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GRILLATTU VALKOSIPULI-, PERSIKKA-
JA PARMANKINKKUPIZZA,
AVOKADO-OLUTKASTIKE JA BALSAMICOSIENET

AINEKSET:

» 4 valmista pizzapohjaa ¢ 4 persikkaa viipaloituina 8 siivua parmankinkkua * 8 valkosipulinkyntta
s oliividljya, cashewpdhkingitd, tuoretta basilikaa

AVOKADO-OLUTKASTIKE:
+ 1avokado * 1dl majoneesia * 1,5 dl turkkilaista jogurttia « 2 rkl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta
* suolaa, mustapippuria

Puolita avokado, poista kivi ja lusikoi hedelmaliha kulhoon. Lisda muut ainekset ja soseuta sauvasekoittimella
tasaiseksi. Laita kastike viiledan maustumaan.

BALSAMICOSIENET:
» 200 g kantarelleja tai herkkusienia « 3 rkl balsamicoa © 2 rkl hunajaa * 1kl oliividljya ¢ ripaus suolaa

Puhdista sienet ja puolita. Sekoita balsamico, hunaja, oliividljy ja suola kulhossa. Lisad sienet ja sekoita.
Anna marinoitua viiledssa n. Th.

PARMANKINKKUPIZZA:

Viipaloi persikat ja sivele oliividljylld. Kuori valkosipulinkynnet, sivele oliiviéljylla ja kdari folioon.
Grillaa persikkaviipaleet sekd folioon kadrityt valkosipulinkynnet n. 10 min ajan.

Sivele pizzapohjat kevyesti oliividljylld ja grillaa hetki molemmilta puolilta. Levitd pehmenneet
valkosipulinkynnet pizzapohjille. Levitd pddlle avokado-olutkastike.

Lisaa parmankinkku, grillatut persikat, cashewpahkindt ja balsamicosienet. Viimeistele mustapippurilla
ja tuoreella basilikalla. Tarjoile hyvin viilennetyn OLVI Pasadena Pale Ale -oluen kanssa.
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FETAFOCACCIAT, OLUTCHIMICHURRI
OLUTFOCACCIA:
* 1dl omenamehua * 1dl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta « % pkt tuorehiivaa * 1l suolaa
* 1dI parmesaaniraastetta * noin 5-6 dl vehndjauhoja * noin 0,7 dl oliividljya
Taytteeksi taikinaan: mustia ja vihreitd oliiveja, pilkottuja aurinkokuivattuja tomaatteja, sormisuolaa, oliivioljya
Liuota hiiva kadenlampdiseen olueen. Lisad omenamehu, suola ja parmesaaniraaste. Alusta joukkoon vehndjauhot
vahitellen ja lisdd lopuksi oliividljy. Taikina saa jadda melko pehmedksi ja 6ljyiseksi. Anna taikinan kohota n. 30 min.
Levitd leivinpaperilla vuorattuun vuokaan tai pellille ja kohota vield n. 30 min. Painele sormin taikinaan kuoppia.
Lisad oliivit ja aurinkokuivatut tomaatit. Sivele pinta oliividljylld, ripottele paalle sormisuolaa ja parmesaaniraastetta.
Paista uunissa 200°C n. 10-15 min. Sivele pinta vield kevyesti oliividljylla ja anna jadhtya.
TAYTTEET:
* n. 10 isoa mansikkaa puolitettuina « 200 g fetajuustoa+ tuoretta persiljaa
OLUTCHIMICHURRI:
+ 2 valkosipulinkyntta hienonnettuna ¢ 1dI oliivioljya ¢ 1kl valkoviinietikkaa
* 31kl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta ¢ 1 ruukku persiljaa hienonnettuna « 1tl suolaa
* 1tl mustapippuria ¢ halutessasi  tuoretta chilia hienonnettuna
Laita kaikki ainekset kulhoon ja soseuta sauvasekoittimella tasaiseksi. Tarkista maku ja lisdd tarvittaessa suolaa
tai mustapippuria.
PAPRIKAHILLO:
* 2 paprikaa pieniksi kuutioituina * 2 dl sokeria ¢ ¥ tl kurkumaae % tl sinapinsiemenia % tl sellerisuolaa tai
Herbamare-maustetta ¢ % tl fenkolinsiemenid * %2 appelsiinin mehu, 11l raastettua appelsiininkuorta
Kiehauta ainekset kattilassa. Keita keskilammélla n. 7 min, valilld sekoittaen. Jadhdyta ennen tarjoilua.
Sivele mansikat kevyesti oliivioljylld ja grillaa nopeasti. Halkaise focaccia, levita pohjalle olutchimichurria ja liséd mansikat,
murennettu fetajuusto ja paprikahillo. Viimeistele persiljalla, nosta kansi pdalle ja lammitd halutessasi hetki grillissa.
Tarjoile hyvin viilennetyn OLVI Pasadena Pale Ale -oluen kanssa.
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OLUT-INKIVAARIMARINOITU GRILLILOHI,

AINEKSET:

* 4 lohifileepalaa (a n. 200 g) * 1rkl seesaminsiemenia

MARINADI:

« % dl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta « 1rkl inkivddritahnaa ¢ 1rkl hunajaa

o 2 rkl seesamidljya  ripaus chilihiutaleita ¢ %2 limen mehu * 1tl soijakastiketta

Sekoita marinadin ainekset. Ota marinadista puolet talteen tarjoilua varten ja sivele loppu lohipalojen padlle.

Anna marinoitua viiledssa n. 1h.

KORIANTERILYTTYPERUNAT:

* . 800 g pienia perunoita * suolaa, vettd keittdmiseen ¢ rypsidljya

* 1 ruukku tuoretta korianteria

Keitd perunat suolalla maustetussa vedessa napakan kypsiksi. Valuta ja anna jaahtyd.

Paista perunat rypsicljyssa grillissa tai liedella kullanruskeiksi. Litista kevyesti lastalla ja paista vield hetki. Hienonna

korianteri ja lisdd joukkoon juuri ennen tarjoilua.

LISAKSI:

* 2 omenaa viipaloituina ¢ 1rkl limemehua

Sivele omenaviipaleet limemehulla ja grillaa nopeasti molemmin puolin. Grillaa lohifileet kypsiksi.

Tarjoile lohi korianterilyttyperunoiden ja grillattujen omenaviipaleiden kanssa. Lusikoi pddlle talteen otettua marinadia

ja viimeistele seesaminsiemenilla sekad korianterilla. Tarjoile hyvin viilennetyn OLVI Pasadena Pale Ale -oluen kanssa.
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GRILLATUT TOMAATTI-SIENI-YRTTITAYTTEISET
KANAFILEET JA KESAKURPITSARULLAT
PAPRIKATAHINILLA

AINEKSET: 4 isoa broilerin fileetd

KANAN MARINADI:

* 1dl omenamehua  1rkl Tajin-mausteseosta tai BBQ-mausteseosta ¢ % sitruunan mehu
» 2 rkl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta ¢ suolaa, mustapippuria * 1tl ruokosokeria

Nuiji broilerin fileet tasapaksuiksi. Sekoita marinadin ainekset ja hiero marinadi fileiden pintaan.
Anna marinoitua viiledssd n. 1h.

TAYTE:

» 3 kevatsipulia * 2-4 metsd- tai herkkusienta ¢ oliividljya « 3 tomaattia viipaleina
* 1dl parmesaaniraastetta ¢ suolaa, mustapippuria

Pilko sienet, kevatsipulit ja tomaattien paatypalat (jdta ehjat tomaattiviipaleet erikseen tdytteeseen).
Kuullota kasvikset oliiviéljyssa pannulla ja mausta suolalla sekd mustapippurilla.

TIMJAMI-VALKOSIPULIGLJY:

* 1 ruukku timjamia « 4 valkosipulinkyntta ¢ oliividljya « ripaus chilihiutaleita ja sokeria
» suolaa, mustapippuria

Soseuta timjami-valkosipulidljyn ainekset sauvasekoittimella tasaiseksi. Anna maustua viiledssa.

KESAKURPITSARULLAT:

» 1 kesakurpitsa * 2 suippopaprikaa * suolaa, mustapippuria ¢ oliividljya « 2 rkl tahinia
+ 11l paprikajauhetta

LISAKSI: tuoretta leipad

Viipaloi kesdkurpitsa ja suippopaprika ohuiksi viipaleiksi pituussuunnassa, sivele ne kevyesti oliiviéljylla ja ripottele
padlle suolaa. Grillaa viipaleet, sivele ne tahinilla ja lisad paprikajauhetta. Aseta padlle paprikasuikale ja kierrd rullaksi.

Sivele broilerin fileet timjami-valkosipulidljylla. Lisad fileiden pddlle tomaattiviipale, Sienitdytettd ja parmesaaniraastetta.
Mausta mustapippurilla, taita fileet kiinni ja kiinnita hammastikuilla. Kypsenna grillissa tai uunissa 200°C n. 20 min.

Viipaloi kypsat kanafileet ja tarjoile kesakurpitsarullien, timjami-valkosipuli6ljyn ja tuoreen leivan kanssa.
Juomaksi sopii hyvin viilennetty OLVI Pasadena Pale Ale.
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PAARYNA-SIPULI-SIENI-HALLOUMIVARTAAT
JA YRTTINEN SWEET & SOUR OLUTKASTIKE

YRTTINEN SWEET & SOUR OLUTKASTIKE
* 1dI hienonnettua ruohosipulia ¢ ¥ ruukku lehtipersiljaa * 1rkl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta
o 2rkl sweet & sour -kastiketta e ripaus sokeria ja suolaa, mustapippuria

Laita kaikki ainekset kulhoon ja soseuta sauvasekoittimella tasaiseksi. Anna maustua hetki ennen tarjoilua.

VARTAAT:

* 2 pkt halloumia « 2 pddryndd « 8 kevatsipulia ¢ 1rasia herkku- tai metsdsienid « 1rkl grillimaustetta

* mustapippuria, oliiviéljya « 2 rkl OLVI Pasadena Pale Ale -olutta

Vinkki: Vartaisiin voi lisatd myos esim. kanaa tai katkarapuja.

Liota puisia varrastikkuja ja halloumia erikseen kuumassa vedessd n. 15 min. Sekoita grillimauste ja oliividljy.
Leikkaa padrynat, kevatsipulit, sienet ja halloumi suupalan kokoisiksi paloiksi. Ota kevatsipuleiden vihredt varret
talteen grillaamista varten. Laita paarynat, sipulit ja halloumi kulhoon. Lisad grillimausteseos ja pyordyta ainekset
tasaisesti mausteseoksessa. Pujota vuorotellen vartaisiin.

Grillaa kevatsipulin vihreat varret ja vartaat kauniin kullanruskeiksi. Nosta ne tarjoiluvadille ja valuta vartaiden
padlle kastiketta, viimeistele ruohosipulisilpulla. Tarjoile hyvin viilennetyn OLVI Pasadena Pale Ale -oluen kanssa.
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OLVI PASADENA PALE ALE 5,0 % on parhaimmillaan hyvin viilennettyna, 7-12 °C:ssa.
Se sopii erinomaisesti grilliruoille, kuten lihoille, ribseille ja hampurilaisille, seka mausteisille
ruoille, joiden tulisuutta sen katkeruus tasapainottaa. Lisdksi se toimii hyvin cheddarjuuston,
pizzojen ja salaattien kanssa. Uutuus on saatavilla varikkadssd, poptaiteesta inspiroituneessa
0,5 litran tolkissa, jonka ilme viestii oluen hedelmaisestda makumaailmasta.
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GRILLATTU KANA TACOT GUACAMOLE HAMPURILAISET RIBSIT PIZZA
TAILIHA
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