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JHB® — Specialist in
meat, fish & delicacies






‘ a la carte

ALKURUOAT

1. Sinisimpukat valkoviinikastikkeessa,
ranskanperunat ja rouille
2. Naudan maminhaa, sydéansalaattia ja
Nordic Ranch-kastiketta
3. Sokerisuolattua Taimenta, Ponzu
- karhunlaukkalientd ja marinoitua lohenmatia
4. Siika Crudo, Yozu Koshoa ja Esplette-pippuria
Kampasimpukkaa ja Miso-savuvoita
6. Sesam -shoyu naudan tar tar

w

PAARUOAT

7. Paistettua nierida, ruskistettua voita

8. Iberico-porsaan Secretoa, savuomenaa
jatummarakuunakastiketta

9. Grillattua naudan Flat Iron Steaki:ia,
tryffeli-valkoviinikastiketta

10. Grillattua naudan Petit tenderia,
Chimichurri-hollandaisea

11. Savustettua ankanrintaa, Maraschino kirsikoita
-tummaa sherrykastiketta

JALKIRUOAT

12. Juustolautanen, jota jaa kaipaamaan

13. Suklaagavotte, yuzua ja suolaista misokaramellia
14. Suklaafondant ja musta situuna-bergamottijaatel®
15. Kookos

Yhteistydssa: . *




Alkuruoat




Voit valmistaa simpukat myds
kirkkaassa liemessa kayttamalla
Puljonki® Signature Ayridis Fondia
— 12482255 valkoviinikastikkeen
sijaan.




Sinisimpukat
valkoviinikastikkeessa,
ranskalaiset ja rouille

2 annosta

1000 g Sinisimpukoita pestyna ja siivottuna- JHB 70730

Valkoviinikastike

300 g OSCAR® Banquet Valkoviinikastike 1 L —296672

15 g OSCAR® Simpukkafondi tiiviste 1 L—-296582

15 g OSCAR® Premium Valkoviinireduktio 580 g — 12562687
30 g VOiI

25 g valkosipuli, hienonnettuna

10 g OSCAR® Premium Sitruunatahna 580 g — 12562724

20 g persilja, hienonnettuna

suola - JHB 85700 ja mustapippuri

Sulata voi kattilassa miedolla ldmm¢lla ja kuullota hienonnettu valkosipuli pehmeaksi
ilman, etta se saa varia. Lisda Valkoviinireduktio, Valkoviinikastike, Simpukkafondi seka
Sitruunatahna ja kuumenna kiehuvaksi. Lisda puhdistetut sinisimpukat kastikkeeseen,
peita kattila kannella ja hauduta noin 2 minuuttia, kunnes simpukat ovat auenneet.
Lisda hienonnettu persilja. Mausta tarvittaessa suolalla ja vastarouhitulla musta-
pippurilla. Poista mahdolliset simpukat, jotka eivat ole auenneet kypsennyksen aikana.

Rouille

300 g Majoneesi - JHB 80701

10 g OSCAR® Premium Sitruunatahna 580 g - 12562724

10 g OSCAR® Fermentoitu Valkosipulitahna 580 g — 12562689
5 g OSCAR® Simpukkafondi tiiviste 1 L - 296582

0.1 g Sahrami-JHB 81720

suola-JHB 85700

Liota sahramia tilkassa vetta.
Sekoita kaikki raaka-aineet tasaiseksi.

Alkuruoka 01



Naudan maminhaa,
sydansalaattia ja
Nordic ranch -kastiketta

10 annosta

1000 g Naudan Maminha Selected - JHB 10638
suola-JHB 85700

Poista ylimaaradinen rasva. Viillota pinta lihaan asti. Mausta suolalla. Paista grillissa
kovalla ldmpdtilalla pinnat. Anna vetaytya ainakin tunnin verran 56 asteessa. Leikkaa
noin 100 g paloja. Paista uudestaan grillissa rapeaksi. Esille laittaessa leikkaa poikki-
syin uhuiksi siivuksi 50 g annos. Mausta viela lopuksi Maldon-suolalla.

Nordic Ranch-kastike

250 g valutettua piima3, Beillevaire Fromage Black - JHB 78209

250 g majoneesi—-JHB 80701

60 g parmesaania hienoksi raastettuna- JHB 78424

20 g Savora-sinappia—-JHB 80647

20 g tuoretta piparjuurta hienoksi raastettuna

30 g OSCAR® Premium Fermentoitu Valkosipulitahna 580 g — 12562689
20 g OSCAR® Premium Sitruunatahna 580 g - 12562724

5 g Worcestershire-kastiketta

2 g Texas Pete

suola-JHB 85700
ruohosipuli, hienonnettuna
tilli, hienonnettuna

Sekoita valutettu piima ja majoneesi tasaiseksi. Lisaa parmesan, Savora-sinappi,
piparjuuri, valkosipuli ja sitruuna. Mausta Worcestershire-kastikkeella, suolalla ja
Texas petella. Lisaa yrtit. Tarjoile sydansalaatin lehtien kanssa. Raasta viela lopuksi
parmesania paalle.
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Tarjoile Essential
Cuisine majoneesin
kanssa.




Sokerisuolattua taimenta,
Ponzu-karhunlaukkalienta
ja marinoitua kirjolohenmatia

10 annosta

500 g taimenfile, ruodoton 50 g/ annos - JHB 60464
250 ¢ sokeri

250 ¢ hieno merisuola

Sekoita sokeri ja suola keskenaan.

Peita taimen kauttaaltaan sokeri-suolaseoksella ja aseta astiaan.
Anna graavautua kylmassa 12 tuntia. Huuhtele sokeri-suolaseos
huolellisesti pois kylmalla vedella. Taputtele file kuivaksi.

Leikkaa annospaloiksi ennen tarjoilua.

Ponzu-karhunlaukkaliemi

100 o] Puljonki® Signature Kalalientd 1L - 1107
100 g soijakastiketta

80 g sitruunamehua

60 g appelsiinimehua

40 g riisiviinietikkaa - JHB 80588

15 g tuoretta inkivaarig, raastettuna

20 g sokeria

100 g karhunlaukkadljya

Kuumenna kalaliemi 60 astetta ja lisda inkivaari. Anna hautua noin
10 minuuttia. Siivil6i ja jddhdyta liemi. Lisda soija, sitruunamehu,
appelsiinimehu, riisiviinietikka ja sokeri. Sekoita, kunnes sokeri on
liuennut. Viimeistele liemi karhunlaukkadljylla juuri ennen tarjoilua,
jolloin 6ljy muodostaa vihredn pinnan annokseen.

Marinoitu kirjolohenmati

300 g kirjolohenmatia (30 g / annos) - JHB 74529
50 g soijakastiketta
50 g mirinia

Sekoita soijakastike ja mirin keskendan. Lisaa kirjolohenméati marinadiin
ja sekoita varovasti. Anna marinoitua jadkaapissa noin 10 minuuttia.
Siiviléi ylimaarainen marinadi pois.
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Siika Crudo, Yuzu Koshoa
ja Espelette-pippuria

10 annosta

500 o] siikafile, nahaton ja ruodoton 50 g / annos - JHB 60611
1 Itr vesi

100 g suola-JHB 85700 (10 % suolaliemi)

Pakasta siikafileetd noin 1 tunti. Valmista 10 % suolaliemi.

Upota siikafilee suolaliemeen 10 minuutiksi. Nosta filee liemesta,
huuhtele kevyesti ja taputtele kuivaksi. Leikkaa teravalla veitsella
crudo-paloiksi juuri ennen tarjoilua. Mausta vielé lopuksi Maldon-suolalla.

Crudo-liemi

300 g Puljonki® Signature Kalaliemi 1 L - 1107
40 g sitruunamehu

20 g limemehu

20 g shiokoji

20 o] mirin

15 g Yuzu Kosho

10 g hunaja

2 g Espelette-pippuri—- JHB 81712

1 g raastettu pitkapippuri- JHB 81714

Sekoita ainekset.
Viimeistele Extra Virgin -oliiviéljylla - JHB 80065 ja Espellette pippurilla.
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Pro Tip!

Kuivaa kampasimpukat hyvin ennen
paistoa kuumalla pannulla. Kayta paistovoi

annoksen viimeistelyyn.




Kampasimpukkaa ja
Miso-savuvoita

10 annosta

10 kpl Kampasimpukka kultapurkki 1,8 kg MSC - JHB 70716
oliy
suola-JHB 85700
voi

Ota kampasimpukat huoneenlamp6dn noin 15 minuuttia ennen paistamista.

Kuivaa kampasimpukat erittain huolellisesti talouspaperilla. Kuiva pinta on
onnistuneen paistopinnan edellytys. Mausta kevyesti suolalla juuri ennen paistamista.
Kuumenna paksupohjainen paistinpannu erittdin kuumaksi. Lisda 6ljy pannulle ja aseta
kampasimpukat pannuun. Paista noin 1-1%2 minuuttia, kunnes pinta on kauniin kullan-
ruskea ja karamellisoitunut. Kédnna kampasimpukat, lisda voi pannulle ja paista

toinen puoli noin 30-60 sekuntia. Valele kampasimpukoita vaahtoavalla voilla paiston
lopuksi. Nosta kampasimpukat pois pannulta valittémasti.

Miso-savuvoiemulsio sifonista

100 o] VOi

100 o] ranskankerma Isigny - JHB 78269

30 o] vaalea Miso

60 g Puljonki® Signature Ayridisfondia 1 L — 12482255
10 o] shiokoji

2 g OSCAR® Savu Maku -mauste 1 L-296678

15 o] sitruunamehu ja raastettua sitruunankuorta

Sulata voi kattilassa ja anna sen ruskistua kevyesti, kunnes se saa pahkinaisen aromin.
Lis&a Misoliemi, Ayridisfondi, shiokoji sekd Savu-mauste. Kuumenna varovastija
sekoita tasaiseksi. Lisda ranskankerma ja vatkaa siledksi emulsioksi. Mausta sitruuna-
mehulla ja sitruunankuorella. Siivildi emulsio erittdin hienon siivilan 1api, jotta se toimii
moitteettomasti sifonissa. Kaada massa sifoniin, lataa yhdelld kaasupatruunalla ja
ravista hyvin. Sailyta sifoni 55-60 °C vesihauteessa tarjoiluun asti.
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Sesam-shoyu
naudan tar tar

10 annosta

800 o] naudan pydrdpaistia— JHB 10863

8 o] suola-JHB 85700

3 g MSG

5 g OSCAR® Premium Fermentoitu Pippuritahna 580 g — 12562704
60 g oliiviéljy — JHB 80065

10) g soijakastike

20 g OSCAR® Premium Fermentoitu Valkosipulitahna 580 g — 12562689
20 g OSCAR® Premium Sitruunatahna 580 g — 12562724

30 g riisiviinietikka — JHB 80588

15 o] mirinia

10 o] worcestershire kastike

2 o] Texas Pete

Leikkaa naudanliha kuutioiksi. Sekoita joukkoon suola, MSG ja mustapippuri.
Anna maustua hetken. Lisda soijakastike, valkosipuli, sitruuna, riisiviinietikka,
mirin, worcestershire kastike ja Texas Pete. Anna maustua ja siivil6i ylimaarainen

neste pois.
100 o] salottisipulia, erittin hienoksi brunoise
20 g ruohosipulia hienonnettuna

Lisd4 joukkoon ja sekoita

10 kpl kananmuna
paahdettu seesaminsiemen - JHB 80593
kevatsipuli
mikroyrtteja

Viimeistele kananmunan keltuaisella, seesamisiemenilld, ohueksi leikatulla
kevétsipulilla seka yrteilla.
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Paaruoat




Pro Tip!

Poraa kastike sauvasekoittimella juuri
ennen tarjoilua kuohkeaksi ja kevyesti

vaahtoavaksi.




Paistettua nieriaa
ruskistettua voita

10 annosta
120 g Nieriafile nahallinen / annos - JHB 60468

Mausta nierié kevyesti suolalla. Kuumenna paistinpannu kuumaksi ja lisdé hieman 6ljya.
Aseta nieria pannulle nahkapuoli alaspain. Paista, kunnes kalan reunat alkavat kypsya ja
nahka muuttuu rapeaksi. Lisda pannulle nokare voita ja anna sen vaahdota. Valele kalaa
voilla paiston aikana, kunnes pinta on kauniin kullanruskea ja kala sopivan kypsé.
Tarjoile nieria rapea nahkapuoli yléspain, jotta nahka séilyttaa rapeutensa.

Nierid kannattaa kypsentaa ldhes kokonaan nahkapuolelta. Nain kala pysyy
mehevand ja nahasta tulee erityisen rapea.

Ruskistettu voi-Misokastike

125 o] voi

500 g Puljonki® Signature Kalaliemi 1 L - 1107
50 g vaalea miso

15 o] soijakastike

15 o] shiokoji

250 o] ranskankerma Isigny — JHB 78269

30 o] sitruunamehu

suola-JHB 85700

Ruskista voi kattilassa péhkindisen ruskeaksi. Lis&a kalaliemi ja miso.

Anna kiehua noin 10 minuuttia, kunnes neste on vdhentynyt noin kolmanneksella.
Lisaa soijakastike ja shiokoji. Sekoita joukkoon ranskankerma ja kuumenna kiehumis-
pisteeseen. Mausta sitruunamehulla. Lisd4a tarvittaessa suolaa.

Savumarinoitu lohenmati

300 g kirjolohenmati (30 g/ annos) - JHB 74529
100 g soijakastike

3 g OSCAR® Savu Maku mauste 1 L-296678

15 g La Paulmies Savuomenaetikkaa - JHB 85006

Yhdistd OSCAR Savun maku, soijakastike ja savuomenaetikka.

Lisda lohenmati marinadiin ja sekoita varovasti, jotta madin rakenne sailyy.
Anna marinoitua noin 10 minuuttia. Siivil6i ylimaarainen marinadi pois juuri
ennen tarjoilua.
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Iberico-porsaan secreto,
savuomenaa ja tumma-
rakuunakastiketta

10 annosta

1,5 kg Iberico Secreto 150g / annos - JHB 20720
15 o] suola-JHB 85700
5 o] mustapippuri

Mausta Secreto kevyesti suolalla ja mustapippurilla. Vakumoi ja kypsenna yon yli
78 °C:ssa 12 tuntia. Viimeistele kuumalla grillilla, kunnes pinta on karamellisoitunut
jasaanut hyvan paistovarin. Leikkaa paloiksi juuri ennen annostelua.

Ripottele paalle hieman sormisuolaa ja rouhittua mustapippuria.

Savuomena

500 g omena, kuorittuna ja kuutioituna

50 o] VOi

20 g sokeri

10 g La Paulmies Savuomenaetikka - JHB 85006
5 o] OSCAR® Savu Maku mauste 1 L-296678

2 g suola-JHB 85700

Kuullota omenat voissa pehmeiksi. Lisda sokeri, savuomenaetikka ja OSCAR Savu
maku-mauste. Kypsenna, kunnes omenat ovat tdysin pehmeita. Soseuta sileaksi
pyreeksija mausta suolalla.

Pikkeloity omena

200 g omena ohuina viipaleina

100 g vesi

510) g sokeri

510) o] La Paulmies omenaviinietikka — JHB 85004

Kuumenna vesi, sokeri ja etikka kiehuvaksi. Marinoi omenat.
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Grillattua Flat Iron Steak:ia,
Tryffeli-valkoviinikastiketta

10 annosta

2000 o] Naudan flatiron steak - JHB 11289
hieno merisuola
mustapippuri

Ota liha huoneenlamp®dn noin tunti ennen grillaamista. Poista mahdolliset kalvot ja
kuivaa pinta talouspaperilla. Mausta suolalla juuri ennen grillausta. Kuumenna grilli
erittain kuumaksi vahintdan 300 °C ja grillaa lihaa 3-4 minuuttia per puoli, kunnes
pintaan muodostuu kaunis paistopinta seka sisalampd 54°C. Anna levata 10 minuuttia
ritildlla. Ennen tarjoilua ota pintaldmp6 grillissa. Leikkaa liha ohuiksi viipaleiksi poikkisyin.
Ripottele paalle hieman sormisuolaa ja rouhittua mustapippuria.

Tumma tryffeli-valkoviinikastike

125 o] VOi

20 g Oljiy

1 kpl salottisipuli, hienonnettuna

1 kpl valkosipulinkynsi, hienonnettuna

20 o] Etikka balsamico Modena 1L actichi colli- JHB 85003

30 o] Etikka Xeres/sherry 1L - JHB 80076

100 o] valkoviini

500 g Puljonki® Sauce Demi Glace 1 L-1004

500 g Puljonki® Signature Paahdettu Kana Fond 1 L- 11310

20 g Shiokoji

2-3 kpl timjaminoksa

2-3 kpl persiljanoksa

20 o] Tryffeli tapenade Tartufata musta 500g - JHB 81403
suola—-JHB 85700 ja mustapippuri

10-20 g tuoretta mustaa tryffelid, ohueksi héylattynad - JHB 81402

Kuullota salottisipuli ja valkosipuli 6ljyssa keskilammolla kullanruskeiksi ja pehmeiksi.
Nosta lamp6a ja lisda balsamico. Anna sen kiehahtaa nopeasti. Lisda sherryviinietikka
ja valkoviini. Keitd kasaan, kunnes nestetta on jaljella vain pieni maara. Lisaa Puljonki
Demi-Glace ja Puljonki Signature Paahdettu Kana Fond. Anna hautua miedolla lammaolia,
kunnes kastikkeesta on jaljella puolet alkuperaisesta maarasta. Ota kattila pois liedelta
ja lisda timjamin- seka persiljanoksat. Anna maustua noin 15 minuuttia. Siivil6i kastike
hienon siivilan lapi. Sekoita joukkoon OSCAR® Musta Tryffelitahna. Mausta sokerilla,
suolalla ja vastarouhitulla mustapippurilla. Sekoita nokare voita joukkoon juuri ennen
tarjoilua.

Vinkki : Voit valmistaa annoksen myds muista kotimaisista JHB Selected -valikoiman
naudan leikoista. Denver Steak, Petit Tender ja Flank Steak sopivat erinomaisesti
tumman tryffeli-valkoviinikastikkeen kanssa ja tarjoavat vaihtoehtoja hieman erilaisiin
rakenteisiin ja makuprofiileihin.

Voit valmistaa kastikkeen my&s korvaamalla Demi Glacen ja kana fondin OSCAR®
Banquet Tumma kastikepohjalla.
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Grillattua naudan petit
tender:ia, Chimichurri-
hollandaisea

10 annosta

1500 g Naudan petit tender Selected - JHB 11030
hieno merisuola
mustapippuri

Ota liha huoneenldmp®d6n noin tunit ennen grillaamista. Poista mahdolliset
kalvot ja kuivaa pinta talouspaperilla. Mausta suolalla juuri ennen grillausta.
Kuumenna grilli erittdin kuumaksi vahintdan 300 °C ja grillaa lihaa 3-4 minuuttia
per puoli, kunnes pintaan muodostuu kaunis paistopinta seka sisdlampd on 54°C.
Anna levatad 10 minuuttia ritildlla. Ennen tarjoilua ota pintaldmpd grillissa.

Leikkaa liha ohuiksi viipaleiksi poikkisyin. Ripottele pdalle hieman sormisuolaa
jarouhittua mustapippuria.

Chimichurri hollandaise

1000 g Puljonki® Hollandaise Classic 1 L—- 11470
100 g lehtipersilja

10) g oregano, tuore

1 kpl punainen chili

10) g valkosipuli

1 kpl sitruuna, sitruunankuori

200 g oliiviéljy — JHB 80065

suola-JHB 85700

Hienonna lehtipersilja, oregano ja chili. Lisdd joukkoon raastettu valkosipuli,
sitruunankuori ja -mehu. Sekoita lopuksi oliividljy ja mausta suolalla.
Sekoita chimichurri Puljonki® Hollandaise Classic 11 -kanssa.

Vinkki : Voit valmistaa annoksen my®s muista kotimaisista JHB Selected -valikoiman
naudan leikoista. Denver Steak, Petit Tender ja Flank Steak sopivat erinomaisesti
Chimichurri hollandaisen kanssa ja tarjoavat vaihtoehtoja hieman erilaisiin
rakenteisiin ja makuprofiileihin.
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Savustettua Ankanrintaa,

Maraschino-kirsikoita

- tummaa sherrykastiketta

10 annosta

5

Renssaa ankanrinnat ja viillota nahka. Upota anka rinnat suola 50 % - sokeri 50%

Ankka rinta Barbarie kevytsavu - JHB 38410
suola-JHB 85700
sokeri

neljaksi tunniksi. Huuhtele sokeri pois. Kuivaa pinnat hyvin. Paahda pannulla nahkapuoli
alas pain puolella teholla niin ettd rasva irtoaa. Lisaa hiljalleen Iamp64a, kunnes pinta on

kullan ruskea kdénna rinta ja valele rasvalla kunnes sisalampo on 56 astetta. Anna

levata hetken ennen tarjoilua.

Sherrykastike

100
50
200
100
500
100
10
15
5

1

1

15

@@_g@@@@@@

Q x x
T T

salottisipulia hienonnettuna

oliy

sherryetikka - JHB 80076

portviini

Puljonki® Signature Paahdettu Kana Fond 1 L- 11310
maraschinokirsikoiden lienta
maraschinokirsikkaa hienonnettuna
balsamiviinietikka
Savora-Sinappi—-JHB 80647
timjamioksa

laakerinlehti

kylmaa voita viimeistelyyn
suola-JHB 85700

mustapippuri

Kuullota salottisipuli 6ljyssa pehmeéksi. Lisda sherry seka portviini ja keita
kasaan noin puoleen. Liséa kanaliemi, maraschinokirsikoiden liemi, timjami
jalaakerinlehti. Keita hiljalleen, kunnes kastiketta on jaljellad noin 7-8 dI.
Lisda hienonnetut maraschinokirsikat, balsamiviinietikka ja Savora-sinappi.

Vatkaa joukkoon kylma voi juuri ennen tarjoilua. Mausta suolalla ja pippurilla.
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Juustolautanen jota jaa
Kaipaamaan

« Bleude Laqueuille "La Memee” 1,25 kg x 4 - JHB 78170
Makea ja kermainen sinihomejuusto, jolla on rikas sinihomeen maku,
kypsytetty luolissa 3 kuukautta. Auvergne, Ranska

« Abondance AOP 1/4 Verdannet-JHB 78278
Abondance on reseptina ldhes 1000 vuotta vanha juusto.
Sit4 alettiin valmistaa 1100-luvulla Abondancen luostarissa.

« Brie Petit Brie Bons Mayennais 1 kg x 4 FR—-JHB 80782
Petit Brie on maultaan pehmed, kermainen ja pahkinaan vivahtava.
Ohut valkohomeen peittama kuori. Sopii moneen kaytt6on.
Valmistettu pastoroidusta lehmanmaidosta.

« Tommette brebis Petit Agour 7509 (Basquitou) - JHB 80794

Pastéroidusta lampaanmaidosta valmistettu ranskalainen juusto.

« Antona Viikunahillo 980g - JHB 85351
Viikuna on véalimerellinen hedelma, ja sita arvostetaan sen pehmean
koostumuksen ja sokerisen maun vuoksi. Se sopii hyvin monen erityyppisen
juuston makupariksi. Tata hilloa voi helposti myds yhdistaa suolaisten ruokien,
kuten hanhenmaksan kanssa.

« Antona Mustakirsikkahillo 980g - JHB 80058

Herkullista mustakirsikkahilloa Korsikalta. Tama hillo sopii erityisen hyvin
lampaanmaitojuustojen kanssa nautittavaksi.

« Marcona-manteli-JHB 81600
« Koristele esimerkiksi marjoilla ja mikroyrteilla.

Vinkki: Katso muut laadukkaat juustomme jhb.fi - valtava valikoima herkullisia ja
palkittuja erikoisjuustoja ympari maailmaa.
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Suklaagavotte, Yuzua ja
suolaista misokaramellia

Suklaagavotte mantelipralineella, yuzukreemilla ja vaalealla misopohjalla
maustetulla suolaisella karamellilla.

Z Karamel-suklaamousse

250 o] kermaa
150 o] Cluizel Z Karamel -karamellisoitua suklaata— JHB 85387
250 o] vaahdotettua kermaa

Kiehauta kerma ja kaada se suklaan paalle. Sekoita tasaiseksi ganacheksi.
Jaahdyta ganache alle 50 °C:seen ja kdantele joukkoon vaahdotettu kerma.
Kaada silikonimuotteihin ja pakasta.

Suklaatuille

150 g jauhoja

10) g Cluizel Cacao en poudre -kaakaojauhetta - JHB 85308
p{e]0] g tomusokeria

200 o] kananmunan valkuaisia

Sekoita kaikki raaka-aineet monitoimikoneessa.
Levitd massa hyvin ohueksi kerrokseksi silikonimatolle.
Paista 160 °C:ssa noin 6 minuuttia uunin puhaltimen ollessa puoliteholla.

Vaniljatuille

200 g jauhoja

p{e]0] o] tomusokeria

200 o] kananmunan valkuaisia

1 kpl vaniljatanko - JHB 85389

Halkaise vaniljatanko ja kaavi siemenet talteen. Sekoita vaniljansiemenet ja muut
raaka-aineet monitoimikoneessa. Levitd massa hyvin ohueksi kerrokseksi silikoni-
matolle. Paista 160 °C:ssa noin 6 minuuttia uunin puhaltimen ollessa puoliteholla.

Yuzukreemi

300 g kokonaisia kananmunia

200 g sokeria

50 o] dekstroosia-JHB 85562
200 g yuzupyreetd - JHB 85303

25 o] maissitarkkelysta

150 o] suolatonta voita- JHB 78030

Sekoita kaikki raaka-aineet voita lukuun ottamatta. Kuumenna kiehuvaksi koko ajan
sekoittaen. Nosta pois lammoltéa ja jadhdyta 50 °C:seen. Lisda hyvin kylma voi ja
sekoita sauvasekoittimella tasaiseksi. Jadhdyté 4 °C:seen ja sailyta jadkaapissa

12 tuntia ennen kayttoa.

Jélkiruoka 13



Rapea mantelipraline

-croustilline

225 g Cluizel Praliné Pur Amandes
-mantelipralineeta—- JHB 85382

110 g Cluizel La Croustilline -vohvelimurua
-JHB 85401

50 g oliividljya

2 g suolaa-JHB 85700

Sekoita mantelipraline, suola ja oliividljy keskendan.
Kéaantele Croustilline varovasti joukkoon.
Sailyta kayttoon asti.

Pralinemuru

40 g maltodekstriinid — JHB 85562

200 g puhdasta mantelipralineeta- JHB 85382
2 g suolaa-JHB 85700

20 g kaakaojauhetta —JHB 85308

Sekoita kuivat aineet keskenaan. Lisda mantelipraline ja
sekoita, kunnes koostumus on multamaisen murumainen.
Sailyta kayttoon asti.

Suolainen misokaramedlli

500 g sokeria

2 g ruokasoodaa

160 g vettd

500 g kermaa

2 kpl vaniljatankoa - JHB 85389

Vaalea misopohjaa maun mukaan

Sekoita sokeri jaruokasooda kuivassa kattilassa. Lisaa
vesi ja keitd hyvin tummaksi karamelliksi. Kiehauta silla
vélin kerma ja vaniljatangot. Poista vaniljatangot ennen
kuin yhdistat kerman karamelliin. Lisda kuuma kerma
vahitellen karamelliin ja sekoita tasaiseksi. Nosta pois
[AmmoIta ja anna jadhtya hieman. Lis&a vaalea miso

ja sekoita sauvasekoittimella, kunnes seos on

taysin emulgoitunut. Maista ja lisdd misoa tarvittaessa.
Jaahdyté ja sdilyta jddkaapissa kdyttoon asti.

Kokoaminen ja viimeistely

Aseta annos Z Karamel -suklaamoussea lautaselle.
Liséa rapeaa mantelipraline-Croustilline-seosta ja
yuzu-kreemid. Peit4 suklaa- ja vaniljatuilejen paloilla.
Viimeistele suolaisella misokaramellilla ja tarjoile heti.



Suklaafondant ja musta
sitruuna-bergamottijaatelo

Juokseva Cluizel Mangaro-ganache

355 o] kermaa

240 o] Cluizel Mangaro 71% -tummaa suklaata- JHB 80839
1 kpl vaniljatanko - JHB 85389

45 o] Japanilainen Whiskey

Kiehauta kerma vaniljatangon kanssa ja anna maustua.
Siiviléi ldammin kerma suklaan paalle ja sekoita sauvasekoittimella tasaiseksi.
Lisaa whiskey, kaada puolipallomuotteihin ja pakasta.

Tummasuklainen Mi-cuit

450 o] voita

400 o] Cluizel Vanuari 63% -tummaa suklaata - JHB 85328
240 o] sokeria

p{e]0] o] gluteenittomia jauhoja

730 o] kokonaisia kananmunia

Sulata voi ja suklaa yhdessa vesihauteessa. Sekoita sokeri ja gluteenittomat jauhot
yleiskoneessa lapavatkaimella. Lisdd kananmunat vahitellen ja sen jalkeen sulatettu
suklaa-voiseos. Voitele metalliset annosrenkaat reilusti voilla ja vuoraa ne leivin-
paperilla. Pursota renkaisiin hieman taikinaa. Aseta jaadytetty ganachepuolipallo
keskelle ja peita taikinalla. Varmista, ettei ganache kosketa renkaan reunoja. Paista
195 °C:ssa 8-10 minuuttia uunisi mukaan. Paista vain sen verran, etté reunat
asettuvat ja renkaan voi poistaa, mutta sisus pysyy juoksevana.

Mustalla sitruunalla ja bergamontilla

maustettu jaatelo

750 o] kermaa

750 o] maitoa

2 kpl pientd mustaa sitruunaa

315 o] sokeria

340 o] kananmunan keltuaista

50 o] bergamottimehua, siivildi halutessasi pureestd - JHB 85388

Kiehauta kerma, lisda mustat sitruunat ja nosta pois [Bmmolta. Peita ja anna maustua,
kunnes maku on riittdvan voimakas. Jos maustamisaika on pitka, jddhdyta seos ja
siirra jadkaappiin. Soseuta pehmenneet mustat sitruunat kerman joukkoon ja siivil&i
tihean siivilan 1api. Yhdistd maustettu kerma, maito, sokeri, keltuaiset ja bergamot-
timehu. Kuumenna varovasti 82 °C:seen koko ajan sekoittaen. Jadhdyta nopeasti.
Siirra Pacojet-astioihin ja pakasta tai valmista jaateldkoneessa valmistajan ohjeen
mukaan.
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Kokoaminen ja viimeistely

Liséksi
Suklaakiekkoja tarpeen mukaan

Paista suklaafondant viereisen ohjeen mukaan. Poista rengas ja leivinpaperi varovasti.
Aseta kakku lautaselle ja nosta suklaakiekko sen p&alle. Anna kakun Iammén pehmentag
kiekkoa. Tarjoile heti mustalla sitruunalla ja bergamotilla maustetun jéatelén kanssa.




Kookos

Suklaakuori
350 o] Cluizel Kayambe 45% -maitosuklaata — JHB 85320
150 o] Cluizel-kaakaovoita— JHB 85319

Cluizel Kewane 34% -paahdettua valkosuklaata tarpeen mukaan — JHB 85322
Kookoshiutaleita tarpeen mukaan

Sulata ja yhdistd Kayambe-maitosuklaa ja kaakaovoi. Sivele seosta silikonisten

pallomuottien sisdpinnalle ja anna kovettua pakastimessa. Sivele paalle toinen
kerros Kewane-suklaata ja lisdd kookoshiutaleet. Sailyta pakastimessa.

Kookos-sudachisorbetti

120 o] sokeria

8 g NH-pektiinia - JHB 85553
750 g kookosmaitoa

150 g Malibu-likboria

80 g sudachipyreeta

Sekoita pektiini ja sokeri keskenaan. Sekoita joukkoon muut raaka-aineet ja kuumenna
kiehuvaksi. JAdhdyta, siirrd Pacojet-astioihin ja pakasta.

Vaahdotettu kookos-malibuganache

260 o] kookospyreetad - JHB 85360

50 o] glukoosia—-JHB 85559

145 o] Cluizel Kayambe Ivoire 36% valkosuklaapapu —JHB 85321
30 g Malibu-likboria

3.4 o] liivatetta

2 kpl vaniljatankoa - JHB 85389

380 o] kermaa

Kuumenna kookospyree, vaniljatanko ja glukoosi l&hes kiehuviksi. Peitd, jddhdyta ja anna
maustua jaddkaapissa muutaman tunnin ajan. Turvota liivate kylméassé vedesséa valmistajan
ohjeen mukaan. Poista vaniljatanko ja kuumenna maustettu kookospyree uudelleen. Lisda
turvotettu liivate ja sekoita, kunnes se on liuennut. Kaada seos valkosuklaan paalle ja sekoita
tasaiseksi ganacheksi. Lisda kylméa kerma ja Malibu sauvasekoittimella sekoittaen. Anna levata
jddkaapissa vahintdan 4 tuntia. Vaahdota tasaiseksi ja kuohkeaksi juuri ennen kdyttda.
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Sokeroitu passionhedelma

kg tuoreita passionhedelmia
10 % inverttisokeria siivildidyn passionhedelm@&mehun painosta—- JHB 85558

Halkaise passionhedelmat ja lusikoi hedelmaliha ja siemenet talteen. Irrota mehu varovasti
siemenista sauvasekoittimen pyo6reélla lisdosalla. Siivil6i ja punnitse mehu. Lisda inverttisokeria
10% mehun painosta. Ota siemenet talteen ja huuhtele ne kylmalla vedelld.Kiehauta passion-
hedelmamehu ja inverttisokeri, liséa sitten huuhdellut siemenet. J4d&hdyta ja séilyté jddkaapissa
kayttdon asti.

Kookosmuru

paahdetulla seesamilla

65 o] kookoshiutaleita

25 o] paahdettuja vaaleita
seesaminsiemenia - JHB 80593

115 o] sokeria

135 o] riisijauhoja— JHB 81155

1 o] suolaa

30 o] vetta

110 o] kookosoéljya

Jos kdytat paahtamattomia seesaminsiemenia,
paahda ne kevyesti kuivalla pannulla, kunnes ne
tuoksuvat ja ovat vaalean kullanruskeita. Anna jaéhtya.
Valmiiksi paahdettuja siemenia ei tarvitse paahtaa
uudelleen. Murskaa osa seesaminsiemenista kevyesti,
jotta niiden aromi vapautuu. Sekoita kaikki raaka-aineet
yleiskoneessa lapavatkaimella, kunnes ne muodostavat
taikinan. Aseta nelidsilmainen ritila leivinpaperilla
vuoratun uunipellin pdalle. Painele taikina ritilan lapi
murusiksi pellille. Paista 140 °C:ssa noin 25 minuuttia.
Tarkkaile varia paiston loppupuolella, jotta seesami ei
tummu liilkaa. Anna jaahtya kokonaan.

Kokoaminen ja viimeistely

Lisaksi
Mikroyrtteja tarpeen mukaan

Vaahdota kookosganache ja tdytéa suklaiset kookoskuoret. Tasoita pinta ja pakasta kiinteiksi.
Tee jokaisen taytetyn kookoksen keskelle siisti syvennys pienelld pyoreélla leikkurilla tai
omenaporalla. Sdilyta pakastimessa annoksen kokoamiseen asti. Aja kookos-sudachisorbetti
Pacojetilla ja séilyta pakastimessa tarjoiluun asti. Irrota kookospahkinan nékdinen jalkiruoka
varovasti muotista ja aseta lautaselle. Lusikoi sokeroitua passionhedelmaa keskella olevaan
syvennykseen. Lisda viereen pieni keko kookos-seesamimurua. Aseta sorbettipallo murun
paélle, jotta se pysyy paikallaan. Viimeistele mikroyrteilld ja tarjoile heti.
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