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Paholaisen laskiaispulla on taman laskiaisen hittiherkku

HKScan Oyj

Laskiaissunnuntaina juhlitaan myds ystavanpéaivaa

Laskiaisperinteisiin kuuluvat méenlaskun liséksi runsas ruokatarjoilu ja riehakas ilonpito. Laskiaisen
juhlapaivia ovat laskiaissunnuntai ja laskiaistiistai. Useissa maissa ilonpito on kolmipaivainen, silla
sunnuntain ja tiistain valilla juhlitaan ruusumaanantaita. Tana vuonna laskiaissunnuntai on varsinainen
tuplajuhlapéiva, koska samana paivéana, 14. helmikuuta vietetdan myods ystévanpaivaa. Perinteisia
laskiaisherkkuja ovat hernekeitto ja laskiaispullat. Viime vuosina ndma ovat saaneet erilaisia herkullisia
variaatioita, kuten laskiaisdonitsit tai -pitko. Tana vuonna laskiaisen yllatysherkku on paholaisen
laskiaispulla, joka sopii mainiosti my6s ruusumaanantain herkuksi.

Paholaisen hillo sopii nimestaan huolimatta herkuksi myds ystaville

HKScanin kokit paattivat ideoida laskiaiseen ihan uudenlaisen herkun, paholaisen laskiaispullan. Helppo
tayte sampylan valiin syntyy kahdesta raakamakkarasta.

- HK Maakarit raakamakkaran kuoreen tehdaan viilto, makkaran taytteesta muotoillaan késin ohut
pihvi, joka paistetaan pannussa. Hillona on makean tulinen paholaisen hillo. Tam& uudenlainen
laskiaisherkku viimeistellaan viela paistetulla haransiimakananmunalla ja srirachamajoneesilla,
kertoo HKScanin ruokasisallon tuottaja Timo Turkka.
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RESEPTI: Paholaisen laskiaispulla

1 pkt HK Maakarit® Raakamakkara Livornon Luigi
2 kananmunaa

4 rkl paholaisen hilloa

2 briossisampylaa

rypsidljya paistamiseen

suolaa



Srirachamajoneesi

1 dl majoneesia

2 rkl srirachaa
rouhittua mustapippuria

Sekoita kaikki srirachamajoneesin ainekset keskenaan ja anna maustua hetki jaédkaapissa.

Viilla makkaroiden kuoriin pitkat viillot paasta paahan ja poista kuoret. Sekoita hieman makkaroiden massaa
kulhossa ja muotoile siitéa kaksi "burgeri’pihvia. Yhteen pihviin kaytetdéan kaksi makkaraa.

Paista pihvit rypsi6ljyssa keskilammolla noin 6 minuuttia valilla k&dannellen, kunnes ne ovat kauttaaltaan
kypsia.

Paista kananmunat pannulla pienessa maarassa rypsioljya. Jata keltuaiset ehjiksi. Mausta suolalla. Nosta
paistetut munat makkarapihvien péélle odottelemaan.

Paahda sampylat pannulla molemmin puolin.

Voitele paahdettujen sampyldiden pohjat srirachamajoneesilla. Kokoa paalle pihvit, kananmuna ja
paholaisenhilloa. Laita kansi paalle ja nauti.

Ennen vanhaan laskiaisena sydétiin oikein rasvaista ruokaa

Laskiaisena tarjottiin perinteisesti paljon ruokaa, jonka piti olla mahdollisimman rasvaista. Talla uskottiin
varmistettavan ruoan saatavuus seuraavaksi vuodeksi. Mitd enemman rasva Kiilsi sydjien sormissa ja
suupielissa, sitd enemman siat lihoivat ja lehmat lypsivat. Ruokien runsauden uskottiin jatkuvan koko
vuoden, kun tarjoomusten annettiin olla pdydassa koko paiva. (Lahde: Ruokatieto-yhdistys)

- Nykyaan laskiaisen ruokavalinnoissa kriteerin& on tuskin enéé ruoan rasvaisuus. Sen sijaan
ruokavalinnoissa painottuvat vahvasti suomalaisuus, puhtaat raaka-aineet ja ennen kaikkea hyva
maku. Arjen ruoanlaiton tarkeat kriteerit ovat ndiden lisaksi helppous ja nopeus, kertoo HKScanin
Suomen markkinointijohtaja Mikko Jarvinen.

Ruokaa, joka tekee hyvaa

HKScan tekee vastuullista ja herkullista ruokaa yli sadan vuoden kokemuksella ja vastuullisuus on aitoja
tekoja koko ruokaketjussa seké jatkuvaa parantamista. Lihan kestavasta tuotannosta HKScan huolehtii
yhdessé sopimustuottajiensa kanssa. Kaikki HK® ja Kariniemen® -merkkisissa tuotteissa kaytetty liha on aina
suomalaista.
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HKScanin tavoite on kasvaa monipuoliseksi ruokataloksi. Yli sadan vuoden kokemuksella vastaamme
kuluttajien ja asiakkaiden tarpeisiin ja valmistamme maistuvaa, terveellista ja vastuullisesti tuotettua ruokaa.
Meille HKScanissa vastuullisuus on aitoja tekoja koko ruokaketjussa ja jatkuvaa parantamista. Olemme
asettaneet tavoitteeksemme hiilineutraalin ruokaketjun maatiloilta kuluttajille vuoden 2040 loppuun
mennessa osana Zero Carbon -hankettamme. Kotimarkkinoitamme ovat Suomi, Ruotsi, Baltia ja Tanska.
Noin 7 000 ammattilaistamme varmistavat maistuvamman eldméan — tanéén ja huomenna. Teemme
luotetuista raaka-aineista herkullisia tuotteita moninaisiin ruokahetkiin. Vahvoja tuotemerkkejamme ovat HK®,
Kariniemen®, Via®, Scan®, Parsons®, Rakvere® Tallegg® ja Rose™. Pdrssilistatun HKScanin liikevaihto
vuonna 2020 oli lahes 1,8 miljardia euroa. www.hkscan.com
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