


(n.4 annosta)

o 4kpl Rieska tai taysjyva tortillalettuja
e 2009 Kanttarelli tuorejuusto
Creme bonjour
e 709 Rucola salaatti
e 100g  Poron kylmasavupaisti (ohut)
e 4rki Buga’s chili-karpalo kastiketta

Levité tuorejuustoa kerros rieskalle.

Ripottele chili-karpalo kastike tasaiseti
jokapuolelle.

Lisd4 rucola ja asettele poro siivut paalle, mutta
jata ylareunasta n.nelja senttia ilman taytettd, jotta
taytteet ei pursua ulos.

Kaari tiukasti rullaksi kaaretortun tavoin.

Voit tarjota kokonaisina wrappeina tai
viistoon leikattuina cocktailpaloina.




n. 8 annosta
valmistusaika 35 min

Smetanalohi kuuluu
suomalaisten suosikkiruokiin,
eika suotta.

Tassa reseptissa smetanalohi saa : ,
uuden kaukasialaisen ilmeen. e ot Rt

Reseptissa kdaytamme Buga’s
chilituotesarjasta, Grandma’s
adzhika kastiketta.

e noin 1kg Lohifilee

o 3rkl Buga’s Grandma’s adzhika
e 450¢ Naarman sour cream 24%
. Ruohosipuli koristeeksi

1. Nypifileesta ruodot ja leikkaa nahka irti.

2. Leikkaa filee annospaloiksi ja asettele kevyesti voideltuun
paistovuokaan, voit myds paistaa kokonaisena nahan kanssa tai
tehda esim. medaljonkeja.

3. Sekoita kulhossa hapankerma ja adzhika (maista ja lisdad adzhikan
maarda oman maun mukaan)

4. Kaada seos lohen paille.

Paista 190 asteisessa uunissa n.25min.

6. Koristele ruohosipulilla ja tarjoa Adzhika-uunilohi esimerkiksi riisin kanssa.

o

Adzhika tietoa:

Adzhika tarkoittaa suolaa abkhazian kielell&. Vuosia sitten lammaslaumojen omistajat antoivat paimenilleen
suolaa, joka oli tarkoitettu lampaille. Heilla ei ollut vetta, joten janoisten lampaiden piti sydda enemman
ruohoa, joka johti painon nousuun. Suola oli kallista ja siksi paimenet varastivat sita. Varkauksia
estaakseen omistajat lisasivat kuivattua chilida suolan joukkoon. Tdma ei kuitenkaan pysayttanyt paimenia,
vaan he vain lisasivat seokseen yrtteja (tillia, persiljaa, korianteria), valkosipulia, jonka jalkeen seos oli
tarpeeksi laimeaa ihmiselle. He lisasivat vetta, jolloin seoksesta tuli tahnaa ja levittivét sitd esimerkiksi
leivalle. Nain syntyi kaukasian "suola”. Myohemmin tama seos saavutti suuren suosion koko kaukasuksella,
lopulta koko maailmassa. Adzhikaan ei ole olemassa reseptia, vaan jokainen kokki tekee siita
omannakoisensa. punainen véri saadaan tuoreesta paprikasta.



...kuin luotu yhteen suklaan kanssa.
Atsteekit keksivat ensimmaisina
yhdistaa kaakaopavut ja chilin
hurmaavan tuoksuvaksi
suklaajuomaksi, josta eurooppalaiset
my6hemmin sovelsivat omat
versionsa. Nykyisin suklaa ja chili ovat
suosittu yhdistelma ympari maailmaa
— my06s Suomessa. Chilin ja suklaan
yhdistelmalld kannattaa hakea potkua
esimerkiksi suklaakakkuhin ja
muffinseihin, cookieihin ja jopa
jaateloon.

« 100g voita
e 100g tumma suklaa

« 3rkl Buga's vadelma-appelsiini chilikastiketta

o 5kpl kananmunia

e 100g fariinisokeria
e 250 kaakaojauhe

e 1,5rkl vehngjauhoja
e 20g mantelirouhetta

raspberry
&orange |

Sulata voi ja suklaa vesihauteessa, lisad Buga’s vadelma-appelsiini chilikastike ja mantelirouhe. Sekoita
kevyesti, anna seoksen jaahtya huoneen lampdiseksi.

Vatkaa kananmunat ja fariinisokeri erittdin ilmavaksi vaahdoksi. Sekoita kaakaojauhe ja vehnéjauho. Lisaa

muna-sokerivaahtoon jaahtynyt suklaa ja sekoita kevyesti nostellen nuolijalla.

Liséa jauhoseos siivilanlapi ja nostele sekaan kevyesti nuolijalla. Annostele n.1dl taikinaa hyvin voideltuihin
ja vuokiin, voit kayttdd myos kahvikuppia jotka on hyva myos . Jata 1/3 osa vuokaan varaa suklaakakun

kohoamiselle. Anna suklaakakkujen levaté hetki kylméasséd ennen kuin paistat ne.

Paista 180 astetta (kiertoilma) n.10 min. Kakku saa jadda hieman valuvaksi siséltd. Kumoa chili-
suklaakakut ja tarjoile heti kuumana, vaikkapa kermaisen vaniljajaatelon ja Buga's vadelma-appelsiini

kastikkeen kanssa.



Buga’s chilikastikkeita kayttden saat
hetkessa herkullisia ja maistuvia, erilaisia
chilimajoneesi vaihtoehtoja.

Kastikkeet soveltuvat hyvin hampurilaisille,
ranskalaisille ja dippikastikkeeksi vaikka
kalalle tai kanalle.

Sekoitussuhde kastikkeisiin:

e 1dl majoneesi
e 1rkl chili kastikkeita

maista ja lisdd chilin maard4 oman
maun mukaan.

Kastikkeiden voimakkuuksissa hieman
eroja.

Samaa suhdetta voi hyddynt&d4 myds
levitteiden valmistuksessa, korvaa vain
majoneesi maustamattomalla
tuorejuustolla.

Buga’'s Chilikastikeet:

e Chili karpalokastike

e Chili puolukka-paéryna kastike

e Chili vadelma-appelsiini
kastike

e Chili pepper (chilimurska)

e Chili paste (chilitahna, ilman
siemenid)

e Chili grandma’s Adzhika

e Chili caucasian Adzhika




