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24. - 25.10.2018 Maidon jatkojalostus: 
jäätelöt ja jälkiruoat

Tämän vihkosen reseptit on toteutettu yhteistyössä  
Maidon jatkojalostus: Jäätelöt ja jälkiruuat päiviin osallistujien 
yrittäjien ja toimijoiden kanssa.

Johanna Aho
johanna.pettu@smail.fi
p. 040 756 5315
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Johanna Aho
•	 valmistui elintarviketieteiden 

maisteriksi Helsingin yliopistosta 
pääaineena maitotaloustiede

•	 jatko-opintoja mm. ammatillisen 
opettajuuden ja tuotekehityksen 
saralla

•	 toiminut opettajana mm. 
Hämeen ammatti-instituutissa ja 
Hämeen ammattikorkeakoulus-
sa sekä teollisuuden tuotekehi-
tystehtävissä

•	 ollut mukana kirjoittamassa 
elintarvikealan oppikirjoja sekä 
verkko-oppaita

•	 nykyään koulutuksen ja tuoteke-
hityksen keikkatyöläinen

•	 asuu Pettu-saaressa luomutilan 
emäntänä

•	 harrastaa mehiläistarhausta 
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Kermajäätelö 
�� Täysmaito 1600 g
�� Kerma 800 g
�� Sokeri 360 g
�� Rasvaton maitojauhe 150 g
�� Tärkkelyssiirappi (40) 95 g
�� Guar (E 412) 3-6 g
�� LBG (E 410) 7 g
�� Vaniljatanko 2 kpl

Valmistus:
1.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi 40

2.	 Lisää maito ja kerma ja vaniljatangon siemenet

3.	 Lämmitä koko ajan sekoittaen lastalla/nuolijalla tm. välineellä joka kaapii 
pohjaa myöten

4.	 Punnitse guar ja LBG ja sekoita ne osaan sokerista (n. 70 g) huolellisesti

5.	 Kun maito/kermaseoksen lämpötila on noin 20-astetta, kaada sokeri +  
lisäaineet joukkoon ja sekoita hyvin

6.	 Jatka lämmittämistä koko ajan sekoittaen noin 40-asteeseen ja lisää maito-
jauhe 

7.	 Jatka lämmittämistä noin 60-asteeseen ja lisää loput sokerista

8.	 Lämmitä massa 80-asteeseen ja pidä tässä lämpötilassa n. 5 minuuttia

9.	 Peitä kattila kannella ja jäähdytä massa jäämurska/vesihauteessa noin +10 - 
20 -asteiseksi, aina välillä sekoittaen

10.	Vie hyvin peitettynä kylmiöön, vispaa massa seuraavana päivänä

JÄÄTELÖ

Reseptit ovat noin 3 kilon massalle.



33

Mansikkajäätelö

Sekoita mansikkahilloa valmiiseen kermajäätelömassaan.

Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapakas-
timeen.

�� Marjoja / mansikkaa 550 g
�� Sokeria 250 g
�� Tärkkelyssiirappia 100 g

�� Hunajaa 100 g
�� LBG (E 410) 4 g
�� Pektiiniä 2 g

Mansikkahillo / marjakastike jäätelölle

Valmistus
1.	 Punnitse marjat kattilaan ja kuumenna

2.	 Punnitse pektiini ja LBG ja sekoita ne osaan sokerista (n. 50 g) ja lisää katti-
laan huolellisesti sekoittaen

3.	 Kuumenna 80-asteiseksi ja lisää loput sokerista

4.	 Jäähdytä 40-asteiseksi ja lisää hunaja
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Frozen yoghurt – sitruunajukurttijäätelö

�� Jogurtti 1500 – 1800 g 
�� Kuohukerma 900 – 600 g
�� Sokeri 510 g
�� Tärkkelyssiirappi 90 g

�� Guar (E 412) 12 g
�� Luomusitruuna 4 – 5 kpl
�� Hunajaa makua antamaan

	

Valmistus

1.	 Pese sitruunat, kuivaa. Raasta kuore keltainen osa ja purista mehu

2.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi

3.	 Lisää kerma ja osa sokerista, johon guar on sekoitettu, ja sitruunankuoret

4.	 Lämmitä sekoittaen noin 80-asteeseen ja lisää loput sokerista

5.	 Jäähdytä noin 40-asteiseksi

6.	 Lisää jogurtti ja hunaja ja sitruunamehu

7.	 Anna kypsyä yön yli viileässä

8.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pika-
pakastimeen

�� Kermajäätelömassa 2500 g
�� Maito 210 g 

�� Kaakaojauhe 35 g 
�� Murukahvijauhe 20 g

Valmistus

1.	 Kuumenna maito ja lisää kaakao- ja kahvijauhe

2.	 Sekoita jäähtynyt liuos kermajäätelön perusmassaan

3.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapa-
kastimeen

Kahvi-kaakaojäätelö
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SORBETTI

�� Vesi 800 g
�� Mansikka 1500 g
�� Sokeri 200 g
�� Hunaja 300 g 

�� Tärkkelyssiirappi 240 g 
�� LBG (E 410) 10 g
�� Pektiini 10 g

Hunaja-mansikkasorbetti

Valmistus
1.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi, vesi ja jäiset marjat

2.	 Kuumenna seosta ja soseuta mansikat sauvasekoittimella

3.	 Sekoita rakenteensäätöaineet ja osa sokerista (n. 50 g) keskenään ja lisää 
ne seokseen

4.	 Pastöroi 80-asteessa 5 min

5.	 Lisää hunaja pastöroinnin loppuvaiheessa

6.	 Jäähdytä vesihauteessa noin 20-asteiseksi

7.	 Tarkista maku (sokeria/hunajaa tai sitruunamehua voi vielä lisätä)

8.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pika-
pakastimeen
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�� Omenamehu 2300 g
�� Sokeri 400 g
�� Hunaja 100 g
�� Tärkkelyssiirappi 240 g

�� Kanelitanko 1 kpl
�� Calvadosta 80 ml
�� LBG (E 410) 10 g  
�� Pektiini 10 g  

Omena-Calvados-sorbetti

Valmistus
1.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi ja mehu (ja kanelitanko) 

2.	 Lämmitä hiukan 40-50-asteeseen ja lisää LBG ja pektiini sekoitettuna osaan  
(n. 60 g) sokerista

3.	 Kuumenna noin 70-asteiseksi ja lisää loput sokerista

4.	 Kuumenna noin 81-asteeseen muutamaksi minuutiksi, sekoita koko ajan

5.	 Jäähdytä vesihauteessa

6.	 Lisää hunaja ja Calvados

7.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapa-
kastimeen
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�� Vesi 600 g (27 %)
�� Alphonso-mangosose 1200 g (54 %)
�� Sokeri 300 g (13 %)

�� Tärkkelyssiirappi 120 g (5 %)
�� LBG (E 410) 5 g (0,2 %)
�� Pektiini 5 g (0,2 %)

Alphonso-mangosorbetti

Valmistus
1.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi

2.	 Punnitse kattilaan vesi ja mangosose

3.	 Kuumenna seosta

4.	 Sekoita rakenteensäätöaineet ja osa sokerista (n. 50 g) keskenään ja lisää ne 
seokseen

5.	 Kun rakenteensäätöaine on liuennut, lisää loput sokerista

6.	 Pastöroi 80-asteessa 5 min

7.	 Jäähdytä vesihauteessa noin 20-asteiseksi

8.	 Anna tekeytyä puoli tuntia välillä sekoitellen. Maista, jos liian hapanta lisää  
sokeria; jos makeaa, lisää sitruunamehua

9.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapakas-
timeen
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Serbetissä on sekoitettu 

jäätelömassaa ja sorbetti-

massaa keskenään.

�� Kermajäätelöpohja 1000 g
�� Vesi 600 g
�� Alphons-mangosose 1200 g	
�� Sokeri 300 g	

�� Tärkkelyssiirappi 120 g	
�� LBG (E 410) 5 g	
�� Pektiini 5 g

Papaijaserbetti

Valmistus
1.	 Punnitse kattilaan tärkkelyssiirappi

2.	 Punnitse kattilaan vesi ja mangosose

3.	 Kuumenna seosta

4.	 Sekoita sakeuttajat ja osa sokerista (n. 50 g) keskenään ja lisää ne seokseen

5.	 Kun rakenteensäätöaine on liuennut, lisää loput sokerista

6.	 Pastöroi 80-asteessa 5 min

7.	 Jäähdytä vesihauteessa noin 20-asteiseksi

8.	 Lisää jäähtyneeseen seokseen jäätelömassa

9.	 Anna tekeytyä puoli tuntia välillä sekoitellen. Maista, jos liian hapanta lisää  
sokeria tai jäätelömassaa; jos makeaa, lisää serbettimaassaa tai sitruunamehua

10.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapakas-
timeen

SERBETTI
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KASVISJÄÄTELÖ

�� Vesi 2000 g  
�� Härkäpapujauhe 335 g  
�� Suolaa	 10 g

Härkäpapu-kasvisjäätelöt

Valmistus
1.	 Punnitse ainekset kattilaan ja kuumenna 15 min koko ajan sekoittaen  

100 -asteiseksi

2.	 Jäähdytä huoneen lämpöön

3.	 Sekoita massa tasaiseksi sauvasekoittimella

4.	 Siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapakastimeen

�� Härkäpapupuuro 700 g
�� Kauramaito 1 l
�� Kaurakerma 0.5 l

�� Sokeri 360 g
�� Kaakaojauhe 40 g
�� Vaniljatanko 2 kpl

Suklaa-härkäpapujäätelö

Valmistus
1.	 Punnitse kattilaan härkäpapujauheesta valmistettu puuro

2.	 Lisää kauramaito ja -kerma vähitellen sekoittaen

3.	 Punnitse kaakao ja sokeri, sekoita ne keskenään ja lisää kattilaan 

4.	 Halkaise vaniljatangot, lisää siemenet (ja avatut tangot)

5.	 Kuumenna noin +80-asteeseen muutamaksi minuutiksi koko ajan sekoittaen

6.	 Siivilöi tarvittaessa (poista tangot)

7.	 Jäähdytä vesihauteessa noin 20-asteiseksi

8.	 Vispaa ja siirrä pakattu jäätelö nopeasti jäädyttävään laitteeseen esim. pikapakas-
timeen



Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke

Hankkeella edesautetaan elintarvikealan kasvua
Pohjois-Karjalassa ja tuetaan yrittäjiä jatkojalostustoiminnan
aloittamisessa tai laajentamisessa.

Tavoitteena on
•	 Uusien jatkojalostustoiminnan aloittamisesta tai laajentamisesta
•	 kiinnostuneiden henkilöiden ja yritysten tavoittaminen
•	 Maakunnan elintarvikealan raaka-aineiden tuotannon jahyödyntämisen 

lisääminen
•	 Tuotekehitysosaamisen edistäminen maakunnassa
•	 Elintarvikealan kasvun edesauttaminen Pohjois-Karjalassa

Ota yhteyttä!

Marja-Leena Hirvonen, projektipäällikkö
Riveria
p. 050 306 6257 | marja-leena.hirvonen@riveria.fi
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Mahdollisuuksia jatkojalostukseen -hanke
Luonnosta tuotteeksi | Maidosta makeaksi | Vedestä vadille | Pellosta pöytään


