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Helppo Harkis pastakastike

4 annosta

1 pkt (250 g) HARKIS hark&papuvalmistetta
1 sipuli

2 tl 6ljya

1 prk (400 g) tomaattimurskaa

2 dl vetta

2 rkl tomaattisosetta

2 tl kuivattua yrttiseosta

1/2 tl suolaa ja sokeria

ripaus rouhittua mustapippuria

Kuori ja hienonna sipuli. Kuullota sipulia 6ljyssa pannulla hetken aikaa. Lisaa

tomaattimurska, huuhtele purkki vedella ja lisaa liemi pannulle tomaattisoseen ja

mausteiden kanssa. Keitd 5-10 minuuttia. Lisaa lopuksi Harkis ja anna kuumentua.

Tarjoile keitetyn pastan kera.



Chili-Harkis tortillat

4 annosta

8 pienta tai 4 isoa vehnatortillaa
Harkistayte

1 pkt (250 g) HARKIS
harkapapuvalmistetta

1 sipuli

1 punainen paprika

1/2 punainen chili

1 rkl 6ljya

2 valkosipulinkyntta

1 prk (400 g) tomaattimurskaa
2 rkl tomaattisosetta

1/2 tl suolaa ja sokeria

ripaus rouhittua mustapippuria

Lisaksi:salaattia, avokadoa, korianteria
Kuori ja hienonna sipuli. Pilko paprika

ja chili. Kuullota kasviksia 6ljyssa

pannulla hetken aikaa. Kuori ja
murskaa joukkoon valkosipulinkynnet.
Lisda tomaattimurska, tomaattisose ja
mausteet. Keita 5-10 minuuttia. Lisaa
lopuksi Harkis ja anna kuumentua.
Lammita tai grillaa vehnatortillat
pikaisesti. Hienonna valiin salaattia ja
avokadoa. Nosta paalle Harkis-taytetta.
Koristele annokset hienonnetulla
korianterilla.

Vinkki: Kokeile taytetta myos
pitaleipien valiin tai uuniperunan

taytteeksi.



Harkis flatbread

4 annosta

Taikina

2 dl vetta

15 g hiivaa

1/2 tl suolaa

5 dl vehnajauhoja

2 rkl oliividljya

Tayte

5 rkl punaista pestoa

1 1/2 dl parmesaaniraastetta
1 pkt (125 g) mozzarellaa
1 pkt (250 g) HARKIS
harkapapuvalmistetta

12 kirsikkatomaattia

rucolasalaattia

Liota hiiva kadenlampdiseen veteen.

Lisda suola, jauhot ja 6ljy. Alusta

taikina tasaiseksi. Anna kohota
ldmpimassa kaksinkertaiseksi. Painele
taikina jauhotetulla poéydalla ja kauli
neljaksi, soikean muotoiseksi
pitsapohjaksi. Kuumenna grilli tai
grillipannu héyryavan kuumaksi. Jos et
kayta grillipannua, paista leivat
yksitellen. Paista leipia ensin toiselta
puolelta kaksi minuuttia. Kdanna leivat
ja sipaise paalle pestoa. Ripottele
pinnalle parmesaaniraastetta. Leikkaa
mozzarella viipaleiksi. Asettele
juustoviipaleet leiville Harkiksen ja
halkaistujen kirsikkatomaattien kanssa.
Jatka kypsentamista, kunnes pohjat
ovat kypsia ja juusto sulanut kauniisti.
Ripottele pinnalle rucolasalaattia.
Vinkki: Voit myds paistaa flatbreadit

250 asteisessa uunissa noin 8

minuuttia.




Helpot Harkis hampurilaiset

6 annosta

6 hampurilaissampylaa 1/2 dl vehndjauhoja
Harkispihvit 2 tl pihvimaustetta(suolaton)
1 pkt (250 g) HARKIS 1 tl suolaa
harkapapuvalmistetta Paistamiseen

1 sipuli oljya

1 porkkana Lisaksi

1 rkl 6ljya 2 isoa tomaattia

2 kananmunaa 1 punasipuli

1/2 dl ruokakermaa tai kauramaitoa salaatinlehtia

Kuori sipuli ja porkkana. Hienonna sipuli ja raasta porkkana karkeaksi raasteeksi.
Kuullota kasviksia 6ljyssa pannulla hetken aikaa. Valuta kasvikset kulhoon Harkiksen
kanssa. Lisaa kanamunat, neste, vehndjauhot ja mausteet. Sekoita ainekset
puuhaarukalla kunnolla vatkaten. Paista mureketaikinasta ohukaispannulla kuusi,
reilunkokoista pihvia. Paista pihvit molemmin puolin kauniin ruskeiksi. Voit myés
kypsentda pihvit uunissa. Lusikoi mureketaikina pihveiksi leivinpaperilla peitetylle
uunipellille. Kypsenna 225 asteisessa uunissa 12 minuuttia. Paahda tai grillaa
halkaistut hampurilaissampylat. Viipaloi tomaatit ja punasipulit. Tayta
hampurilaissampylat kasviksilla ja lampimilla pihveilla.

Vinkki: Mureketaikinaan nesteeksi kdy myds maito, vesi ja kasvisliemi.




Harkis-makaronilaatikko

4 annosta

5 dI makaronia

2 | vetta

1 kasvisliemikuutio

1 pkt (250 g) HARKIS hark&papuvalmistetta
2 1/2 dl voimakasta juustoraastetta, esim. mustaleima emmental
2 dl pakastesipulia

1 tl jauhelihamaustetta

Munamaito

2 kananmunaa

5 dI maitoa

1/2 tl suolaa

Keita makaroneja kasvisliemikuutiolla maustetussa vedessa noin 8 minuuttia. Valuta
makaronit. Sekoita joukkoon Harkis, juustoraaste, sipulit ja jauhelihamauste. Sekoita
huolella. Valuta seos uunivuokaan. Vatkaa kulhossa munat, maito ja suola. Valuta

munamaito vuokaan. Paista 200 asteisen uunin alatasolla noin 50 minuutin ajan.



Harkislasagne

6-8 annosta

9-11 lasagnelevya

Harkiskastike

1 pkt (250 g) HARKIS harkapapuvalmistetta
1 sipuli

1 rkl oliividljya

3 valkosipulinkyntta

2 prk (a 400 g) tomaattimurskaa
1 dl vetta

2-3 rkl tomaattisosetta

2 tl oreganoa

1/2 tl savustettua paprikajauhetta
1/2 tl suolaa

Kuullota kuorittu ja hienonnettu sipuli
6ljyssa pannulla. Lisaa lopuksi joukkoon
hienonnetut valkosipulinkynnet. Lisaa
tomaattimurskat ja huuhtele purkit vedella.
Lisda liemi tomaattisoseen ja mausteiden
kanssa pannulle. Anna kastikkeen kiehua 5
minuuttia. Lisaa joukkoon Harkis ja

hienonnettu basilika.

Sulata juustokastiketta varten rasva
kattilassa. Sekoita joukkoon jauhot. Lisaa
joukkoon puolet maidosta ja keita seosta
muutama minuutti samalla sekoittaen.
Lisda loput maidosta seka sulatejuusto ja

mausteet.

Nosta suorakaiteenmuotoiseen uunivuokaan
ensin pohjalle Harkiskastiketta ja levita
paalle lasagnelevyja. Valuta levyjen paalle

Harkiskastiketta ja juustokastiketta. Toista

ripaus sokeria ja rouhittua mustapippuria
2 rkl hienonnettua tuoretta basilikaa
Juustokastike

50 g voita

4 rkl vehnajauhoja

5 dI maitoa

1 prk (250 g) sulatejuustoa (esim.
Koskenlaskija)

ripaus suolaa ja rouhittua valkopippuria
Pinnalle

2 dl juustoraastetta

nain kaksi seuraavaa kerrosta. Levitd
viimeisten lasagnelevyjen paalle vain
juustokastiketta. Ripottele paalle

juustoraaste.

Paista 200 asteisen uunin alatasolla noin 40

minuuttia. Peita vuoka foliolla ja anna

vetaytya 10 minuuttia ennen tarjoamista.




