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Boletus edulis

KAYTTO Herkkutatti sopii esimerkik-
si keittoihin, muhennoksiin, paistok-
siin, salaatteihin, lasagneen, piirakoi-
hin ja pitsoihin.

Joskus ruokaohjeissa neuvotaan
kdyttdmddn raakaa herkkutattia.
Kannattaa olla kuitenkin varovainen,
silld jotkut saavat voimakkaita vat-
saoireita sekd raaoista ettd kypsen-
netyistd herkkutateista. Herkkuta-
teissa on erityisen paljon sienisokeria
eli trehaloosia. Sen imeytymishdirié
aiheuttaa samantapaisia oireita kuin
maitosokeri laktoosi-intoleranteille.

KASITTELY Kaikki tatit, mySs herkku-
tatit, kypsennetddn omassa nes-
teessddn. Nuoren sienen puhdasta
pillikerrosta ei poisteta, silld siindkin
on paljon makua ja ravintoaineita.

SAILONTA Kuivaaminen on erityisen
hyvé sdiléntdtapa herkkutateille.
Sienet sopivat myds pakastettavaksi.
Ne kypsennetddn omassa nestees-
sddn. Kun suurin osa nesteestd on
haihtunut, sienet jadhdytetddn ja
pakastetaan.
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ITALIALAINEN TATTISALAA

muutamaa erilaista salaattia,
esimerkiksi tammenlehti- ja
jaasalaattia seka rucolaa

» 4-5 dl pilkottuja herkku-
tatteja » 2-3 valkosipulin-
kynttd » 2-3 rkl 6ljya » suolaa,
mustapippuria » kapriksia »
parmesaanilastuja » 1 appelsiinin
mehu » tuoretta basilikaa

1 Revi salaatinlehdet salaattikulhon pohjal-
le. 2 Kuumenna paistinpannu ja lisad éljy,
pilkotut tatit ja valkosipulinkynnet. Paista
reilut 5 minuuttia, sekoita vdlilld. Mausta
suolalla, pydrdytd joukkoon pippuria myl-
lystd. 3 Kaada sienet salaatinlehtien pddlle.
Ripottele pinnalle kapriksia ja parmesaani-
lastuja. Pirskota salaatin pddlle appelsiinis-
ta puristettua mehua. Koristele rouhituilla
basilikanlehdilld.



KAYTTO Perinteisen sienisalaatin
lisciksi karvarousku sopii esimerkiksi
keittoihin, kastikkeisiin, muhennoksiin,
kiusauksiin ja riistan kanssa tarjotta-
vaksi.

KASITTELY Sieni kdytetddn yleensd
kokonaan, eli jalka ja lakki helttoineen
kdytetddn, jos ne ovat toukattomia.
Sienet kannattaa kdsitelld jo metsdssd.
Multainen jalan tyvi poistetaan ja irto-

roskat karistellaan sieniveitsen harjalla.

Sieni halkaistaan ja tarkistetaan, ettd
se on toukaton. Sienen lakin karvoja ei
tarvitse poistaa perattaessa.
Karvarouskun tieteellinen nimi on

Lactarius torminosus. Lactarius tar-
koittaa "maitoa erittdvd” ja tormi-
nosus “vatsanvddnteitd aiheuttava’.
Kdsittelemdton karvarousku on vdkevd
ja polttavan kirped. Siksi sienid on kei-
tettdvd vdljdssd vedessd 10 minuuttia
ennen kayttdd ja sdilémistd. Keittoaika
lasketaan siitd, kun koko massa alkaa
kiehua. Keittdmisen jdlkeen sienet
huuhdellaan kylmdssd, juoksevassa
vedessd. Keitinvesi kaadetaan pois.

SAILONTA Suolaaminen on karvarous-
kujen tavallisin sdilontdtapa. Sienet
voidaan keittdmisen jdlkeen myds
pakastaa.




SIENI-PUNAJUURIKEITTO

1-2 punajuurta » 1 sipuli » 1-2 porkka-
naa » pala valkokaalia » 2-3 rkl oljya

» 1% | vettd » 2 kasvis- tai kanaliemi-
kuutiota » 2 dl keitettyja, hienonnet-
tuja rouskuja » 2 rkl tomaattisosetta »
/% sitruunan mehu » suolaa » musta-
pippuria » persiljaa » ranskankermaa
tai kermaviilia

1 Raasta kuoritut kasvikset karkeaksi
raasteeksi. Hauduta raastetta hetki
kattilassa &ljytilkassa. Lisdd joukkoon
vesi ja liemikuutiot ja anna hautua noin
40 minuuttia. 2 Lisdd keittoon sienet,
tomaattisose, sitruunamehu ja muut
mausteet. Tarkista maku. Ripottele pin-
nalle runsaasti persiljasilppua. Tarjoa
ranskankerman tai kermaviilin kanssa.

ROUSKULEVITE

3 dl keitettyja rouskuja » %2-1 paprika
» pala purjoa » 200 g valkosipulin
makuista kevyttuorejuustoa » suolaa
» mustapippurirouhetta » silputtua
tuoretta yrttia, esim. kirvelia, tillia tai
persiljaa

ROUSKUSALAATTI SAVUKALALLE

2 dl keitettyja karva-, kangas- tai
haaparouskuja » 1tl suolaa » 1 puna-
sipuli » 2 omenaa » ;-1 paaryna »

(n. 5 cm:n pala lehtisellerid) » 3 dl
ruoanvalmistusjogurttia » suolaa,
pippuria » 400 g savulohta tai muuta
savukalaa

1 Hienonna keitetyt, jaéhdytetyt rous-
kut ja pane kulhoon. Sekoita sienien
joukkoon 1tl suolaa. Pane hetkiseksi
sienien pddlle paino, esimerkiksi pieni
lautanen. 2 Hienonna kuorittu sipuli
terdvdlld veitselld. Leikkaa omenat,
pddrynd ja lehtiselleri pieniksi kuutioik-
si. 3 Valuta sienistd irronnut neste pois.
Sekoita sienet, sipulisilppu ja omena-,
pddrynd- sekd sellerikuutiot jogurtin
joukkoon. Mausta suolalla ja pippurilla.
Anna maustua viiledssé pari tuntia.
Tarjoa savukalan ja hyvdn leivan
kanssa.

-

1 Hienonna rouskut ja kuumenna niité ]
kuivalla paistinpannulla niin, ettd ylimad-
rdinen neste haihtuu. Jaéhdytd.

2 | eikkaa huuhdeltu paprika ja purjo
pieniksi kuutioiksi. Sekoita sienet, paprika
ja purjo tuorejuuston joukkoon. Mausta
suolalla, pippurilla ja yrttisilpulla.




PUNAISET ROUSKUPYORYKAT

250 g keitettyja punajuuria »

250 g keitettyja kangasrouskuja
» 1sipuli » 1 muna » % dl vehnajau-
hoja » 2 rkl perunajauhoja » 2 tl
sinappia » 1tl suolaa » % tl musta-
pippuria » persiljasilppua

1 Kuori ja lohko sipuli. Pane kaikki
aineet monitoimikoneen kulhoon ja
soseuta. Muotoile taikinasta pyory-
koitd tai pihvejd. 2 Paista pannulla
Oljyssd kypsiksi.
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Lactarius rufus
KAYTTO Voimakkaan makuinen SAILONTA Kangasrouskuja voi
kangasrousku antaa mukavaa ma- suolata muiden rouskujen kanssa.
kua keittoihin, kiusauksiin, murekkei- Keitetyt sienet voi myds pakastaa.
siin, rieska- ja leipdtaikinoihin sekd Pienistd sienistd tulee kaunis etik-
pitsoihin. kapikkelssi. Kangasrouskut sopivat

hyvin myds hapatettavaksi kasvisten

KASITTELY Ennen ruuaksi valmista- kanssa.

mista kangasrouskuja on keitettdvad
10 minuuttia. Keitinvesi kaadetaan
pois ja sienet huuhdellaan kylmdssd, }f

A - ; -
juoksevassa vedessd. - ?. ’




MANTELINEN ROUSKUKIUSAUS (iso annos)

noin 1 kg perunoita » 2 sipulia »

1rkl dljya » 4 dl keitettyja, hienon-
nettuja kangasrouskuja » (1 tl suolaa)
» 1 dl mantelirouhetta » hienonnettua
tillia ja persiljaa » 2 /-3 dl maustet-
tua kermaa (esim. kolmen sipulin
kermaa)

Pinnalle: juustoraastetta

1 Kuori ja suikaloi perunat. Pane suika-
leet hetkeksi kylmddn veteen. Hienonna
sipulit. Laita sipulihakkelus kulhoon,
kaada pddlle tilkka 6ljyd ja kuumenna
mikrossa pari minuuttia. Mausta hie-
nonnetut sienet tarvittaessa suolalla.
Jos kdytdt suolattuja kangasrouskuja,
kiehauta ne vedessd, jotta liika suola
lGhtee pois. Kaada keitinvesi pois.

2 \oitele uunivuoka. Pane kaikki ainek-
set vuokaan ja sekoita. Ripottele pin-
nalle juustoraastetta. Paista 175-astei-
sessa uunissa noin 1% tuntia. Tarkista
perunoiden kypsyys haarukalla. Tarjoa
raikkaan salaatin kanssa.
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Russula decolorans
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KAYTTO Kangashaperosta voi valmis- SAILONTA Kangashapero sopii
taa keittoja, kastikkeita ja piirakoita. pakastettavaksi. Sienet kypsennetddn
Se on herkullinen myés paistettuna ja omassa nesteessadn. Kun suurin osa
sipulilla héystettynd. nesteestd on haihtunut, sienet jadhdy-

tetddn ja pakastetaan.

KASITTELY Puhdistamisen jdlkeen Sienet sopivat myds kuivattavaksi. Kui-
sienen voi pilkkoa suoraan pannulle vattaessa ne hiukan harmaantuvat.

ja kypsentdd omassa nesteessddn. Kan-
gashapero on raakana hiukan kirped.
Kypsennettdessd kirpeys hdvidd, ja
sienestd tulee mieto ja hyvdnmakuinen.
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HAPEROPIIRAKKA

2 dl vetta » 25 g hiivaa » 4 tl suolaa
1dl kaurahiutaleita » n. 4 dl vehna-
jauhoja » 50 g pehmeaa voita tai
margariinia

Tayte: 300 g pilkottuja kangas-
haperoita tai muita mietoja sienid »
4 sipulia » 2 rkl 8ljya » 1 pkt (noin
200 g) sulatejuustoa » 2 valkosipu-
linkyntta » % t| mustapippuria » 1 tl
suolaa » 1 prk kermaviilid » 2 munaa
Voiteluun: munaa

1 Liuota hiiva haaleaan veteen. Sekoita
joukkoon muut ainekset. Anna taikinan
kohota. 2 Tee tdyte: Kuori ja hienonna
sipulit. Kuullota sipulisilppua 6ljyssad.
Lisdd joukkoon sienet ja jatka kypsen-
tdmistd. Lisdd paloiteltu sulatejuusto,
hienonnetut valkosipulinkynnet ja
mausteet. Sekoita, kunnes juusto on
sulanut. Anna jddhtyd. Lisdd jouk-
koon kermaviili ja munat. 3 Kaaviloi
2/3 taikinasta leivinpaperin pddlle
uunipannun kokoiseksi levyksi. Siirrd
levy uunipannulle. Levitd tdyte levyn
pddlle. Kaaviloi loput taikinasta levyksi,
voitele munalla ja leikkaa suikaleiksi.
Tee suikaleista ristikko piirakan pddlle.
Paista 225-asteisen uunin alaosassa
noin puoli tuntia.

JUUSTOISET HAPERONELIOT

5 dl maitoa tai vettd » 50 g hiivaa

» 2 rkl siirappia » 1tl suolaa » ; dl 6ljya
» 3 dl kaurahiutaleita » 8-9 dI vehna-
tai hiivaleipéjauhoja

tdyte: 1-2 sipulia » 2 rkl 6ljya » n. 4 dI
kypsennettyja, pilkottuja haperoita

» suolaa » valko- tai viherpippuria »
200 g sulatejuustoa » % dI tilli- tai
persiljasilppua

1 Liuota kddenldmpdiseen nesteeseen
hiiva, siirappi ja suola. Lisdd joukkoon
0ljy ja hiutaleet. Alusta taikina jauhoilla
tasaiseksi ja pehmedksi. Kohota liinan
alla. 2 Tee téyte: Kypsennd hienonnettua
sipulia hetki éljytilkassa. Lisdd sienet
joukkoon, mausta. Lisdd paloiteltu
sulatejuusto kuumaan seokseen ja anna
hautua sen verran, ettd juusto sulaa.
Sekoita joukkoon yrttisilppu. 3 Jaa
kohonnut taikina kahteen osaan. Kauli
ensimmdinen taikinapala leivinpaperin
pddlld uunipannun kokoiseksi levyksi.
Levitd tdyte levylle. Kauli toinen pala sa-
mankokoiseksi ja nosta tdytteen pddlle.
Leikkaa levy taikinapyordlld tai leikkuu-
veitselld nelidiksi. Anna kohota.

4 \oitele neliét maidolla tai vedelld ja
ripottele pinnalle kaurahiutaleita. Paista
225-asteisessa uunissa 15-20 minuuttia.
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KAYTTO Keltavahvero on parhaim-
millaan tuoreeltaan valmistettuna.
Sienistd voi tehdd keittoja, muhen-
noksia, salaatteja, levitettd, piirakoita.
Keltavahveron maku vahvistuu, kun
sieni viipaloidaan ohuiksi siivuiksi ja
paistetaan melko kuumalla pannulla
Oljy-voiseoksessa.

Yleensd sienet eivdt kestd sdilyttd-
mistd, mutta kantarelli sdilyy hyvédna
viiledssd ja ilmavassa paikassa muuta-
mia pdivid poimimisen jdlkeen.

Kantarelleissa on jonkin verran sieni-
sokeria eli trehaloosia.

KASITTELY Puhdistetut kantarellit voi
laittaa suoraan pannulle ja kypsentdd
omassa nesteessdadn.

SAILONTA Kantarelleja voi sdildd
pakastamalla. Sienet kannattaa ensin
kuumentaa omassa nesteessddn.
Tunnettu ruotsalainen sienten ystdvd
Pelle Holmberg kirjoittaa: "Kantarel-
leja ei pidd pakastaa raakana, koska
niistd tulee helposti karvaita.” Moni on
hdnen kanssaan samaa mieltd. Pienis-
td, napakoista kantarelleista saa hyvid
maustesienid.




HERKULLINEN SIENIPITSA

Pizzataikina: 2 dl vetta » 20 g hiivaa » ' tl
suolaa » 3 rkl 6ljya » noin 5 dI vehnéjauhoja N
Tdyte: 2 punasipulia » 2 rkl 6ljya » noin 5 dI
tuoreita pilkottuja, mietoja sienid, esimer-
kiksi kantarelleja tai tatteja TAl noin 3 dI
keitettyjd, pilkottuja (haapa)rouskuja »
suolaa » pippuria » 1 prk creme fraichea eli
ranskankermaa » noin 2 dl juustoraastetta
» 100 g pekonia

1 Valmista pitsataikina. Liuota hiiva
kddenldmpoiseen veteen. Sekoita jouk-
koon 6ljy, suola ja jauhot. Alusta taikina
tasaiseksi. Anna kohota liinan alla puoli
tuntia. 2 Kauli taikinasta leivinpaperin
pddlle uunipannun kokoinen 2-3 pyéredd
pitsaa. Anna levyn kohota pellilld liinalla
peitettynd 20-30 minuuttia. Valmista silld
aikaa tdyte. 3 Halkaise ja viipaloi kuoritut
sipulit ja paista niitd &ljyssd sen verran,
ettd ne saavat vahdn vdrid. Lisdd jouk-
koon sienet ja jatka paistamista muutama
minuutti. Mausta ja nosta paistinpannu
levyltd. Sekoita joukkoon ranskankerma ja
juustoraaste. 4 Suikaloi pekoni ja paista
suikaleet toisella pannulla kauniin rus-
keiksi. Levitd sieni-sipulitdyte pitsapohjan
pddlle. Ripottele pddlle pekonisuikaleet.
Paista kuumassa uunissa (275-300"
astetta) 5-10 minuuttia, kunnes pinta on
kauniin ruskea. '




Albatrellus ovinus
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KAYTTO Lampaankddpd sopii keittoi-
hin, muhennoksiin, patoihin ja piira-
koihin. Puhtaat, toukattomat lakit voi
paistaa sienipihveiksi.

KASITTELY Puhdistetut ja pilkotut
sienet kypsennetddn pannulla niisté
irtoavassa nesteessd. Malto muuttuu
kypsennettdessd kirkkaan keltaiseksi.

SAILONTA Lampaankddpdd voi
kuivata ja pakastaa. Ennen pakasta-
mista sienet kypsennetddn omassa
nesteessddn. Sienet sopivat hyvin myds
etikkasdilykkeisiin.




MARINOIDUT LAMPAANKAAVAT

noin 1 kg lampaankaapaa » vetts, suo-
laa » 1 appelsiinin mehu » % sitruunan
mehu » suolaa, mustapippuria » % dl
rypsioljya » % dl oliividljya » 2-3 rkl
balsamiviinietikkaa

Tarjoiluun: persiljaa tai ruohosipulia

1 Leikkaa sienet reilun kokoisiksi pa-
loiksi. Keitd niitd hetki suolavedessd

ja jddhdytd. Sekoita muut ainekset
kulhossa ja nosta jddhtyneet sienet
joukkoon. Anna maustua jddkaapissa
muutama tunti. 2 Lisdd persilja- tai
ruohosipulisilppua joukkoon juuri ennen
tarjoilua.

LEIVITETYT LAMPAANKAAVAT

1 Leikkaa lakit melko ohuiksi viipaleiksi.
2 Riko kananmuna lautaselle ja vatkaa
rakenne kevyesti rikki. Laita toiselle
lautaselle korppujauhetta tai pankojau-
hoa ja sekoita joukkoon hiven suolaa

ja pippuria. Kadntele sieniviipaleet
ensin kananmunassa ja sitten jauhossa.
Paista leivitetyt viipaleet pannulla voi-
Oljyseoksessa kauniin kellanruskeiksi.

JUUSTOINEN
SIENI-NUUDELIKEITTO

noin 200 g juustoleipaa » noin % |
pilkottuja lampaankaapia » pieni purjo
» 1-2 valkosipulinkyntta » 1 rkl ljya

» 2 kanaliemikuutiota » 1,2 | vetta » 2
rkl makeaa soijakastiketta » 1 rkl lime-
tai sitruunamehua » ripaus chilipippu-
ria » 50-100 g nuudeleita » tuoretta
korianteria, persiljaa tai basilikaa

1 Valuta juusto talouspaperin pddlld.
Leikkaa juusto noin T x Tcm:n kuutioiksi.
2 Puhdista ja pilko sienet, pese ja leik-
kaa purjo ohuiksi suikaleiksi ja viipaloi
valkosipulin kynnet. Paista sienid,
purjoa ja valkosipulia 6ljyssd kattilassa,
kunnes sienistd irtoava neste on Idhes
haihtunut. Lisdd liemikuutiot, vesi ja
mausteet. Kuumenna kiehuvaksi.

3 Katkaise nuudelilevy muutamaan
osaan ja lisdd kattilaan. Keitd nuudeli
pakkauksen ohjeen mukaisesti. Lisdd
lopuksi juustokuutiot ja kuumen-
na. Ripottele pinnalle hienonnet-
tua korianteria, persiljaa
tai basilikaa. Tarjoa tuoreen
leivén kanssa.
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Cantharellus tubaeformis

KAYTTO Suppilovahverosta voi
valmistaa muhennoksia, paistoksia,
leivonnaisia ja etikkasdilykkeitd. Tuok-
suva suppilovahverokeitto on syksyn
suosituimpia sieniruokia. Sienen jalka
on hieman lakkia sitkedmpi.
Suppilovahveroissa on jonkin verran
sienisokeria eli trehaloosia.

KASITTELY Puhdistetut, halkaistut
suppilovahverot laitetaan suoraan
pannulle ja kypsennetddn siind.
Suppilovahveroita voi kerdtd jadtynei-
ndkin. Tdlléin sienet kannattaa puhdis-

taa ja pilkkoa jdisind suoraan pannulle
ensin sulamaan ja sitten kypsentdd
omassa nesteessadn.

Sieni kestdd hyvin kuljetusta ja sdilyy
kerddmisen jdlkeen jddkaapissa useita
vuorokausia.

SAILONTA Suppilovahveroita voi
sdil6d kuivaamalla ja pakastamalla.
Jddtyneitd sienid ei suositella kuivat-
tavaksi, vaan ne on parasta pakastaa
esikypsennyksen jdlkeen. Suppilovahve-
roista tulee erinomaista chutneyta ja
muita sdilykkeitd.
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SIENI-FETAMUFFINIT (12 KPL)

3-4 dl suppilovahveroita (tai tatteja)
» 100 g fetaa tai salaattijuustoa »

1 tlk kermaviilia » % dl oljya »

% dl tuoreita yrtteja hienonnettuna
(esim. rakuunaa ja persiljaa) » rouhit-
tua mustapippuria » % tl suolaa

» 2 munaa » 4 dl vehndjauhoja »

3 tl leivinjauhetta

Paistamiseen ja vuokien voiteluun:
oljya

-

1 Kuullota hienonnettuja sienid tilkassa
Sljyd. Murenna joukkoon fetajuusto. Se-
koita toisessa kulhossa kermaviili, &ljy,
kananmunat, yrtit sekd mausteet tasai-
seksi seokseksi. Lisdd joukkoon sienet
sekd kuivat aineet. Sekoita tasaiseksi.

2 Jaa taikina voidellun muffinipellin
syvennyksiin. Paista 200-asteisessa
uunissa 20-25 minuuttia, kunnes lei-
vonnaiset ovat kullanruskeita. Tarjoile
sellaisenaan tai keiton tai salaatin
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Sieniaikaan kannattaa herkutella
metsdn antimilla tuoreeltaan. Jos
sienisaalis on hyvd, siitd riittdd ehkd
sdiléttavaksikin. Sienid voi kuivata,

pakastaa, suolata ja sdiléd etikka-
liemeen.



Kuivacminen

KUIVAAMINEN on monille sienille
ihanteellinen sailontatapa, silla kuivatuis-
sa sienissa maku- ja ravintoaineet sailyvat
hyvin. Joidenkin sienten maku jopa voi-
mistuu. Erityisen hyvin kuivattaviksi so-
pivat mm. korvasieni, suppilo- ja kosteik-
kovahvero, mustatorvisieni, herkkutatit,
ukonsieni ja miedot haperot.

Parhaiten kuivaaminen onnistuu kasvi-
kuivurissa.  Markkinoilla on monenlaisia
kotitalouskayttoon tarkoitettuja kuivu-
reita. Kuivurin tdrkeimmat ominaisuudet
ovat:

» Kuivausteho ja kuivumisen tasaisuus.
Teholtaan kuivurit ovat noin 200-1000
wattia. Jos tehoksi ilmoitetaan 240-250
wattia, kuivuminen kay hyvin hitaasti.

» Lampotilan  sdatomahdollisuus.  Jos
lampdtilaa ei pysty saatdmaan, kuivuri ei
sovellu kaikkien herkimpien kasvien, ku-
ten yrttien, kuivattamiseen.

» Ritilaverkon tiheys

» Koko ja hinta.

SIENILLE paras kuivatusldampdtila on
35-40 astetta. Tavallisessa sahkdlieden
uunissa tai kiertoilmauunissa kuivausta ei
suositella, koska lampd nousee yleensa
liian korkeaksi.

Jos lampoda on yli 5O astetta, vesi irto-
aa sienista nopeasti, ne kypsyvat eivatka
enaa pysty imemaan itseensa vetta.

Pienid sienieriad voi kuivata puhtaassa
paikassa ritilan paalla, esimerkiksi lam-
poa tuottavan pakastimen tai jadkaapin
yldpuolella, omakotitaloissa myds pan-
nuhuoneessa.

Sienten kuivausaikaan vaikuttavat sie-
nilaji ja kuivauspaikka. Ohutmaltoiset
sienet, kuten mustatorvisienet ja halkais-
tut suppilovahverot, kuivuvat sienistd
nopeimmin. Kasvikuivurissa kuivuminen
kestdd 3-6 tuntia, sienilajin ja kuivurin
tayttoasteen mukaan.







KUIVATA SIENET NAIN
Kerda sienet kuivalla sdalld ja perkaa ne.
Al3 huuhtele tai liota sienia.

2\/iipaloi sienet noin puolen sentin pak-

suisiksi viipaleiksi. Pienikokoiset, ohut-
maltoiset sienet voivat olla kokonaisinakin,
suuremmat on hyva halkaista.

Levitd sienet tasaiseksi, ohueksi kerrok-

seksi kuivausritildlle. Pane ritila kuivuriin
tai ldmmonléhteen yldpuolelle. Sienien kui-
vauslammon tulisi pysyd koko kuivauksen
ajan mahdollisimman tasaisena. Ritildiden
paikkaa ei pida vaihdella. Jos ritildiden paik-
koja vaihdetaan ja esimerkiksi lahinna lam-
monldhdettd oleva ritila siirretddn kauim-
maiseksi, sienten lampotila laskee nopeasti
ja kuivuminen ldhes pysahtyy. Talloin sienis-
td voi tulla tummia. Sienet ovat tarpeeksi
kuivia, kun ne murtuvat taitettaessa, koste-
utta on silloin jaljella alle 12 %.

Pakkaa sienet puhtaaseen, kuivaan ja

ilmatiiviiseen astiaan. Merkitse pakka-
ukseen sienilaji ja pakkauspaiva. Sailyta sie-
net pimeassa, viiledssa ja kuivassa paikassa.
Kuivatut sienet sdilyvat kayttokelpoisina
vuosia.

HUOMAA! Korvasienten liotusvetts ei saa
kayttad. Kuivatut korvasienet kasitellaan
liotuksen jalkeen kuten tuoreet: Ne kei-
tetdan kaksi kertaa, vahintddn S minuuttia
kerrallaan valjdssa vedessa (1 osa sienia ja
3 osaa vettd). Keitinvesi kaadetaan pois ja
vaihdetaan puhtaaseen kertojen valill&. Sie-
net huuhdellaan molempien keittokertojen
jélkeen runsaassa vedessa. Huone tuulete-
taan hyvin keittdmisen aikana.

KUIVATTUJEN SIENIEN KAYTTO
Kuivattuja sienid voi kayttda kuten tuo-

reitakin. Ennen ruoaksi valmistamista
kuivatut sienet yleensd liotetaan 15-30
minuuttia, suhteessa 1 dl sienid ja 2-3 dI
vettd. Jos liotusvesi ei ole kitkerdd, sen voi
kayttaa ruokaan.

Ohutmaltoiset sienet voidaan rusen-
taa suoraan esim. keittoihin, taikinoihin,
kastikkeisiin tai patoihin. Kuivatut sienet
voi myos rouhia jauheeksi huhmaressa
tai kaulimella ja lisdtd ruokaan mausteen
tavoin.




Guolons

SUOLAUS on vanha sienten sailontétapa,
joka sopii parhaiten rouskuille. Ravitse-
muksen kannalta se ei ole erityisen hyva
sdilontdmenetelma. Suolasienistd valmis-
tettuun ruokaan jaa helposti liikaa suolaa, ja
keittdminen seka liotus havittavat sienten
vitamiinit ja kivennaisaineet lahes taysin.

Monien mielesta paras sienisalaatti syn-
tyy suolatuista rouskuista, ja sieniruoan
ystavien syystoihin kuuluukin sienten suo-
laaminen. Parhaat suolasienet saadaan
haaparouskuista.

Suolaa sienet ndin:
Pane peratut sienet kattilaan kylmaan
veteen (4-5 | vettd/ 1 kilo sienid). Kuu-
menna kiehuvaksi ja kuori vaahto keitinve-
den pinnalta. Keitd muutamia minuutteja,
kangas- ja karvarouskuja noin 10 minuuttia.
Haaparouskuihin tulee keitettdessa viher-
tavaa varisavyd, mika kuuluu asiaan.
Kaada sienet lavikkoon. Jos sienia on
paljon, hoyrymehustimen siivildosa on
kdteva tahan tarkoitukseen. Huuhtele sie-
net valittdomasti runsaalla, kylmélla vedella.
Valuta ja jaahdyta.

Kaytd karkeaa suolaa 150-180 g sieni-

kiloa kohti. Pane sienet kerroksittain
suolan kanssa puhtaaseen lasi- tai muovi-
astiaan. Laita paallimmaiseksi suolakerros.
Voit laittaa sienikerrosten valiin mausteek-
si valkosipulinkynsia ja tillin kukintoja seka
paallimmaiseksi kerroksen mustaherukan
lehtia.

Paina sienet tiiviisti astiaan ja peitd

muovikelmulla tai voipaperilla ja so-
pivankokoisella lautasella. Pane painoksi
esim. puhtaaksi pesty kivi tai vahva, hyvin
suljettu muovipussi, joka on taytetty kyl-
malld vedelld. Suolasienten séilontda var-
ten on olemassa myds muovisia tolkkeja,
joissa on tiivis, sienet kokoon puristava
valikansi.

Sdilyta sienet hyvassa kellarissa tai kyl-

miossa. Tarkista silloin talloin, ettd sie-
net ovat kokonaan suolaveden peitossa.
Lisad tarvittaessa keitettyd, j@ahdytettya
10-prosenttista suolavettd (100 g suolaa/1
| vettd).

Ennen ruoaksi valmistamista sienista

poistetaan liika suola. Sienet kiehaute-
taan valjdssa vedessa tai niita liotetaan kyl-
massa vedessa, valilla vetta vaihtaen.







Rouskuja voidaan suolata my&s liuossuolauksella. Tee néin:

Tarvitset puhtaita lasipurkkeja, joihin on
tiiviit kannet. Yksi purkillinen kdytetdan
kerralla kokonaan, kun se on avattu, joten
pienet purkit ovat katevia.
Laita purkit kylmaan uuniin ritilan tai
pellin paalle. Ldmmitd uuni 150 astee-
seen. Kun ldmpdtila on saavutettu, katkai-
se virta.Keitd purkkien kannet, valuta vesi
pois.
Keitd rouskuja valjassa vedessa, haapa-
rouskuja noin 5 minuuttia, kangas- ja
karvarouskuja noin 10 minuuttia. Kaada
vesi pois, huuhtele sienid kylmalla vedella
ja valuta.

Keitd suolaliemi, jossa on 100 g karkeaa

merisuolaa 1 litralle vettd. Keitd suola-
lientd niin paljon, kuin arvioit tarvitsevasi.
Kun suola on sulanut, lisda siihen sienet ja
anna kiehua vahan aikaa.

Nosta kuumat lasipurkit uunista ja nos-

tele sienet ja liemi heti purkkeihin. Laita
purkki aivan tayteen. Sulje purkit heti kuu-
mana. Sdilyta purkkeja +5 asteessa, ylos-
alaisin kddnnettyna.

Kun otat sienet kayttoon, huuhtele ne

kylmélld vedelld ja valuta siivildssa. Sie-
nid ei tarvitse liottaa. Ne ovat heti kdytto-
valmiita.
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HAPEROT, tatit, vahverot, vahakkaat ja
muut miedot sienet sopivat hyvin pakas-
tettaviksi.

Ennen pakastamista sienet kypsenne-
tddn omassa liemessdan. Paloitellut sienet
pannaan kylmalle paistinpannulle tai kat-
tilaan, jota kuumennetaan hitaasti. Sienia
sekoitellaan silloin talloin, etteivat ne tartu
kiinni pohjaan. Kun sienistd irtoava neste
on suurimmaksi osaksi haihtunut, ne jaah-
dytetdan ja pakastetaan sopivan kokoisis-
sa rasioissa.

Jos sienid on paljon, kuumennuksen voi
tehda uunissa. Levita sienet leivinpaperin
padlle uunipannulle ja pidd 150-asteises-
sa uunissa kunnes neste on suurimmaksi
osaksi haihtunut.

HERKKUTATIT, lampaankaavat ja sup-
pilovahverot voi pakastaa myos raakoina,

viipaloituina. Tosin ndin ne vievat pakasti-
messa enemman tilaa.

Kirpeita rouskuja keitetddn 4-5 minuuttia
véljassa vedessd, huuhdellaan kylmalla ve-
delld, valutetaan ja annetaan jdahtya. Rous-
kut kannattaa pakastaa hienonnettuina, jol-
loin ne on helppo kayttdd murekeseoksiin,
muhennoksiin ja sdmpylataikinoihin. Sieni-
salaattiin kaytettaviin rouskuihin voi sekoit-
taa ennen pakastamista hiukan suolaa.

KORVASIENET on ennen pakastamista
ehdottomasti keitettava. Sienet keitetdan
kaksi kertaa, vahintdan 5 minuuttia kerral-
laan, valjasséd vedessa (1 osa sienid ja 3 osaa
vettd). Keitinvesi kaadetaan pois ja vaih-
detaan puhtaaseen kertojen valilla. Sienet
huuhdellaan molempien  keittokertojen
jélkeen runsaassa vedessa. Huone tuulete-
taan hyvin keittdmisen aikana.
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SIENIHILLOKE

% | kantarelleja » /; | suppilovahveroita
Liemi: 1 dl vetta » % dl vaaleaa balsa-
miviinietikkaa » 1 dl hillosokeria »

2 cm:n pala kanelitankoa » 3 mauste-
pippuria » 1 laakerinlehti » 1 halkaistu
valkosipulinkynsi » pala punaista chilia
» ripaus suolaa

1 Pane liemen ainekset kattilaan ja kie-
hauta. Lisdd paloitellut sienet ja keitd
muutama minuutti kannen alla. Kaada
hilloke kuumiin lasipurkkeihin ja sulje
kannet. 2 Anna jddhtyd huoneenldm-
mdssd. Sdilytd hilloke kylmdssd.

SUPPILOVAHVEROCHUTNEY

n. 2 litraa suppilovahveroita »

3 keskikokoista sipulia

liemi: 2 dl vakiviinaetikkaa » 2 dI
vettd » 4 dl sokeria »1 tl suolaa »

2 tl korianterin siemenia » 2 kane-
litankoa » n. 3 sentin pala tuoretta
inkivaaria » hiukan muskottia

MARINOIDUT ROUSKUT

4-5 dl keitettyja, paloiteltuja
rouskuja

Mausteliemi: ' d| vakiviinaetikkaa »
3 dl omenatdysmehua » 2 dl sokeria
tai hillosokeria » % tl muskotti-
pahkinaa » 1 rkl sinapinsiemenia

» 1 rkl suolaa

1 Yhdistd mausteliemen ainekset katti-
lassa. Kiehauta. Lisdd sienet maustelie-
meen, keitd 3-4 minuuttia. JGdhdytd.
2 Siirrd seos kannelliseen astiaan
liemineen. Peitd ja anna maustua jad-
kaapissa 1-2 pdivdd. Tarjoa liharuokien
lisGkkeend.

1 Puhdista sienet, kuori ja viipaloi sipulit ja
leikkaa kuorittu inkivddri ohuiksi viipaleiksi.
Kiehauta kaikki liemiainekset kattilas-

sa. Lisdd sienet ja sipuliviipaleet ja keitd
niitd hiljalleen 25-30 minuuttia. 2 Télkitd
kuumana ja sulje télkit hyvin. Anna sienten
maustua muutama vuorokausi. Sienet
sdilyvdt hyvin viiledssd.
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