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Popibohtason

KEITTO
KIRJA

Resepteji luontoon sukupolvelta toiselle
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Valio Koskenlaskija®:1la on ollut vahva
vaikutus ruokaan jo vuodesta 1933.
Se tunnettiin aina rintamalla asti, kun
suomalaisia sotilaita varustettiin sulate-
juustolla. Karu mutta kaunis korpi oli
silloin kotimme ja on sitd edelleen, eikad
suomalaisten  arvostus  luontoamme
kohtaan nédytd hiipuvan. Péinvastoin,
se on meille sitd tdrkedmpi, mita
kauemmaksi se arjestamme tyonnetaan.

Kunnioittaaksemme sukupolvelta toiselle
siirtyneitd ruoanlaitto-oppeja seka
Suomen luontoa esittelemme
Korpikokkaajan keittokirjassa helposti
luonnossa valmistettavia resepteja ja
ruoanlaittoniksejd korpeen. Inspiraation
keittokirjalle saimme 1944 julkaistusta
Korpisoturin keittokirjasta,
jonka reseptit ovat luoneet rintamamiehet
itse.

VAHVA VAIKUTUS RUOKAAN
SUKUPOLVELTA TOISELLE
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RETKEILIJAN
NUOTIOPOTTU

Alumiinifoliota
Pussillinen perunoita
Voita

Valio Koskenlaskija®
Mustapippuria
Palvilihaa tai kuivalihaa

Asetetaan kaksi foliopalaa péaillekkiin
jokaista neljad pottunyyttid varten.
Lohkotaan  perunat kuorineen ja
asetetaan folioiden keskelle keoksi.
Kuutioidaan Koskenlaskija kahdeksaan
osaan. Laitetaan jokaiseen nyyttiin
perunoiden péaélle nokareet voita ja pari
kuutiota  Koskenlaskijaa. = Rouhitaan
pinnalle mustapippuria. Kéaaritdan
folionyytit kiinni ja asetetaan ne
hiillokselle tai nuotiolle ritilin péélle.
Kypsennetddn puolisen tuntia tai kunnes
perunat ovat kypsid. Avataan nyytit
varoen ja vuollaan pinnalle palvilihaa tai
kuivalihaa.
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ERANKAVIJAN
JUUSTOPANNU

Voita

Minnyn oksia

Valio Koskenlaskija®
Muna
Korppujauhoja

Voita sulamaan pannulle tai trangian
kanteen. Lisdtaan muutama
méannynoksa. Leikataan Koskenlaskija
ohuiksi viipaleiksi. Rikotaan muna ja
tehdddn siitdi munaseos. Kastetaan
juustoviipaleet ensin munaseokseen ja
pyoraytetddn sitten korppujauhoissa.
Paistetaan nopeasti mantyvoissa.
Maéannynoksia ei parane syoda.
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Korpikokkaajan retkivinkki nr. 1:

“PANNUVIRITYS”
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VAELTAJAN
JUUSTOLIEMI

Vetti

Valio Koskenlaskija®
Kasvisliemikuutio
Valkosipulin kynsi
Muskottipdhkinida
Kuivaa leipaa
Ketunleipida

Puolisen litraa vettd kiehumaan kattilaan
tai trangiaan. Kuutioidaan
Koskenlaskija ja laitetaan sulamaan
kuumaan veteen. Lisdtddn puolikas
kasvisliemikuutio, rikottu valkosipulin
kynsi ja aavistus muskottipdhkinaa.
Sekoitellaan  kunnes  juusto  sulaa.
Kuutioidaan kuivat leipdviipaleet ja
paahdetaan halutessa pakin tai trangian
kannessa. Jaetaan leipdviipaleet neljaan
kuksaan tai mukiin. Kaadetaan kuuma
juustoliemi pédlle. Lisatddn ketunleipda
paélle, jos sellaista loytyy.
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SAMOILIJAN
NOKKOS-PEKONISOPPA

Nokkosenlehtii
Vetti

Pekonia
Vehnijauhoja

Vetti

Kuohukermaa

Valio Koskenlaskija®
Pippuria

Keridillddn puolisentoista litraa nokkosia
metsdstd. Perataan varret pois ja
hienonnetaan kevyesti. Kiehautetaan
vedessd ja ryopatddn parisen minuuttia.
Kaadetaan ldavikkoon ja huuhdellaan
kylmén veden alla. Sitten valutetaan.
Hienonnetaan pekoni ja ruskistetaan
pannulla. Lisdtdan lusikallinen
vehnéjauhoa sekoittaen  joukkoon.
Lisdtddn puoli litraa vettd ja pari
mukillista kuohukermaa. Annetaan hetki
hautua. Kuutioidaan Koskenlaskija ja
lisitdan keittoon. Annetaan juuston
sulaa. Maustetaan pippurilla. Lisdtdan
ryopatyt nokkoset. Jos nokkoset eivit osu
retken varrelle, voi kayttdd tuoretta
pinaattia. Lopuksi toivotaan, ettei kieltd
ala polttaa.
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Korpikokkaajan retkivinkki nr. 2:

“KEITTOVARSI”
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KALASTAIJAN
KEITTO

Vetti

Muutama peruna

Porkkana

Suolaa

Pippuria

Valio Koskenlaskija®

Muutama ahven tai muu rantakala
Sinappia

Ruoholaukkaa tai ruohosipulia

Sellainen litra vettd kiehumaan kattilaan
tai trangiaan. Pilkotaan perunat ja
porkkana. Jos on kesdperunoita ja
kesdporkkanaa, ei tarvitse kuoria.
Juurekset kiehuvaan veteen. Maustetaan
ripauksilla suolaa ja pippuria.
Kuutioidaan Koskenlaskija ja laitetaan
keittoon sulamaan. Sitten odotellaan, etta
juurekset ovat kypsid. Sekoitellaan valilla.
Kun juusto on sulanut, lisditddn aavistus
sinappia ja peratut ahvenet tai muut
rantakalat. Jos ollaan ldhelld meren
rantaa, voidaan kerdtd ruoholaukkaa
keiton péaalle.
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PATIKOIJAN
SIENIMUHENNOS

Voita

Pieni sipuli
Metsiisienid

Vetti

Valio Koskenlaskija®
Timjamia
Maalaisleipdi

Voita sulamaan pannulle tai trangiaan.
Pilkotaan ja paistetaan sipuli. Lisdtdan
noin litra putsattuja sienid. Jatketaan
paistamista. Lisdtdan pari mukillista
vettd ja  kuutioitu = Koskenlaskija.
Maustetaan  hyppysellisella  timjamia.
Sekoitetaan kevyesti, kunnes juusto
sulaa. Kastetaan leipdpaloja kuumaan
sienimuhennokseen.
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METSASTAJAN
JUUSTOINEN
RIISTAPANNU

Voita

Sipuli
Riistakiristyslihaa
Vetta

Suolaa

Pari Katajanmarjaa
Pippuria

Valio Koskenlaskija®
Maustekurkku

Voita sulamaan pannulle tai trangiaan.
Lisataan hienonnettu sipuli ja
riistakédristysliha. Ruskistetaan. Lisdatdan
kolme mukillista vettd. Maustetaan

suolalla, pippurilla ja parilla
katajanmarjalla. Katajanmarjat
kannattaa muuten murskata kevyesti.
Sitten kiehautetaan. Kuutioidaan

Koskenlaskija ja lisdtddan  sekaan.
Annetaan juuston sulaa  hiljalleen
sekoitellen. Lisdtddn lopuksi kuutioitu
maustekurkku. Tarjoillaan perunasoseen
kanssa, jos sellaista on.
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RETKEILIJAN
NUOTIOKINUSKI

Valio Koskenlaskija®
fariinisokeria
puolukoita
alumiinifoliota

Taitetaan alumiinifolio kaksin kerroin.
Kuutioidaan Koskenlaskija. Laitetaan
kuutiot folion keskelle. Laitetaan reilu
pari mukillista sokeria juustokuutioiden
padlle. Taitellaan folio nyytiksi. Laitetaan
nyytit nuotiolle ritilin péédlle. Annetaan
juuston sulaa kymmenisen minuuttia.
Avataan nyytit varoen. Sekoitetaan
sulanut juusto ja sokeri. Nautitaan
lampiménd puolukoiden kanssa, jos niitd
on.
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Korpikokkaajan retkivinkki nr. 3:

“IKITULI”
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KOSKENLASKIJAN
KAHVI

Kahvia mukillinen tai kuksallinen
Valio Koskenlaskija®

Kuutioidaan  Koskenlaskijaa  pieniksi
kuutioiksi kuumaan mukilliseen tai
kuksalliseen  kahvia. Juusto toimii
maidonkorvikkeena. Vain maistamalla
tietdd, mikd vahvuus sopii itselleen
parhaiten.
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VIIS|
KORPIOHIETTA

1

Ei hontyilla. Maltti on valttia,
kun korvessa ollaan.

2

Ei rakenneta kokkoa.
Hiljaisella tulella tulee hyvi soppa.

3

Pidetdéin pakki puhtaana,
likaisella kestaid lammeta.

4

Lihat leikataan paloiksi poikki syitten.

5

Muistetaan olla ihmisiksi
ja siivota jalkemme.
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VAHVA VAIKUTUS RUOKAAN
SUKUPOLVELTA TOISELLE




