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TYOJARJESTYS

Ryhma 1.

Sauce Velouté
Madeira-kastike
Vaniljakastike

Lammitettavat Puljongin kastikkeet:

Tryffelikastike
Keittiomestarin Punaviinikastike + kermaa + Madeira + suolaa ja mustapippuri.
Vaniljakastike (kylmana)

Ryhma 2.

Béchamel-kastike
Red Wine Jus
Omenasabayn-kastike

Lammitettavat Puljongin kastikkeet:
Keittiomestarin Punaviinikastike

Red Wine Jus

Ryhma 3.

Hollandaise-kastike
Punaviinikastike
Puolukkakastike

Lammitettavat Puljongin kastikkeet

Hollandaise-kastike
Kermainen Jokirapukastike

Ryhma 4.

Bearnaise-kastike
Appelsiinikastike
Suklaakastike

Lammitettavat Puljongin kastikkeet

Bearnaise-kastike
Suklaakastike
Kinuskikastike



PULJONGIN KASTIKEKOULU

Liemet:

Keitetaan lihasta, kanasta, kalasta tai kasviksista. Kdytetdaan pohjaksi valmistettaessa keittoja, muhennoksia
ja kastikkeita.

Vaalea liemi johon ei ruskisteta raaka-aineita. Tumma liemi johon luut ja juurekset paahdetaan.

Kansainvalisessa keittiokielessa kdytossa sanat stock tai fond. Fond peréisin Latinasta fundus, pohija.

Onnistunut liemi syntyy:

* Kayta parhaita raaka-aineita
* Huuhtele raaka-aineet kylmalla vedella
* Aloita liemen valmistaminen aina kylmalla vedella.

e Kuori syntynyt vaahto pois enne ennen kuin lisddt aromia antavia aineksia.
* Lisda kuumaa vettd vain hautuvaan / "hymyilevaan” liemeen.

* Kuori vaahto / rasva liemesta aina tarvittaessa.

* Hauduta lientd aina "hymyillen” eld anna kiehua.

e Lampdtila liha- ja kanaliemessa 98C:ta — 100C:ta

* Kalaliemessa 88C:ta —92C:ta.

* Kasvisliemessa 90C:ta — 95:ta

* Hauduta vaaleita liemid 4 tuntia vahintaan.

* Hauduta tummia liemia vahintaan 8 tuntia.

* Hauduta kalalientd vahintaan 1 tunti.

Liemesta valmistetaan myos Esansseja (essence) / arominantajia. Esanssi valmistetaan lientd ja aromia
antavaa ainetta keitetadan yhdessa ja tiivistetaan 50 -75 %. Esanssia kdytetadn kastikkeiden, keittojen
kasvisten ja muhennosten viimeistelyyn ja korostamaan makua. Esansseja tehdaan tyypillisesti sellerista,
valkosipulista, sienistd, rakuunasta ja tryffelista.

Liha lasite / glaseeraus / Meat Gace: Lasite on 90% tai enemman tiivistetty liemi. Jokainen liemi voi olla
tiivistetty. Yleensa kalaliemi on ensin kirkastettu. Lasite on tarkea esivalmiste kastikekokille. Lasitteeseen
ei lisata suolaa vaan suola tulee luontaisesti.

Kirkastetut liemet: Valmistetaan liemia kirkastamalla lihan ja valkuaisen avulla. Gastronominen nimike
Consommé on kirkastetulle liemelle, kun se on viimeistelty. Gastronominen ohjeistus tuntee yli 400
erilaista versiota ja niita kdytetdan ruokailun keittona tai hienona alkuruokana illallisilla.



SUURUSTAMINEN

ROUX: Perinteinen tapa suurustaa kolmea peruskastiketta. Se muodostuu samasta maarasta rasvaa ja
jauhoja. Perinteisesti rasvana kadytetaan kirkastettua voita. Eldinrasvaa voidaan myos kayttaa kuten
kanan-, ankan-, lampaan-, vasikan- ja porsaanrasva. Myos kasvisoljy sopii rasvana. Kokovoi ei toimi
rouxissa. Se sisaltda vetta ja maitoheraa.

Rouxilla suurustetaan Espagnole-, veloute’- ja bechamelkastike.
Rouxia on kolme erilaista:

* Valkoinen: rasva ja jauhot sekoitetaan pannulla ja annetaan kypsya miedolla Iammadlla. Rouxissa
jauhot eivat saa ruskistua. Kaytto kermakastike ja maitokastikkeet bechamelkastike.

* Vaalean ruskea: rasva ja jauhot sekoitetaan pannulla ja annetaan kypsya miedolla [ammolla ja
annetaan tulla vaalean ruskea vari. Kaytto kana- ja kala veloutekastike.

* Ruskea: rasva ja jauhot sekoitetaan pannulla ja annetaan kypsya ja ruskistua niin tummaksi kuin
mahdollista, kuitenkaan roux ei saa palaa. Ndin roux antaa ruskeisiin kastikkeisiin paljon varia.

Maissitarkkelys ja Arrowjuuri:

Nailla suurustaminen on hyvin helppoa ja yksinkertaista. Jauhot sekoitetaan kylmaan veteen ja seoksella
suurustetaan liemi. Molempia kaytetaan myds jalkiruokien suurustamiseen.

Beurre Manié: "Manipuloitu voi” valmistetaan suolattomasta pehmennetysta voista ja jauhoista.
Kaytetaan suurustuksena kastikkeissa, keitoissa, muhennoksissa ja lisataan kypsennysvaiheen lopussa.
Lisddminen tapahtuu pienissa erissa teelusikallisen kokoisina paloina kuumaan kiehuvaan nesteeseen.
loppukypsennys aika on noin 15 minuuttia.

Ero rouxiin on seuraavat: a) se on kypsentamaton b) koko voi antaa erilaisen maun maitoheran takia.

Keltuainen ja kerma: Kaytetdan viimeistelemaan ja suurustamaan kastike tai keitto. Yleensa kaytetdan
temperoituna tuotteeseen. Kaytd puhdasta kulhoa, jossa keltuaisten rakenne rikotaan ja niihin lisdtdan
kerma. Samalla sekoitetaan seosta ja lisdtaan pieni maara kastiketta kulhoon. Kun temperoituminen on
tapahtunut varmista etta kastike tai keitto ei enda kiehu. Lisda suurusseos ja sekoita hyvin. Anna kypsya
noin 1 minuutti ja tuote ovat valmiita tarjoiltavaksi.

Suurustamista tehdaan myos voilla Smetanalla, ranskankermalla, Jogurtilla, vuohenjuustolla, maksalla,
verelld, suurimoilla.



DEMI — GLACE JA SEN JOHDANNAISET

Aikaisemmin ensi askel kastikkeen keitossa oli Espagnole - kastikepohja. Tahan kastikepohjaan lisattiin
saman verran tummaa lihalienta. Seos keitettiin kasaan ja ndin saatiin hieno DEMI — GLACE kastikepohija.

Nykyadan voimme helpottaa valmistusta ja valmistamme suoraan kahdella tavalla demi — glace johdannaisia
kastikkeita.

Tumma liemi

nauta, vasikka, kana, lammas
jariista

lisda

tumma ruskea roux

Liha lasite / Meat glace/ Glace

lisda

A 4

makua antavat ainekset ja tomaatti

\ 4

aromia ja nimed antavat aineiden lisays
valmistuu

\ 4

DEMI - GLACE

lisda
v A

tiivistamien, aromia ja nimei Bercy: shalotti sipuli, valkopippuri, valkoviini, voi ja
antavat aineiden lisiys persilja

Colbert: Madeira, voi, sitruunamehu

syntyy
\ 4
Bordeaux:

shalotti, puna- ja valkoviini, timjami, laakerinlehti kuutioitu naudanliha
Madeira:

shalotti, Madeira, voi

Pippuri:

pekonia, timjami, valkoviini, valkoviini-etikka, viher- tai mustapippuri
Port Wine:

timjami, Port viini, sitruuna- ja appelsiinimehu seka kuoret

Burgundy:

pekoni, shalotti, persilja timjami, Burgundin punaviinia

Devil:

valkoviini, valkoviinietikka, timjami, sinappi, tomaatti pyree, sitruunamehu
persiljaa, cayennenpippuria




SAUCE VELOUTE JA SEN JOHDANNAISET

on kevyt, ohut kastike ja valmistettu kana-, kala tai vasikanliemesta. Suurustetaan valkoisella tai vaalean

ruskealla ROUXin avulla.

Veoluté on myos perinteisesti merkinnyt keittoa Potage Velouté.

Suuruste

A 4

Makua antavat aineet

A 4

Perus veoluté kastike

A

Mausteliemet, makuaineet ja nimen-antavat aineet

A

Albert: kanaliemi, sitruunamehu, Dijon-sinappi,
leipdraaste, kerma, keltuainen ja piparjuuri.

German: sienikuutiota, sitruuna, muskottipahkina,
keltuainen ja kerma.

Curry: omena, banaani, inkivaari, timjami, chili,
curry mauste,

Supreme: sieni, kerma
Valkoviini: valkoviini, timjami, voi

Normandy: kala velouté, kalaliemi, osteriliemi,
sienikuutio, kermaa, voi, keltuainen

PERUS VELUTE KASTIKE

2 | kanalienta

0,12 kg suolatonta voita

0,1-0,12 kg vehndjauhoja

2,5 dl kuutioituja juureksia: sipuli, palsternakka,
selleri, porkkana, purjo.

3 persiljan oksaa

1 timjamin oksa

1laakerinlehti

suolaa

valkopippuria

Kuullota juurekset voissa. Lisaa jauhot ja kypsenna
seosta miedolla [lammolla kunnes roux alkaa tulla
vaalean ruskeaksi. Siirrd kattila pois liedelta.
Kuumenna samalla kanaliemi kiehuvaksi.

Lisda puolet kuumasta kanaliemesta kattilaan ja
sekoita hyvin.

Lisaa loput kanaliemesta ja siirra kattila taas
liedelle. Sekoita kastiketta kunnes alkaa
kiehumaan. Lisda mausteet ja yrtit ja hauduta
kastiketta 1 tunti miedolla [ammalla. SiivilGi ja

jaahdyta.
Mirabeau:
maustetaan valkosipulilla ja yrttivoilla.
Villeroi:
maustetaan kinkulla ja tryffelisuikaleella

Diplomat:
maustetaan hummerivoilla, kuutioidulla hummerilla ja
kuutioidulla tryffelilla.

A 4

Orléans:
maustetaan cayennenpippurilla, tiivistetylla valkoviini
ja sieni esanssilla seka rapuvoilla.




BECHAMEL JA SEN JOHDANNAISET

Vaalea liemi

kana-, kala- tai vasikanliemi

maito

l

sipuli kuutio

\ 4

valkoinen roux

béchamel

BECAMEL KASTIKE

maku reduktiot
koristeet
nimea antavat aineet

1 kpl kelta sipuli pienend kuutiona

1 pieni pala muskottipahkinaa

5 neilikkaa

1 laakerinlehti

0,12 kg suolatonta voita

0,12 kg vehnédjauhoja

2|l maitoa

suolaa

valkopippuria

Kaada maito kattilaan, lisaa sipulikuutiot, muskottipahkina, neilikka ja
laakerinlehti. Kuumenna maito kiehuvaksi.

Sulata voi toisessa kattilassa, lisaa jauhot ja kypsennd jauhoseosta 5
minuuttia miedolla lammolla&. Siirra kattila jossa voi-jauhoseos pois
liedelta ja anna jaahtya hetki.

Kaada kiehuva maito siivilan lavitse voi jauhoseoksen paalle.
Sekoita voimakkaasti ja siirra kastike liedelle. Anna kiehua hiljaisella
[@mmolla 15 — 30 minuuttia. Muista sekoittaa kastiketta. Mausta
lopuksi suolalla ja valkopippurilla.

hienonnetuilla yrteilla.

Aurora: mausteena tomaattipyree

Holstein: maustetaan tiivistetyllad kalaliemi ja valkoviini reduktiolla.
Viimeistelldadn muskotilla ja keltuaisella.

Lyonese: maustetaan tiivistetylla valkoviini reduktiolla jossa pienta
sipuli- ja valkosipulikuutiota. Kastike koristellaan ja viimeistelldan

Mornay: maustamaton voi, raastettua Gryére- ja Parmesan juustoa

Princess: mausteena kana glacea ja sieni esanssia.




VOI KASTIKKEET

Voi sisdltdaa 80 prosenttia rasvaa, 18 prosenttia vettd ja 2 prosenttia maitoheraa.
Aikaisemmin voita on tarjoiltu pehmennettyna ja kevyesti vaahdotettuna.
Vaahdotettua voita kutsuttiin beurre fondu.

Kirkastettu voi - beurre clarifié. Voi sulatetaan yleensa vesihauteessa terdsastiassa, jolloin maitohera jaa pohjalle.
Kirkas rasva kaadetaan sailytysastiaan. Kirkastettua voilla on korkea savuamispiste ja nain sita kaytetaan
ruskistamiseen.

Tarkea osa myos rouxin osana ja kun tehddan munan keltuaisella emulgoituja kastikkeita.

Ruskistettu voi — burre noisette. Kauniin ruskea vari ja kevyt pahkindinen tuoksu ja aromi syntyvat, kun maitohera
karamellisoituu.

Mikali satut unohtamaan voin [ammodlle, niin syntyy helposti musta voi — beurre noir. Mustaa voita on tarjottu
haudutetulle rauskulle ja vasikan aivolle.

HOLLANNIN KASTIKE JA JOHDANNAISET

munan keltuaiset

HOLLANNIN KASTIKE

5 kpl isoja keltuaisia

2 rkl vetta
% tl suolaa
reC’Uktllo % tl cayennenpippuria
vesi, stoa 500 g kirkastettua voita
mausteet,
sitruunamehu 1 sitruunan mehu

Teraskulhossa vesihauteena toimivassa kattilassa sekoitetaan keltuaiset,
vesi, suola ja pippuri.

Kypsenna kuumassa vesihauteessa seosta rauhallisesti kokoajan sekoittaen,
y

niin etta keltuaiset kypsyvat noin 5 — 10 minuuttia.
kirkastettu voi

Siirra kulho pois lammolta puhtaan liinan paalle. Lisda keltuaisiin kirkastettu

voi pienissa erissa ja samalla vatkaten seosta.
Kastikkeen alkaessa paksuuntua lisda sitruunamehua kastikkeeseen.

A 4

Siiviloi kastike tai purista kastike harsokankaan lavitse ja siirrd lampimaan
Hollannin kastike paikkaan kdytt6a varten.

A

Girondin: maustetaan kuivalla sinapilla

Bavarian: maustetaan rapuvoilla ja koristellaan ravunpyrstoilla

Maltaise: maustetaan veriappelsiinilla ja koristellaan kiehautetuilla appelsiinin kuorilla
Mousseline: viimeistellaan juuri ennen tarjoilua makeuttamattomalla kermavaahdolla




BEARNAISE KASTIKE JA JOHDANNAISET

munan keltuaiset

BEARNAISE KASTIKE

reduktio
viini, etikka, shalotti,
rakuuna, pippuri

kirkastettu voi

hienonnettu
rakuuna ja kirveli

y

Béarnaise kastike

1 dl valkoviini

1dl rakuuna- tai valkoviinietikkaa
1 shalottisipulia pienena kuutiona
2 rkl hienonnettua rakuunaa

2 rkl hienonnettua kirvelia

% tl murskattua valkopippuria

5 kpl munan keltuaista

0,5 kg kirkastettua voita

suolaa

cayennenpippuria

1tl hienonnettua rakuunaa

1 tl hienonnettua kirvelia

Hauduta viini, etikka, shalotti, yrtit ja valkopippurit niin, etta reduktiota
on jaljella % dl. Siivil6i reduktio.

Laita keltuaiset terasastiaan, lisda reduktiota keltuaisiin 1rlk kerrallaan.
Teraskulhossa vesihauteena toimivassa kattilassa sekoitetaan keltuaiset, vesi,
suola ja pippuri. Kypsenna kuumassa vesihauteessa seosta rauhallisesti
kokoajan sekoittaen, niin etta keltuaiset kypsyvat noin 5 — 10 minuuttia.

Siirra kulho pois lammolta puhtaan liinan paalle. Lisaa keltuaisiin kirkastettu voi
pienissa erissa ja samalla vatkaten seosta.
Kastikkeen alkaessa paksuuntua lisda reduktiota tai etikkaa kastikkeeseen.

Siiviloi kastike tai purista kastike harsokankaan lavitse. Lisaa hienonnetut
rakuunat ja kirvelit ja siirrda lampimaan paikkaan kayttoa varten.

Arlésienne: tomaatti pyree, anjovis pasta, koristellaan tomaatti kuutiolla
Choron: maustetaan tomaatti pyreella

Henri IV: maustetaan liha lasitteella

Souwaroff: maustetaan liha lasitteella ja koristellaan suikaloidulla tryffelilla




BEURRE BLANCE

Vaalea voi - beurre blanc: valmistetaan reduktiosta jossa on kaytetty viinid, mehua, etikkaa, aromia antavaa ainetta,
sitten reduktio suurustetaan huoneenlampaisilla voi kuutioilla.

Tama tekniikka on sukua monter au beurre, jossa lisatdaan kokonaista voita kastikseen nostamaan ja tuomaan makua
esille paremmin.

Kastike valmistetaan juuri ennen annoksen tarjoilua (a la minute), koska viskositeetti sdilyy vain hetken enintdaan 10 —
15 minuuttia.

BEURRE BLANCE

3 shalottisipulia

2,5 dl kuivaa valkoviinia

1,5 dl valkoviini- tai samppanjaetikkaa

0,5 kg suolatonta voita kuutiona ja huoneenlampoisena

suolaa ja pippuria

Hauduta shalotti, viini ja etikka reduktioksi, etta jaljelld noin 1 dl.
Lisaa voita pienissa erissa reduktioon, niin etta reduktio emulgoituu.
Mausta suolalla ja pippurilla.

SABAYON KASTIKE

Sabayon kastike on Ranskalainen versio Italian zabaionesta.

Kypsennetylld munalla emulgoitua kastiketta jossa ei voita. Italialainen versio on aina makea ja tarjotaan jalkiruuan
kastikkeena. Ranskalainen sabayon on korkeatasoinen, hienostunut ja hyvan makuinen kastike. Tarjotaan myos
jalkiruokakastikkeen sijasta myds muiden annosten kastikkeena.

Useasti keltuaisiin yhdistetdan kala- tai dyridisesanssia tai -glcea. Lisdksi kdytetdan makua tuomaan yrtteja,
samppanjaa, viinid. Tyypillisesti sabayonia tarjotaan haudutetulle kalalle.

RUOHOSIPULI SABAYON KASTIKE

2 dl kuivaa valkoviinia

1, dl samppanjaetikkaa

2,5 dl kala lienta

2,5 dl samppanjaa

8 kpl isoja keltuaisia

3 rkl hienonnettua ruohosipulia

suolaa ja pippuria

Hauduta viini, liemi ja etikka reduktioksi, etta jaljella noin 2 dI. Lisaa
reduktioon samppanja.

Laita keltuaiset terdsastiaan ja riko rakenne. Lisaa keltuaisiin reduktio —
samppanja seos. Laita astia vesihaude astiaan joka on kovalla Iammaélla.
Kypsenna kastike kuohkeaksi ja kypsdksi. Keltuaisen maku on havinnyt ja
ilmakuplat poissa. Kastike on tasaista. Siiviloi kastike ja lisda hienonnetut
ruohosipulit.




KASTIKE RESEPTEJA

1. Punaviinikastike

2| demi-glace kastikepohjaa

0,35l tiivistettya punaviinaseosta

0,06kg suolatonta voita

mustapippuria paahdettuna

suolaa

Kuumenna demi-glace kastike kiehuvaksi. Keitd demi-glacea noin 10 minuuttia miedolla Iammadlia
ja samalla kuori vaahto pois.

Lisaa tiivistetty punaviiniseos. Kiehauta ja mausta suolalla ja paahdetulla mustapippurilla.
Sekoita suolaton voi kastikkeeseen juuri ennen tarjoilua.

Punaviinitiiviste

0,51 punaviinia Tempranillo tai Cabernet Savignon

0,2l punaviinietikka

0,15kg Fariinisokeria

0,15kg kidesokeria

1 — 2 oksa timjamia

0,05kg shalottisipulia pienena kuutiona

Kuumenna kattila lisaa punaviinietikka. Liséa punaviini ja muut ainekset.
Hauduta seosta miedolla lammolla, niin etta sitd on jaljelld noin 3,5dl — 4dl.

2. Red Win Jus

1 | Classic demi-glace

0,4kg Punaviini-tiiviste

Kuumenna demi-clace kastike kiehuvaksi. Keitd miedolla ja kuori kuoha pois. Lisaa punaviinitiiviste
ja keita noin 15 minuuttia miedolla.

Valmista kastikepohjasta haluamasi kastike.

Punaviini-tiiviste

0,6kg punaviinia

0,1kg balsamico-etikka tumma

0,025kg kidesokeria

0,1kg shalottisipulia kuutiona

Karamellisoi sokeri, lisaa balsamico, punaviini ja shalottisipuli
Keita miedolla lammolla kasaan. Jaljella tiivistetta 0,4kg



3. Appelsiinikastike

11 Classic demi-glacea tai lammas demi-glacea
2 rki oliividljya

4 kpl valkosipulinkynsia

4 timjaminoksaa

1dIl punaviinietikkaa

2d| punaviinia

2 appelsiinin mehut

2 dl hunajaa

suolaa ja mustapippuria

Kuumenna oliividljy kattilassa, lisaa valkosipuli, timjami ja kuullota 2 minuuttia.
Lisda punaviinietikka ja demi glace.

Lisda appelsiinimehu, punaviini ja hunaja.
Hauduta kastiketta ja samalla kuori kuoha pois.
Hauduta kastike kasaan.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Siivil6i ja tarjoile karitsan lihalle.

4. Puolukkakastike

1l riista demi-glacea

2d| punaviinia

0,15 kg puolukoita

1dIl puolukkamehua

0,5dl omenasosetta

1dl valkoviinia

1dl omena-hunaja viinietikkaa
0,5dI fariinisokeria

0,1kg voita (suolaton)

0,1kg shalottisipulia

0,5 dI dljya

suolaa, mustapippuria, timjamia, rosmariini.

Kuullota pienessa maarassa oljya kattilassa sipuleja 2 -3 minuuttia. Laita puolukat, mehu, etikka,
omenavoi, viini ja mausteet keitd kasaan, niin etta lienta puolet jaljella.

Kaada liemi tehosekoittimeen aja tasaiseksi ja siivildi kuumennetun riista demi-glace kastikkeen
sekaan. Keita kastiketta noin 15 -20 minuuttia ja vatkaa voi joukkoon. Siivil6i ja tarjoile ristiruokien
kera.



5. Madeirakastike

1 | Classic demi-glacea

0,15] Madeira viinia

1 shalottisipuli kuutiona

2 rkl kasvisoljya

0,05kg voita suolaton

suolaa

mustapippuria

Freesaa shalottisipuleita 6ljyssa 3 -4 minuuttia. Lisad Madeira ja keitd kasaan, niin etta jaljella
kolme - neljasosaa. Lisaa demi-glace ja keitd miedolla. Kuori samalla vaahtoa pois. Mausta
suolalla, pippurilla kun kastike on tarpeeksi paksua. Viimeistele voilla vatkaamalla se kuumaan
kastikkeeseen. Voi lisata myos tilkan kermaa kastikkeeseen.

6. Jokirapukeittoa, currykermaa

11 Kermaista Jokirapukastiketta
2| kalalienta

2dl kuohukermaa

2 -1tl curryjauhetta

100g jokiravunpyrstja

suolaa

Kaada jokirapukastike siivilan lavitse kattilaan. Lisaa kalaliemi ja kuumenna keitto kiehuvaksi.
Muista sekoittaa keittoa hyvin.

Vatkaa kermasta Idysa vaahto ja lisaa currya.

Sekoita currykermavaahto juuri ennen tarjoilua jokirapukeittoon.

Tarjoile keiton kera jokiravunpyrstdja erikseen.

7. Omenazabaglione

5 keltuaista

2dl sokeria

1 rkl calvadosia

1/4 tl vaniljauutetta tai vaniljasokeria
1/2 tl raastettua sitruunankuorta

1 rkl raastettua omenaa

3 dl omenasiideria

2 dl vatkattua kermaa

1. Sekoita keltuaiset, sokeri, calvados, vanilja, sitruunankuori, omenaraaste ja siideri keskenaan
metallikulhossa.

2. Kypsenna kastiketta vesihauteessa koko ajan sekoittaen, kunnes se on sakeaa ja kuohkeaa.
3. Jaahdyta kastikepohja kylmaksi valilld sekoittaen.

4. Lisaa kermavaahto kylmaan kastikkeeseen juuri ennen tarjoilua.

Tiedoksi: Italialaisten zabaglione ja ranskalaisten sabayone tarkoittavat viinivaahtokastiketta,
jonka padraaka-aineita ovat sokeri, keltuaiset ja viinit tai hedelmamehut. Zabaglione voidaan
tarjota kuumana, haaleana tai kylmana jalkiruokakastikkeena tai kuohkeana jalkiruokana.



8. Vaniljakastike

3dl kuohukermaa
1 vaniljatanko

3 keltuaista

1/2 dl sokeria

1. Kuumenna kerma kiehuvaksi vaniljatangon kanssa.

2. Riko keltuaisten rakenne kulhossa, lisaa joukkoon sokeri ja kaada paalle kuuma kerma samalla
koko ajan sekoittaen.

3. Kypsenna seos vesihauteessa kunnes se on sakeaa ja kuohkeaa. Varo, ettei seos juoksetu.

4. Siivildi kastike tarjoiluastiaan ja jaahdyta kylmaksi.

5. Kastiketta voi ohentaa kermalla kayttétarkoituksen mukaan.

9. Lammin suklaakastike

250 g tummaa suklaata
1/2 dl vahvaa kahvia

1 dl kuohukermaa

1/4 dl vetta

1 rkl konjakkia

1. Sulata paloiteltu suklaa vesihauteessa.

2. Sekoita kahvi, kerma ja vesi keskenaan ja kuumenna kiehuvaksi. Kaada seos sulatettuun
suklaaseen.

3. Lisaa joukkoon konjakki ja sekoita kastike tasaiseksi



