangon siemenet kattilaan ja
kiehauta.

O Sekoita kuuman massan sekaan
paloiteltu suklaa. Lopuksi lisda jouk-
koon pehmenneet liivatelehdet. Se-
koita tasaiseksi massaksi, kayta tarvit-
taessa sauvasekoitinta saavuttaaksesi
taysin siledn koostumuksen.

® Hyydyti pannacotat tarjoiluasti-
oihin ja peita kelmulla. Anna hyytya
jadkaapissa noin neljan tunnin ajan

tai yon yli.

@ Valmista hilloke: mittaa kaikki
ainekset kattilaan ja keitd noin viiden
minuutin ajan. Jadhdyta.

@ Rouhi mantelit pitkittdin reilun
kokoisiksi lastuiksi.

® Kuumenna vesi ja sokeri paistin-
pannussa. Sekoita joukkoon mantelit.
Jatka kuumentamista noin 5 minuutin
ajan koko ajan sekoittaen. Varo, ettet
polta manteleita. Siirrd pois levylt3,
sekoita joukkoon voi ja anna jadhtya.

© Annostele pannacotan paille ruo-
kalusikallinen hilloketta ja ripottele
lopuksi paalle mantelirouhe.

JALKIRUOKA
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Tarvittavat ainekset
Omasta kaapista tai kaupasta

[] 200 g herkkusieniz

[ ] 3 salottisipulia

[ 1 ruukku vesikrassia

[ ] 1 ruukku timjamia

[ ] 1 omena

[ ] 600 g myskikurpitsaa

[ 2 valkosipulin kyntt3

L] 6 kpl limea

[ ] 200 g mustaherukoita

[ ] 300 g nahatonta ja ruodotonta
kirjolohifileeta

[ ] 500 g karitsan sisifileets

[] 120 g smetanaa

[ 2 dI kirnupiima3

L] 3 rklvoita

[ 1 5 dl kuohukermaa

[ 1 dIl maitoa

[ ] 4 rkl tummaa balsamicoa

[ 1 4 rkl rypsioljya

[] 3% dI sokeria

Tarvittavat tyovalineet
[ ] pursotinpussi

L] veitsi ja leikkuulauta

L] kelmua

[ paistinpannu ja paistinlasta

[ ] kattila ja kauha

L lavikko

[ ] tehosekoitin tai sauvasekoitin

NOBLESSA

Laatukeittiot Saksasta

noblessakeittiot.fi
€3 (O noblessafi

[ ] suolaa

[ ] mustapippuria

[ 1 rkl karkeaa merisuolaa
[ ] 1 rkl katajanmarjaa

[ ] 3 dI kaurasuurimoita

L] % dl vakiviinaetikkaa

[ ] 3 kpl kokonaista neilikkaa
[ ] 1 kpl laakerinlehti

[ ] 1 kpl kanelitanko

L] 1 1valmista lihalient

[ ] 1 dl punaviinis

[ ] 2 rkl punaviinietikkaa

[ 1 1 % rkl piparjuuritahnaa
[ ] 2 teepussia vihre3s teeti
[] % vaniljatanko

] 1 % kpl liivatelehte

[] 80 g tummaa suklaata

L] 1 dI hillosokeria

[ ] 1 tl kardemummaa

[] 25 g kokonaisia manteleita

[ ] keittidvaaka

[ ] mittalusikkasarja
[ ] haarukka

[ kulhoja

] tarjoiluastioita

[ ] (kaasupuhallin)

[ ] (sisilampdmittari)



