Alkupalat, salaatit, pikkuruuat, lisakkeet

Aura-hyyteld

Sopii yhté hyvin joulunajan 9[69ip5y’raan kuin vappu\—brunssi”e.

6 liivatelehtea

2 dl omenamehua

1 4k raejuustoa

400 g hienonnetua sinihomejmms’roa
1 dl rouhittuja hasselpahkinsita

1 dl ranskankermaa

Liota liivatelehtia viitisen minuuttia kylméssa vedessa ja liota ne sitten
kiechuvaan omenamehuun. Soseuta sauvavatkaimella muut ainekset
tahnalksi ja lisada |opul<si omenamehu ohuena nauvhana. ‘Hyydy’ra seos

vuoassa yon yli ja kumoa. Tav*joa pipareiden ja viimirypéleiden kanssa.




Broilerinmaksaa ja sipulia espanjalaisittain

Lemposten kanssa tehdyn Katalonian matkan aikana espanjalainen
keittid alkoi kiinnostaa, ja tdma on ensimmaisia ”espanjalaiself\ kauteni”
léycléksis’rb\. Sellaisetkin, jo+l<a eivat picl& yleens& maksasta (Pekka),

sydvat tatd tapas-ruokaa than mukisematta.

2 isoa sipmlia

2 valkosipulinkyntta

300 g kananmaksaa

1/4 dl sljya

1 dl kanalienta

e dl valkoviinia (tai kanalientd)
1 H suolaa

14l oreganoa

1/4 H muskottipahkinaa

1 laakerinleht

Hienonna sipuli ja valkosipulikynnet. Paloittele maksa. Ruskista ensin
sipmlif, lisdd maksa (ala poHa!). Lisadd nesteet ja mausteet. Hauduta
hiljalleen puolisen tuntia.

Tarjoa lampimana viisin kanssa tai jdakaappikylmans alkupalana sa-
laatin (jolx\oy\ kannataa laittaa keltaista tdlkkimaissia) ja leivan kanssa.
Espanjalainen crianza tai muu kevyt punaviini sopii naidenkin tapasten

|'<C\I’\SSC\.



Gaspaclf\o - espanjalais’ren kylmc'i tomaattikeitto

Qaspachoa meilla sysdaan helteella. Kannattaa tehda pariksikin helle-
paivaksi, silla soppa sailyy jadkaapissa hyvin. Espanjalaiset tekevat
keiton kaltatuista tuoreista tomaateista, mutta lf\e”ep&ivina tolkkitomaatit
kelpaavat hyvin keiton pohjaksi.

]\/\aalaisl/\iivaleip& tai pcn‘onki kuuluu ’rarjo”e tuotaessa asiaan. Ja
palasiksi silpmHma kurkkua, tomaatia ja sipmlia, joita jokainen voi lisata

keittoon erillisista kipoista.

1Y kasvihuonekurkkua
3 -4 va”<osipm|ilf\ lohkoa
1 Hk tomaattimursketta
6 dl kylmaa vetta

o sitruunan mehu

3 vkl sljya

2 #l suolaa

ripaus sokeria

ripaus cayenned

Paloittele kurkku ja sipmli’r, murskaa valkosipmlih Pane ainekset teho-
sekoittimeen. Lisdda vesi, tomaattimurske, sitruunamehu, 5|jy ja maus-
teet. Jauha keitto tasaiseksi. 3a£i\l/\a|y’ri:\. Tcw*jo“e tuotaessa lisaa keit-

toon j&b\paloja. Ja Jrav‘jo”e jc':'\c':'\veH&!




Hannen kukkakaals

Tama on yksi vegetaari-Hannen kehittelemisté resepteisté. Lounaaksi

rithaa tallaisenaan, mutta maistuu myds hyvana liharuuan lisakkeena.

2 pkt herkkusienia

2 sipu\lia

2 valkosipulin kyntté
4 vkl persiljaa
suolaa
mustapippuria

pieni kukkakaali
45 vkl voita

1 vkl basilikaa

3 vkl korppmjamlz\oja

parmesaanijuustoa

Hauduta sipu\li’r, lisda sienet, mausteet. Paloittele ja keita kukkakaali.
Sulata voi ja sekoita sithen basilika, kaada kukkakaalin pc':'\a“eja sekoita
joukkoon korppujauhot. Yhdista sienet ja kukkakaaliseos, ripottele pin-

nalle parmesaania.




Kasvisjulievw\e

Kesdn tuoreista vihanneksista kannattaa pi”<l<oa kulho tayteen pienia

’rikkmja (siita nimitys jmlievw\e) ja marinoida mukavaksi lisékeruuaksi.

3 (200 g) pov‘kkanaa

1 (100 g) purjo

1 (100 9) punainen paprika
1 (100 g) keltainen paprika

Marinadi:

2 vkl (viisi)viinietikkaa
1 dl rypsisdljya

1 H suolaa

2 #l sokeria

Yo H rouhittua mustapippuria

Leikkaa kasvikset ohuiksi, tulitikkumaisiksi suikaleiksi. Keita purjo- ja

porkkasuikaleita pari minuuttia suolalla maustetussa vedessa.
Jaahdyta kasvikset kylmalla vedella nopeasti. Pane kaikki kasvikset

kulhoon, sekoita marinadi ja kaada padslle. Anna marinoitua yon yli.

Valuta marinadi pois ennen Jrcw‘jo”e laittoa.



Kasvisnyy’ri’r

Retki- tai mokkielamasn passeli pikkv\rmoka, joka maistui ky“& oikein
hyvin Oulun keskustan kesaydssakin Kaupeilla joskus monta kesaa sit-

ten.

1 kesiz\kurpi’rsa

3 perunaa

2 porkkanaa

1 sipmli

200 g Olympia-sulatejuustoa

1 dl Hillia, persiljaa, Vmol/\osipmlia
14 sitruunapippuria

1 valkosipulinkynsi

Suikaloi kasvikset ja sekoita keskenadn. Sekoita juuston joukkoon yrtit
ja mausteet. Leikkaa almmiinifoliosn‘a V\eljb'\ palac\. Jaa suikaleet ja
sulatejuusto kerroksittain niille. Sulje nyytit hyvin, Anna kypsyds hitaasti

nuotiolla, gv‘i”issc':'\ tai uunissa (175°C) noin tunti.




Km‘kav‘apukakku\

Mannulla oli katkarapukakkua kerran lasten synttarikutsujen kahvipoy-

dassa, ja sen jalkeen monta kertaa meilla. Sopii myds iltapalaksi.

polf\jc\:

leip&a ja lihalienta

Tayte:

500 g kylmasavu- tai lamminsavulohta
1dl freesa’r’mc\ sipulia

3 dl ranskankermaa

1dl ke’rsmppia

1 dl Hllia

4 liivateta, tilkka sitruunamehua
Koristeeksi kc\fkoja, kirsikkc\fomaa‘r’reja, persiljaa.

Vuoraa ir’ropol/\javmoan polf\ja leivalla ja kostuta hieman. Hienonna lohi,
fv‘eesaa sipmli ja liota liivatteet. Sekoita muut aineet ja lopuksi sitruu-
namehuun liotetut liivatteet. Kaada vuokaan. Hyydyté véhintaan nelja

tuntia.



Kinkkulf\yy’relb

Helppo ja nopea hyyteld, jonka voi hyvin tehda edellisena paivéna. Var-

sinkin miesten makuun.

300 g palvikinkkua
1 sipmli

1 etikkakurkku

2 prk raejuustoa

o dl vispikermaa

6 liivatetta

mustapippuria

Sekoita aineet keskenaan. Kerma vispattuna. Laita hyytymasdn vahin-

taan kuudeksi tunniksi. Kumoa ja tarjoa salaatin kanssa.



Kreilkkalaiset purjot

Jalleen yksi Kreikan tuliainen. Néama purjot vaativat liharuokaa seu-

rakseen.
6 keskikokoista purjoa

Keitinliemi:

1Yo dl vetta

1Y dl kuivaa valkoviinia
Yo dl sitruunamehua

Yo dl oliivisljya

muutama persiljcmoksa
Yo H kuivattua timjamia

3 laakerinlehtes

1 vkl korianterinsiemenia

112 H suolaa

peseja leikkaa purjot 10 cm paloiksi. Mittaa liemen ainekset laakeaan
katilaan ja keitd miedolla 1&ammdlla noin 10 minuuttia. Nosta purjot lie-
meen ja keité hiljaa poreillen 10-15 minuuttia. Anna purjojen jaahtys

keitinliemessa. Valuta ja Jrcw‘joile.
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Lo[/\i—mc'i’ri—[/\yy’relb

Hienomman ja vaikeamman nékdinen eturuoka kuin on. Maku sopii uu-

sien peru\noiden seuraan tai salaatin ja leivan kanssa +arjo++aval<si.

150 g tuoresuolatua (kiv‘jo)lol/\’ra
150 g matia

5 liivatetta

1 vkl sitruunamehua

1 dl smetanaa

2 dl kuohukermaa

Hllia, suolaa, valkopippmv‘ia

Pilko lohi pieniksi kuutioiksi. Liota liivatteet ja sitten kuumaan sitruu-
namehuun. Kerma vaahdoksi ja aineet sekaisin. Painele massa kevyesti
vuokaan. Yoén yli maut tasaantuu.

Kovristele tillilla, lohella, sitruunalla, katkaravuilla, madilla...
Alkuruokana tarjottuna talle ruualle sopii jokm raikas valkoviini. Alsacen
viinitiloilta 18ytyi hyyteldn kumppaniksi hyvia grand cru -viineja. Loytyy

niitd muualtakin.



L ohiterriini

Terriinitkin ovat siitd mukavia ruokia, etté ne voi hyvin tehda paivéé ennen
valmiiksi. Maku vain paranee kun ruoka lep&& vuorokauden ennen

+arjoi|ua.

500 g tuoretta lohta kuutioina
suolaa

jaml/\e’r’ruc\ valkopippu\v‘ia

ripaus cayennenpippuria

3 valkuaista vaahdotettuna

5 dl kuohukermaa vaahdotettuna

200 g kylmésavulobﬁra vuoan vuoraamiseen

Jauha tuore lohi monitoimikoneessa hienoksi. Lisaa suola, pippurit ja
anna vetdytya kylmassa tunti. Lisda kerma ja valkuaiset vuorotellen.
Vuoraa vuoka kylméasavulohella ja nostele mureke vuokaan. Peité vuoka
ensin leivinpaperilla ja sitten foliolla. Kypsenna vesihauteessa 170 as-
teessa noin 45-50 minuuttia. Anna jadhtyd. Kumoa. Hienolle ruualle

hieno viini: Chablis tai Alsacen Viesling.

11
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Maa-artisokkakeitto

Leilan resepti, joka opetti maa-artisokan kaytodn, Taméa on syksyn
ruokaa; taytelaista, tuoksuvaa, hoyrydvaa keittoa kun ulkona tuulee ja

sataa. Kannattaa tehda vaikka ’rupla—avw\os ja pakas+aa.

500 g maa-artisokkia
1 | lihalienta

1 vkl voita

1 vkl velx\niijaml/\oja
suolaa, valkopippu\ria
keltuainen

Yo dl kuohukermaa

hienonnetua persiljc\a

Kuori maa-artisokat ohuesti ja pane ne suoraan etikalla maustettuun
veteen — tummumisen estémiseksi. Kuumenna lihaliemi kiehuvaksi ja pane
artisokat kypsymadn sen joukkoon. Puserra ne pehmenneends ja laita
takaisin liemeen. Sekoita jaulx\o’r ja rasva tahnaksi ja lisaa pienina
nokareina kiehuvaan keittoon. Jatka keittémista miedolla lammalla vie-
& noin 10 minuuttia. Tahan asti voit tehda valmiiksi.

Viimeistele juuri ennen pdytaan tuomista: Riko keltuainen kulhon poh-
ja”e, lisaa kerma ja vatkaa ne sekaisin. Kaada kuuma keitto koko ajan
vatkaten kulhoon. Pinnalle hienonnettua pev‘siljaa.

Viinikerhon kanssa kokeilimme sekd taman etd sienikeiton kanssa
kuivaa slf\erv‘yii (La Jna), ja havaitsimme yl/\clis’relmb\’r vahintaankin

tyydyttaviksi.

—



Marinoidut katkat

Nama katkaravut sopivat kylmana alkuruuaksi salaatin kanssa tai

tagliatellen seuraksi hdyryavén kuumana pasta-kastikkeena.

200 g kafkarapmja

1 punainen clf\ilipalko
1 valkosipulinkynsi

2 vkl soijaa

3 vkl vetta

3 vkl sherrya

ripaus mustapippuria
2-3 kev&’rsipulia tai pieni purjo 1 cm:in paloina
1 dl casl/\ewp&l/\kihéi’r&
2 vkl sljya

1 vkl maizenaa

(suolaa)

Sekoita valkosipmli, chili, soija, s[/\ewy, vesi ja mustapippuni. Lisaa jouk—
koon ravut, sipuli ja pahkinat. Peita kulho ja laita jaakaappiin yoksi.
Sekoittele valilla. Siivildi marinadi ja pane talteen. Kuumenna wokki
keskilammalla, paista E)ijss& sipu\lic\, pé:'\l/\kil/\éi’ré:\ja rapuja kunnes kailki
ovat kunnolla kuumia. Sekoita maizena marinadiin, Kaada seos pannuun

ja kiehauta.
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Marinoidut savusilakat

Kesaruokaa, jol/\oV\ en ky”&s’ry. Paahdetulle ruisleivalle, pev‘uw\oi”e,

|'<!AV"»<MV\ '—(O\V\SSO\ e

kilo savusilakoita
paljol/\ v‘uol/\osipmlia
viinietikkaa

6Uy&

Hae kau\ppalf\a”is’ra Minnalta vasta savustettuja Sundomin savusilakoita.
Perkaa ne, asettele kulhoon ja VipoHele jokaisen kerroksen valiin run-
saasti silputtua ruohosipulia. Sekoita viinietikasta ja dljysté marinadi.
C")ijc'i puolet enemman kuin etikkaa. Marinadin on peitettava silakat.

Muutama tunti riihéd, mutta silakat voivat maustua yon ylikin.



Paahdetut kasvikset 15

Loppmkesb\h ihanat, makeat kasvikset valmistuvat uunissa hevkullisiksi
lisakkeiksi. On tarkeas, etta kypsyys on “al dente’. Nama loppuvat aina

kesken, vaikka pilkkoish‘ uuniin miten ison annoksen.

6 kpl porkkanoita

4 kpl ohuita purjoja

1 paprika

sliya

merisuolaa

Herbesde Provence -yritisekoitusta

(rakuunaa)

Pese ja pilko porkkanat ja purjot pitkittain neljaan osaan. Paprika pesun
jalkeen leveiksi suikaleiksi. Laita uunipellille leivinpaperi ja sille oliividljya
par, kolme ruokalusikallista.

Asettele kasvissuikaleet riviin yhteen kerrokseen ja myos padslle viela
sliya. Lisaksi myllysté merisuolaa, ja Herbes de Provence -yrtisekoitusta,
ehkd vahan ylimaaraista rakuunaa.

Pista kasvikset 175 asteiseen uuniin noin viideksi minuutiksi, joV\ka
jalkeen kasviksia kannattaa vahan kaannella ja viela viideksi minuutiksi
uuniin, Mité tuoreempia ja nuorempia kasvikset on, sita lyhyempi
kypsytysaika. Uunista ottamisen jalkeenkin vahan yrtisekoitusta kas-

visten p&b\”e.
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pawsakaa“piiras

Monen keittokirjan resepteista yhdistellen olen kehitellyt syyskesan

piiraan, joka kelpaa vierasruuaksikin.

Leipéﬂﬁrc\ikina:

50 g hiivaa

Yo litraa lc':'\mpéis’rc':'\ nestettd (veHd, maitoa, tai esim. vedelld lantratua
pussil/\ev‘kku\sienikei’r’roa)

1 H suolaa

1 pv‘l( valkosipu\li (tai jotain muuta) creme bonjowfia
1 kananmuna

3 dl Vuisjaul/\oja (tai vaikka l/\iivaleipé:'\jaulf\oja)

2 dl 9ra|/\amjau\|/\oja

7-9 dI velf\n&jaul/\oja

100 g pel/\w\ei'nb'\ voita

Liota hiiva ja suola nesteeseen. Lisaa tuorejuusto ja kananmuna. Jau-

hot ja viimeiseksi voi. Kohota. Jaa taikina kahtia ja kauli toisesta

puolikkaasta levy. Kostuta levyn reunat vedellé ja kierra reunaan

taikinasta tehty punos. Kohota. Voitele munalla ja ripottele reuna-

puy\okseen seesaminsiemenia. (Taikinaa jaa vaikka sémpyléiksi.)
Paista 200°C noin 20-30 min.

Tayte:
Keita parsakaalin kukintoja juuri ja juuri kypsiksi. Tee tavallinen paksu
valkokastike. Voita 100 g ja jamlx\oja noin 3—4 vkl kattilassa sekaisin,
punaista maitoa sekaan niin paljoh (n. Ve pu\oli litraa?) eHa tulee paksu
kasti. Kypsennd noin 10 min. Lopuksi véhan suolaa, melkein
ruokalusikallinen paprikc\jau\lx\eﬁa, 1-2 H rakuunaa.

Tahan asti voi tehdéa etukateen, ja juuri ennen tarjoamista levita
parsakaalikmkihho’r piiv‘aspohja”e, ja kaada p&&”e kas’rikeja sen p&b\“e
pussi”iV\eV\ TFontal- juustoraastetta. Gratinoi kuumassa (250 OC) uunis—

sa.



Patee mereneldvista 17

Tama ei ole kalaruokien kevyimmasta paastd, mutta ehka juuri siksi
todella taytelaista, eiké pitkasta aineslistasta huolimatta ollenkaan vai-

kea valmistaa.

500 g nahatonta ja ruodotonta kalaa esim. siikaa, ahventa tai lohta
1-2 Sipmlia

2 valkosipulinkyntta

3 munaa

2 #l suolaa

Yo H sitruunapippuria

2 dl ranskankermaa

2 dl kuohukermaa

200 g kuoriHmja koﬁrl(av‘apmjc\

100 g simpu\koifa

man’relilas’rmja tai —-rouhetta

Paloittele kala monitoimikoneen kulhoon sipulin kera. Hienonna tasai-
seksi. Lisda koneen kaydessa munat yksitellen. Lisaa mausteet ja
ranskankerma, sekoita tasaiseksi. Lisda kerma.

Sekoita massan jou\kkoolf\ sulaneet, valutetut ayridiset. Kaada seos
voideltuun ja mantelilastuilla tai rouheella leivitettyyn vuokaan. Peita
vuoka alumiinifoliolla ja kypsenna vesihauteessa 200 asteessa reilu tun-
.

Anna pateen jashtya, kumoa tarjolle ja koristele esim. tillisilpulla,

Sifruunaviipaleilla ja minitomaateilla.
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Pekan ravut

Joka vuosi elokuun alussa meilla pidetaan Botrytis Ouluensiksen
rapmkes’ri’r. Joka vuosi ei saada kotimaisia jokiv‘apu\ja, mutta silloin kun
saadaan, Pekka keittaa ne klassisesti, ja hyvin. Rapuperinteeseen meilla

kuuluvat myds Alsacen rieslingit.

6 litraa vetta

50 rapua

240 g merisuolaa

14 palaa sokeria
valtavasti kruunutillia

1o +S5lkkian Lain\ Kultaa

Mittaa vesi suureen kattilaan. Kun vesi kiehuu lisaé suola, sokenri ja olut.
Senj&lkeen laita ravut kattilaan (suurimmat alimmaiseksi) ja sidotu Hlli-
nippu rapujen pc'ic'i”e.

Siita kun vesi kiehuu uudelleen, rapuja keitetaan 10—12 minuuttia.
(Kypsan ravun erottaa pyrston ja kuoren valiin tulevasta raosta.)
Tarked osa rapujen keittamista on j&&l/\dy’rys: j&iil/\dyh'i nopeasti
upoHaw\a”a kattila altaaseen, jossa on kylmc':'\i;'\ vetta. Sivildi keitinliemesta
Hllit, muta kaada liemi takaisin rapujen p&&”e.

Ravut ovat pav‘l/\aiw\w\i”c\an noin kahdeksan tuntia keittdmisen
j&lkeen.\/c\sfa vahan ennen ’ray‘jo”e vientid nosta ravut liemestaan.
Kamppalf\a”is’ra Kaarinalta ostettu oikea maalaisvoi, paalm‘oleip& ja oman

maan tlli kuuluvat rapupdytéan. “Ny tar vi den ...”




Pustan pa\/u’r

Jalleen Hannen kasvisreseptikokoelmista l6ytyi hyvéa ruoka. Lounaak-

si tai lisukkeeksi.
1 prk papuja

Kastike:

1 sipuli

1 valkosipulinkynsi
1 prk tomaattia

1 vkl voita

1 H suolaa

1 H salviaa

Yo H mustapippuria

3 vkl pev‘siljaa

Kuullota sipmli. Lisdda tomaatt. Keitd nesteta pois. Mausta. Kaada

kastike kuumien papujen p&&”e.
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Salaattikastikkeita

Sinappikasﬁke graavilol'\e”e ja salaateille

21 dI sinappia (pauligin sine’r‘risinappi)
1 dl sokeria

1 dl valkoviinietikkaa

suolaa & valkopippu\ria

Yo | maissi- tai auringohkukkaéljy&

Sekoita muut aineet paitsi c")ljy. Anna seista pu\olisen tuntia, jotta sokewi

sulaa. Vatkaa sauvasekoittimella. Lis&é lopuksi <5|jy nauhana sekaan.

Kevyempi salaattikastike

1 tolkkia Heinzin tomaattikeittoa tai n. 4 dl Knorrin pussikei’r’roaineksis’ra
valmistettua jashdytettya tomaattikeittoa

2 dl rypsisljya

1 dl Rajamaen etikkaa

2 vkl sinappia

3/4 dl sokeria

1 H suolaa

I mustapippuria

1 sipmli

ripaus papv‘ikajau\lz\e‘r’ra

Sekoita sauvasekoittimella, sc':'\ily’rc'i j&&kaapissa.

QS



Setsuanin kurkut

Kiinalaista keithiota meilla ei paljoV\ harrasteta, miksikdhan? Nama kurkut

kuitenkin ovat kestos U\osikkeja.

2 isoa kurkkua

o H suolaa

o dl viinietikkaa

Yo dl soijakastiketta
3 valkosipulinkyntta
% dl sliya

Kuoni kurkut perunahkuov‘imavei’rse”&. Halkaise kurkut pituussuunnassa
ja koverra siemenet pois. Leikkaa sentin viipaleiksi. Ripoﬁele suola
kurkuille.

Sekoita kastike ja kaada kurkuille. Maustuminen vie pari, kolme tun-
tia. Kurkut sailyvat pari, kolme paivaa. Sopivat hyvin paitsi kiinalaisen
ruunan kanssa, myds savukalan kumppaniksi. Ja sellaisenaankin niita

on mukava napos’re”a.
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Sienikeitto

Tama on syksyn ruoka, jota on Ahdin antaman reseptin jélkeen nautiskeltu

monta kertaa.

1 litra vetta

1 kasvisliemikuutio

1 dl hienoksi hakatua, kuivattua torvisienta tai
2 dl pakas’re’r’rma sienta

1 dl silpmHua sellerin vartta

1 sipmli

200 g Smlafejuw\eroa

3 vkl Maizenaa

1 dl kermaa

persiljaa

Mitaa vesi kattilaan, lisaa liemikuutio, sienihakkelus, sipmli ja sellen.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita miedolla lammaslla kannella peitettyna noin
15 minuuttia. Lis&é juusto pienind erind. Keitd edelleen kunnes sieni on
pel/\mem/\er. Selkoita Maizena kermaan ja saosta keitto. Tarkista maku

ja anna kiehahtaa. Koristele persiljalla.



Siikapa’ree 23

Kalaa on meilla usein illallisten eturuokana, ja sitkapatee on yksi usein

tarjotuista kalaherkuista.

500 g siikafileita

90 g voita

6 pienta sipulia hienonnettuna
500 g kafkarapmja

1 valkosipulinkynsi

2 vkl konjakkia tai brandya
1 dl kermaa

1 vkl sitruunamehua

14 paprikajamlf\e‘r’ra

ripaus cayennenpippuria

Sulata voi, kuullota sipuli ja liséa sitten paloiteltu kala. Kypsenna. Lisaa
katkaravut, lisaa konjakki ja liekita (ei valtamatonta). Jashdyts ja sen
j&lkeen lisad kerma ja mausteet. Jauha tehosekoittimessa massaksi.
Vuoraa sopiva astia kelmulla, ja painele massa sithen. Anna “tekeytyd”
yon yli. Kumoa ja koristele. Sailyy pari, kolme paivaa.

Kalc\pa’ree’r pitavat railkkaista viineista., Minun smosikkejalf\i ovat Loi-

ren laaksossa tuotetut Sancerren Pouilly-Fumet.
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Sipulirinku\loi’ra Railan tapaan

Sipmliv‘il/\kuloﬁr ovat herkkua V\aposfel’ravaa salaaﬁipéydb\s’r& tai makka-

ran tai gri”ah/w\ lihan kanssa.
Rinkulat

6 sipulia

1 pur/\asipuli

2 vkl sokeria

1 vkl balsamietikkaa
1 vkl viinietikkaa
24 dijohil/\ sinappia

mustapippuria

Leikkaa sipulit ohuen ohuiksi rinkuloiksi. Sekoita muista aineista liemi
ja kaada sipulien paalle. Anna tekeytysd paivan, pari. Tarjoa kastikkeen

kanssa.
Dippikasfike rinkuloille

200 g tuorejuustoa
4 petiisia Silpm’r’mna
2 vkl tuoretta basilikaa
1 valkosipulin kynsi

Yo H sitruunan kuorta

Sekoita ja notkista kermatilkalla.




Susannan katkasalaatt

Taméa on Kotilieden |<a+|<av‘apu\resep’ri—l<ilpc\ilus’ra, jol/\on minakin osal-

listuin — sijoitumattal Tama resepti oli kilpailun voittaja. Eika syyttal

600 g kuorittuja katkarapuja
1 vkl oliivisljya

1 iso sipmli

4 valkosipulinkyntté

1 Hk kmov‘i’r’rmja tomaatteja
1 vkl tomaattipuretta

Yo H chilijauhetta

14 mustapippuria

o H suolaa

2 dl smetanaa

5 tippaa tabascoa

80 g juustoraastetta (emmental)

Hienonna sipuli ja kuullota oliiviéljyss&. Lisaa pmris’reJrU\f/pilko’ruf valko-
SiplAliV\ kva\ef, pmv‘kki’romaa’ri’rja pure, chili, mustapippuri ja suola. Keittele
puolisen tuntia miedolla lammolla. Jaahdyta. Lisda seokseen smetana,
tabasco, juustoraaste ja katkat. Anna maustua j&&kaapissa joku tunti
tai vaikka yon yli.

Tee salaatista pet lautaselle, asettele katkamdssd sen p&&”e, lisda
muutama rapu koristeeksi, samoin Hllia. _[:ow‘jo”e tuotaessa mukaan ra-

peaa pa’ronkia.
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Syyssaclon sailontda

Jokaisessa itseadn kunnioitavassa keiﬁokirjassa on s&ilénf&resepfaj&.

Tama on nyt taman opuksen se osa.

Puolukkasurvos

Syksyn puolukkasadosta osa kannattaa sailda téaman Lealta saamani
ob\jeen mukaan. Kaali- ja maksalaatikon ja mustan makkaran kanssa

survos on parhaimmillaan. Ja vaniljajastelsn!

1 |<9 puolukoi’ra
2 dl vetta

300 g sokeria
1=2 kanelitankoa
5 neilikkaa

Keitd vettd, mausteita ja marjoja noin e tuntia. Ota kattila liedelta, liséa

sokeri ja jaahdyta. Tolkita.
Porkkanamarmeladi = Pormeladi

Alkusyksyn makeista pienista porkkanoisfa voi tehda talven pimeisiin
aamiaispoytiin aurinkoista pormeladia. Paahto-leivalle Ievi’reHyna mais-

tuu...

1 kg porkkanoﬁa
2 sitruunaa

1-2 #l sitruunan kuorta raastettuna

6 dl hillosokeria

Kuowri ja viipaloi porkkana’r. Keitd véhassa vedessa noin 30 minuutia.,
Kaada vesi pois ja soseuta pov‘kkanm‘. Lisaa raastettu sitruunan-
kuowi, puristettu mehu ja sokeri. Keitd miedolla lammalla viela 15 mi-

nuutia. Anna marw\eladinjaal/\fya puolisen tuntia ja puv‘ki’ra.



Toivoniemen ’ronnikalapai

Tonmikalapiirashn meilla oli aina kaikissa mahdollisissa kekkereisséa,
joita Toivoniemessa jarjestettiin. Luulen, etté olen jopa itse kehitellyt

taman opiskelijabudjettiin hyvin sopivan piiraan reseptin.

Kuonri:

1% dl grahamjauhoja
1% dl vehnajauhoja
100 g voita

3 vkl vetta

Sekoita jauhot ja nypi nithin voi. Lisaa vesi ja sekoita nopeasti tasaisek-
si. Painele vuokaan. Paista pelkkada kuorta noin 10 minuuttia 225 as-
teessa.

Lisaa tayte: Avorioriisia (2 dl keitettyna 5 dlissa vetta) purkillinen

tonnikalaa, tillia ja kermatilkka. Uudelleen uuniin noin 20 minuutiksi.
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Tsatsiki

Kreikkalaisen keittidn paras ruoka.

1 kurkku
2 prk Bmlgariom jogurttia
2-4 valkosipulinkyntta
oliivisljya

ripaus valkopippu\v‘ia

SMOlOC\

Raasta kokonainen kurkku. Laita valumaan ja lisaa vahén suolaa (in-
rottaa nestetd kurkusta). Valuta jogurth kahvi-suodattimessa.

Sekoita jogurttimassa, kurkku, tilkka oliivisljys, 2—4 valkosipulinkynt-
t&, ripaus valkopippu\ric\ ja anna makmjen tasaantua jo[(uw\elf\ tunt. Pa-

tonkia ja valkoviinid, tarviiko helteisen kesaillan i|+apa|al<si muuta?




T&y’re’er herkkulalkit 29

Naita Pivjo tarjosi Jin linturetkelld monta vuotta sitten. Ja nyt niité on
meilld monta vuotta tarjottu vieraille ja herkuteltu itse. Maistuvat

kylmanakin.
300 g jmmbol/\erkkmsienifi\

Tayte:

sienten jala’r

100 g kylmasavustettua kirjolohta

1/4 4 sitruunapippuria

100 g tuorejuustoa (esim. yrti- tai valkosipuli)

juustoraastetta

Jrrota pml/\’raicleh sieV\JreV\jala’rja koverra vahan lakin reunaa. Hienonna
osa sienten jaloista ja kala. Sekoita ainekset tuorejuustoon ja tayta lakit
seoksella. Ripoﬁele pc':'\ii”ejmms+oraas+eﬁa. Paista 10—15 minuutia 225

asteessa.
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\/a”<osipu|ilf\l<ynhe+ marinadissa

Valkosipu\lien kuoriminen ja saildminen vievat véhan aikaa, mutta ovat
sen arvoisia. Joskus kun ldhden valkosipuliyshén myymaan, teen aina-

kin naita ...

10 kokonaista valkosipmlia

2 pwf\asipmlia

10 viininlehvaa

1 vkl V‘oml/\iHMja mustapippureita
1 vkl sinapinsiemenia

yrtteja (rakuuna, salvia, pev‘silja)

Liemi:

2 dl pmnaviinieﬁkkaa
1 dl Vmokaéljy&

7 dl vetta

Yo vkl suolaa

1 vkl sokeria

1 dl brandya tai konjakkia

Kuori valkesipulit. Valmista liemi. Keité kynsia 25 minuuttia koosta rip-
puen. Lado lasipmrkkiin kerroksittain viininlehvia, valkosipulinkyr/\sié\,
sipulirenkaita, mustapippuria, sinapinsiemenia. Kaada paaslle jaahtynyt
liemi.

Pida vuorokausi huoneenl&mmodssd, sen jii”(een viikko—pav‘i jb\&kaa—

pissa. Sailyvat vaikka kuinka kauan ... jollei nautita pois.



Valkosipulivoi ja patonki

Meni monta vuotta, ettd meilla kaikki vieraa+jom+uiva+/saiva+ valkosipu\li—
voita ja paJroV\l(ic\ joka kerta a”<mpa|ojelf\ aikana. Saara ja _[:omppakin
séivat “makiaa” voita mielelldan, mutta meidan perheen kiintio tuli tay-
teen jo jokiV\ aika sitten. Jos jo”e kulle vield maistuu, niin tassa tama

(oma?) resepti.

pmoli pakeﬁia huoneen I&mpéis’r& voita
pieni nippu pev‘siljac\

3 valkosipulin kyntta murskattuna

o H suolaa

Yo dl vypsisliya

Yo dl vetta

Alineet sekaisin sauvasekoittimella ja voi jaakaappiin jdhmettymaan. Jtse
’rel/\’ry pa’ronki oli ennen valmiiksi esipaistettuja kampan pa+onl<eja ehdo-

ton valkosipmlivoih kmmppahi.

Yo litraa kadenlampoists vetté
Yo pkt hiivaa

Yo dl sljya

ripaus sokeria

1 H suolaa

sopivast (= noin 9 dI2) Vaasan Kruunun leivontakarkeita velf\n&jaulf\oja

Liota hiiva, E)ij/ sokeri, suola veteen. Vaivaa jamlx\m‘ ja anna taikinan
kohota. Jaa kahteen osaan ja kauli levyiksi, jotka kierrat patongeiksi.
Kohota viela. Uuniin vesikippo pol/\ja”e, 225 astetta ja noin 10 minuuttia.
Jaahdyta ilman liinaa.
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Viinipunakaali

Tama on joulupdydan vakio, joka sopii kalkkunan ja porsaanlihan seu-

raan tietysti muulloinkin.

Yo pientd punakaalia
1 omena

1 vkl voita tai sljya

2 dl punaviinia

1 kasvisliemikuutio

hiukan suolaa ja sokeria

Kuowri ja kuutioi tai raasta omena. Suikaloi tai raasta kaali. Hauduta
raasteita voissa hetki. Lisaa hetken kuluttua viini, liemikuutio ja ripaus

sokeria. Kypsenna puolisen tuntia. Liséa suolaa ja sokeria tarpeen

mukc\om.




Villiviisisalaatt 33

Outin opettama vahan “erilainen” salaatti korvaa hyvin lounaan, mutta

sopii myds alkupala- tai buffetti-poéytaan.

2-3 dl villiviisia
1-2 dl rusinoita
appelsiinimelx\ua
4 sellerinvarta
1 [/\apan omena

50-100 g saksanp&lf\kihéifé

Liota wiisia pari tuntia kylmb\ss& vedessa. Keita villiviisia (n. 20 min.),
huuhtele ja jaghdyta. Liota rusinoita appelsiinimehussa parisen tuntia.

Pilko sellerinvarre’rja omena. Sekoita aineet keskenddan. Lisaa kastike.

Kastike:
1/3 appelsiinimelf\uc\
1/3 balsamico-viinietikkaa

1/3 (oliivi)dljya



34

yy“H'ijU\lAS'I'O

Hesarin ruokatorstain sivuilta vohkittu resepti. Kesaruoka.

litra maustamatonta jogurttia (Bmlgarian jogurth pav‘as+a)
rouhittua merisuolaa ja mustapippuria

2 vkl smetanaa

1 valkosipulin kynsi

1 vkl rakuunaa

1 vkl rmol/\osipmlia

Valuta juogurttia harsokankaan tai kahvinsuodattimen lapi yon yli. Laita
tippunut jogurtti kulhoon ja sekoita kaikki aineet siilhen. Laita uudelleen
muottiin valumaan. Pikku lautanen paalle. Yoksi viela jaakaappiin. Ku-

moa ja tarjoa patongin tai Vmispaal/\’roleiv&n kanssa.




Paaruuat 35

Chili con carne — ’relﬁare’rkeilyn gourmet

Kun opiskelmaikoiha teimme joka elokuu kuukauden auto-telHaretken
éurooppc\an, chili con carne oli leirintdalueilla koka’rfu\jen ruokien

ykkosjuttu,

Sipmlic\

voita

200 g jamlx\elil/\aa

1 Hk Heinzin valkoisia papuja tomaattikastikkeessa

cl/\ilijau\lx\eHa, gri”imaus’reh‘a, suolaa

Pilko sipuli ja kuullota voissa. Lisaa jauheliha ja ruskista se kevyesti.
Mausta pippuw‘i”a, 9ri”imaus’ree”a ja suolalla. Lisaa pavut, ehka vahan
vettd, jos pata on lilan paksua. Anna kiechua miedolla lammslla kym-

menkunta minuutia. Tow‘joa tomaattien ja maalaishiivaleivan kanssa.
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Kalksi tapaa tarjota joulukalkku\naa

TAassd se ensimmadinen, jokc\ on l/\e|pompi.

2 [<9 kalkkmnafileﬁ&

Liemi: 2 vkl soijakastiketta
valkopippu\ria

2 vkl sitruunamehua

pais+opussiin

100 g voita

2 sipv\lia

3 valkosipulinkyntta
5 vkl sherrys

Aseta liha vuokaan ja liemi paalle. Kaytd kunmassa uunissa 225°C 10
minuutia. Sitten filee paistopussiin ja lopu’r aineet mukaan. Uunin |£:'\mp5
vain 150 ja aikaa noin 1% - 2 tuntia. Ennen leikkaamista kannattaa
fileen antaa assehtia kymmenkunta minuuttia pussissa. Kastike syntyy

pussissa olevasta nesteesta ja kermasta.




Tassd se toinen tapa, joka on isotdisempi ja ka”iimpi, mutta viela

maistuvampi marinoitu kalkkunanrinta.
Kookas kalkkunanrinta

Marinadi:

2 dl valkoista portviinia

Yo dl konjakkia

1 vkl karkeaksi murskattua valkopippu\v‘ia
1 dl ruokaéljyé:\

Yo vkl suolaa

sitruunamehua

Kastike:

5 dl kokoonkeitettyé kalkkuna- tai kanalienta
kalkkmnahpais’roliemi

3 dl kuohukermaa

1 vkl karkeaksi murskattua roseepippuria

(suolaa)

Sekoita marinadi. Pane kalkkuna ja marinadi muovipussiin vuorokau-
deksi. Kaantele valilla. Valuta liha huolellisesti ennen paistamista. Kyp-
sennd 175 asteessa noin e tuntia. Vahenna lb\mpé 125 asteeseen ja
kypsenna noin tunti. Kun paistomittari on 65°, ota kalkkuna uunista ja
kadaw foliooV\. Anna lihan seistd 10 minuuttia, leikkaa ja tarjoa kastik-

keeh '<O\V\SSO\.

Tee lopu\ksi kastike. Kaada liemi kaHilaahja keitd kokoon. Lis&d kerma
ja keitad edelleen. Suurusta tarpeen vaatiessa. Mausta ja lisaa tilkka
portviinia tai konjakkia. Tai tyrnimarjamehulla.

Monet pitavat valkoviinia vaalealle linnunlihalle sopivana, mutta meilla
on joulupdydassa ollut jotain uuden maailman Mevrlot-viinia tai joskus

jopa Saint-Emilionin nektareita.
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Kasvisvartaat ja kermaviilikast

Kesan kevyt herkku, joka valmistuu nopeasti. Kasvikset jokainen voi

valita mielensa mukaan, gv‘i”auskas’rikkeis’ra parlf\aaksi meilld on todeHu

Santa Marian BBQ Original.

herkkusienis

kiel/\au’reﬁmja pikku\sipuleﬂra

erivarisia paprikoita

kokonaisia maissintahkia pi'ﬁkiﬁyna (+olkistd)

kes&kurpi’rsaa

Pilko kasvikset passeleiksi ja kokoa vartaat. Levitd marinadia huolelli-

sest joka pu\ole”e. Girillaa noin 10 minuutta. Tarjoa kastikkeen kanssa.
Kermaviilikastike

1 prk kermaviilia
ruohosipulia
valkosipulin kynsi
suolaa

ripaus sokeria

mustapippuria

Sekoita ainekset ja anna W\aku\jem tasaantua j&&kaapissa pari tun-
tia. Tama kastike on hyvaa myds savusiian ja monen muun kesdaisen sa-

laatin kanssa.



Keﬁec’es ja aioli

Historian laitoksen Kreikan mafkal’raj&i kaipmm kreikkalaisiin lilf\c\pu\”iin.
Kokeillen ja soveltaen on onnistuttu kehittelemaan aitojen makuinen re-
sept. Naita kuluu paljon, joten yleensé teen kilon taikinasta isomman

satsin, ettd jaisi jotain pakastettavaa. On joskus jaanytkin.

1 sipuli

Yo dl korppujauhoja

1 dl vetta

2 valkosipulinkyntta

1 muna

1Y + aromisuolaa

Yo H mustapippuria

1 H kuivattua basilikaa

300g lampaalf\jaml/\elilf\aa, josta osan voi korvata sika—nc\u\fajamlf\eli[/\a”a

Ensimmaiseksi on mentéva kauppahalliin hakemaan Liha-Pekalta
lampaanjauhelihaa. Sen jalkeen turvota korppujauhot vedessa. Sekoi-
ta aineksista massa (V\opeas’ri, ettei si+|<is’ry) ja pyéri’r’rele pm”iksi. Paista
voi-oliividljy -seoksessa ruskeiksi ja siirrd uunivuokaan. Ripottele paalle
paljon mintua, loraus vettd, kermaa, tomaatimursketta, lihalientd, ruoka-
kermaa tai jotain muuta nestetta pm”ien pi')b'\”e. Noin 20 minuuttia 175
asteisessa uunissa viitaa kypsyttamaan keftedesit ihaniksi.

Ja keftedesien kanssa pilahviriisia ja tietysti aiolia. Eli espanjalainen
ja kreikkalainen fuusiokeittiéd on onnistuu hyvin. Lampaanlihan ja aiolin
kumppaniksi kannattaa valita joku Riojan reserva tai shiraz-rypaleesta
tehty australialainen - vaikka meidén “talonviinimme” (Lindemans BIN

50).
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Aioli

2 valkosipulin kyntta

2 keltuaista

1 vkl sitruunamehua

1 #l suolaa

ripaus cayennenpippuria

3 dl kasvissljya

Sekoita valkosipu\li, keltuaiset, sitruunanmehu, mehu ja suola
sauvasekoittimella. Lisaa kasvissliy ohuena nauhana. Kastike on val-
mista kun se on majoneesimaista.

Sopii keﬁedesien lisaksi erittain l/\yvilf\ myos U\U\V\ip&V‘MV\OiCleV\ kanssa.



Kevy’r lasagne 4

Kaiken herkuttelun keskelld maistuu kevyempikin ruoka. Painon-
vartijoiden ohjeista on 18ytynyt lasagne, josta meilla tykataan enempi
kuin aidosta, rasvaisesta versiosta. Lapse+ vaativat t&dhan PALITON

valkosipu\lic\. Lain\ mdkin hithtolomaruoka.

3 sipmlia

1-5 valkosipulin kyntta

2-4 vkl sljya

400 g paisfi(’rai muuta) jau\lx\elil/\c\a
1tk tomaattimursketta

1 dl vetta

musta pippuria,

suolaa (1 #)

gri”imams’reh‘a (pc\ljon)

basilikaa (2 )

10-12 lasagnelevya

2-3 prk raejuustoa

pev‘siljaa

Kuullota sipuli pannulla sljylla, lisaa valkosipuli paloiteltuna. Lisas jau-
heliha ja ruskista kevyesti. Mausta. Liséa tomaattimurske ja vesi. Hau-
duta pmolisen tuntia, jos menee oikein kuivaksi lis&da vahan veHa. persilja
raejuuston kanssa sekaisin.

Kokoa lasagne — pé:'\&”immc':'\iseksi Jromaa’r’ri/jaul/\elil/\akerv‘os. Uuniin
175°C ja noin 40 min.

Viela paranee pakas’re’r’raessa.



49 Kreikkalainen uunikala

Kalaruokien valmistus on keittidss&dmme, ja varsinkin savms+msp6n’r5”&
tai gri”iss&, oikeastaan Pekan yksinoikeus, mutta tata uunikalaa olem-

me tehneet molemmat.

iso sitka (11 kg)

1 sitruuna

1 H suolaa

1/4 sibruunapippuria

1 vkl dljya

1 sipmli

1 valkosipulin kynsi

1 Hk kuoriHmja tomaatteja liemineen
1 dl valkoviinia

1 vkl hienonnettua tllia

1 #l suolaa

Voitele uunivuoka sljylla. Nosta kala vuokaan, kaada sitrunnamehu
padalle, pippuroi ja suolaa kala. Anna vetaytyd puolisen tuntia.

Tee sillé aikaa kasti. Silppua sipuli ja kuullota dljyssa. Liséa tomaatt,
si|pm’r+u valkosipmli, Hlli, suola ja viini. Keita lf\ilja”een noin kymmenelf\
minuuttia. Nauti tuoksusta. Kaada seos kalan paalle ja kypsennd uunis-
sa noin 40 minuuttia 220 asteessa. Riisi sopii lisukkeeksi hyvin, silla
kalan kastike on herkullista ja sopii riisin kanssa nautittavaksi.

Tomaatit ja kala yhdessa ovat vahan vaikea viinille yhdistettavaksi,

mutta monikdytdinen Pfaﬁenlx\eimin Tokay Pinot Giris sopii téhankin

tarkoitukseen.




Lohikaaretortu 43

Vaihteeksi tallaista kaaretorttua. Lohen sijaan voi arkena rullailla
kadreeseen vaikka Spageﬁikasfikkeen lopm’r, tai tonnikalarisoton lopunL

tai sienimuhennoksen tai suunnilleen mitéa nyt sattuu kaapista keksimaan.

polf\ja:

50 g voita

1 dl vel/\n&jaul/\o}'a
21 dl maitoa

2 dl kermaa

Yo H yrttisuolaa

Yo H sitruunapippuria
Yo H leivinjauhetta

3 keltuaista

3 valkuaista

Tayte:

200 g tuorejuustoa

150 g kylm&savukiv‘jololfﬁa
1-2 valkosipulinkynta

Yo dl tillisilppua

o dl Vuol/\osipulisilppma

Yo H sitruunapippuria

1 vkl sitruunamehua

1Y dl smetanaa

Sulata voi, kichauta siina vehnajauhot ja lisad maito. Lopuksi myos ken-
ma. Anna seoksen jaahtya. Lis&da mausteet, leivinjauhe ja keltuaiset.
Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja nostele massaan varovasti. Kaada tai-
kina sljytylle leivinpaperille ja paista 180 asteessa noin 25 minuuttia.
Kumoa levy puhtaan pyyheliinan paalle, irrota paperi ja anna jaahtya.
Leikkaa kala pieniksi kuutioiksi, sekoita se seka yrtisilput ja mausteet
tuorejuustoon. Vatkaa smetana vaahdoksi ja sekoittele tayteen joukkoon.

Levita tayte jadhtyneelle pohjalevylle ja kaari rullalle.



4y

L ohirullat ja matikastike

Upeasta Lappi ala Carte -kivjasta loytyi tédma resepti, joka yksinkertai-
suudessaan kiehtoo. Lounas tai pienend annoksena jml/\lava alkmpala.

JOS vullia jad, ne ovafjmmalaisic\ myos kylmb'm&.

700 g tuoretta lohta fileina
350 g kylmasavukivjolohta fileina

Kastike:
2 dl smetanaa
200 g l(iy‘jolol/\el/\mii\fi&

Hllia, Hilkka kuivaa valkoviinia

Leikkaa lohifileesta laajoja viipaleita (tai pyyda Minnaa hallissa leik-
kaamaan, k&y katevimmin niinl). Laita ’rmov‘elolf\iviipaleiden pa&”e
kirjololf\iviipaleet Kaaw y*m”c\”eja kiinnitd hammastikulla. Keitd vahvassa
kalaliemessa (fomdic\ ja veHd), jol/\oV\ lisadat hieman valkoviinid, noin 10
minuuttia. Valuta madista yliméarainen neste pois ja sekoita hiukan
vatkatun smetanan joukkoon. Mausta tillilla ja valkoviinilla.

Annostele rullat lautasille, poista I/\ammas’rikm’rja koristele sitruunalla,
Hllilla, kmrkm”aja katkaravuilla. Lautaselle pani pmikmlapermmaa, nokare
mata ja kastiketta.

Tama on hieno ruoka, jolle on hyva valita hyvin hyva viini:  Alsacen

riesling, Chablis tai miksei joku\ nuori Bordeauxin kevy’r puw\aviil/\i.
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Tama resepti on niilta ajoil’ra, jo”oih olimme aktiivisesti mukana Oulun
Slow Food -yhdistyksessa. Sen nykyinen puheenjohtaja Pirtimaan Veik-

ko on o[/\jeeV\ takana.

300 g suuria kuoy‘i’r’rv\ja kc\fkarapu\ja
1 vkl sitruunamehua

1 pieni Sipmli

2 valkosipulinkyntta

2 vkl voita

2o dl kuohukermaa

1 dl ranskankermaa

200 g vastaraastettua parmesaanijuustoa

4 | vettd + 2 Hl suolaa

1 vkl sljya

400 vihreda ’rc\glioﬁre”ea tai feHmciV\ea
ripaus suolaa

ripaus vas’rajamlf\e‘r’ma valkopippuria

1 H kuivattua rakuunaa

Kaada katkaravut siivildan, huuhtele, valuta ja purista niille sitruuna-
mehua. Kuowri ja silppu\a sipuli ja valkosipuli. Sulata voi tilavassa
pannussa ja paista kafkarapmja hetki voissa. Lisaa sipuli ja valkosipuli
ja paista viela hetki. Kaada kerma ja ranskankerma katkaravuille ja
kiehauta. Lis&&100 g parmesaani-raastetta ja anna kafkojen hautua
l/\ilja”eerf\ viitisen minuuttia.

Kiehauta vesi ja lisda suola, dljy ja pasta. Keité pasta “al dente” ja
siirrd siiviladan valumaan.

Mausta ka’rkarapukasﬁke voimakkaasti suolalla, pippurilla ja

rakuunalla, ja Jrav‘joile pastan kanssa lopwf\ juustoraasteen kera.
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Pastakastike kylm&savwlolf\es’ra

Oikeastaan Castrénin Marja opetti minut kutsumaan ystévia sydmaan.
Sitd ennen meilla oli tapana tarjota V\akkejaja pev‘unasc\laaﬁia vappuna
ja pa’rol/\kia ja salaattia uutena vuonna, eikd sitten muuta, paitsi tietysti
jmofavac\.' ]\/\av‘ja”a on tamakin resepti, jota meilla tehdaéan edelleen ar-

keen ja julf\lacw\, mokilla ja kotona vuodesta toiseen.

1-2 vkl oljya

2 valkosipulin kyntté

2 vkl kuivattua persiljaa
kylmasavulohta

1 prk l/\ev‘kkusiehiviipaleifa
2 vkl veI/\V\c"njau\l/\oja
herkkusienten liemi

2-4 dl kevytkermaa

éljyyn valkosipuli, persilja, sitten lohi ja sienet. Suurusta jauhoilla.
Nesteeksi sienten liemi ja kermaa sopivasti. Varsinkin vihredn pinaatti-
’rc\glicn‘e”en kanssa herkkua.

Pasta pitaa italialaisista viineista. Pinot Grigio -viinin raikas I/\apol(kuu\s
leikkaa kermaisen kastikkeen mukavast. Owrvieto tai Frascati ovat tie-

tyst hyvia. Punaviinin ystavat valitsenevat lasillisen chiantia.

O



Pekan pizza

Tama pizza on yksi syy, minka takia Saara ja Tomppa vakavasti har-
kitsevat muuttoa Kimpimaelle. Siella kun Pekka osaa tehda niin hyvaa
pizzaa, ettei sithen kotona pysty kukaan. Téaman reseptin avulla padsee

kuitenkin lahelle alkmpev‘é\is’réf\...

polf\jc\:

1 dl lamminta vetta
Yo pkt hilvaa

1 vkl oljya

o dl vel/\hb'\jaul/\oja

Yo H suolaa

Tomaattkastike:

1 py‘k tomaatimursketta
sokeria

suolaa

1 vkl tomaattipuretta

1 valkosipulin kynsi

pizzamaustetta
Fonfal—juus’roa ja mieluisia lisukkeita.

Liota hiiva veteen, lisdd muut aineet. Vaivaa hyvin. Anna nousta
ilmattomassa paikassa e tuntia. Kaulitse levy. Anna sen kohota
leivinliinan alla viela 10-15 minuuttia.

Keita kastiketta kymmenkunta minuuttia. Sen jélkeen levité se kaulitulle
polf\ja”e, samoin 2/3 Fon’ral—jmms+opake’ris’ra raastettuna ja lopu\ksi muut
’ryké’rarpeeﬂ'a pizza uuniin (225 astetta ja 12 minuutia).

Pizzalle esimerkiksi Valpolice”ac\ tai Jtalian merlotia.
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TPollo con pasas y pif\ones — broileria

espanjalaisiﬁain

Jalleen espanjalaisen kauden loyddksia. Harvoja broileriruokia, joita

laitan, saatikka tarjoan vieraille.

2 vkl rusinoita

1e dl (kuivaa sherryd tai) sherryviinietikkaa
2 vkl voita

2 vkl oliividljya

750 g luutonta broileria

suolaa, mustapippuria

2 vkl pinjansiemenia

Liota rusinat sherryssa. Paloittele broileri annospaloiksi, ja ruskista.
Lisaa suola, pippuri, s[/\ewyrmsina’r, ja hauduta kannen alla 20-30 mi-
nuuttia. pir/\jansiemene’r valmiiseen ruokaan (alku\pev‘&iso[/\jeessa
ruskistettuina). Kylma tai lammin — aina hyvaa.

Kataloniassa témén kanssa — tietysti — Torresin Giran Via Sol ja
Fransola maistuivat ihanilta. Niitd ei aina Suomesta kuitenkaan saa,
joten esimerkiksi Viras del Veron Chardonnay tai joku kevyehkd espan-

jalaiV\eV\ punaviini ovat I/\yvic':'\ vailf\’roel/\’roja.

3
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Paasiaislammas 49

L eivinuunin saamisen jc':'\lkeen p&&si&islaw\w\as on jokavmo’rinen traditio,
josta ei luovuta. Ei vaikka Tomppa ei tykkaakaan, etta meilla sysdaan

lampai’ra.

Marinadi:

1 sitruunan mehu ja kuowi

10 valkosipulin kynta

3 vkl hienonnetua minttua

2 vkl rouhittua mustapippuria

1 | maustamatonta jogurttia

Mausteet:
1 valkosipmli
1 vkl suolaa

mustapippuria

Valeluun:

2 dl kahvia

1 dl kuohukermaa
1 vkl I/\U\V\ajaa

Kastike:

1% dl paistolienta
1Yo dl vetta

2 dl kuohukermaa
1 vkl vehnsjauhoja
2 pkl W\iV\HlA[/\nyreléii\
14 Soijakasfikeﬁa
1/4 4 mustapippuria

Raasta sitruuna ja purista mehu. Hiero lampaanviulun pintaan sitruuna-
mehu, —kuonri, puristetut valkosipu\linkynneb minttu ja mustapippuri. Peita
paist ja anna lihan maustua kylmassa paivan ajan. Kéannd muutaman
kerran. Kaada sitten lihan paalle jogurtti ja anna marinoitua yon yli.
Laita uuni 150 Cieen. Pyyhi liha kuivaksi. Tee pintaan pienié viiltoja
valkosipulinkynsisuikaleita varten. Kuori kynnet ja tydnné ne viiltoihin.
Hiero pintaan suola ja mustapippuri. Lihan paksuimpaan kohtaan lampao-

mittari. Nosta liha U\U\V\iri’rilb\”eja uuniin, l/\wf\ipavw\m ritilan alle. Pannulle
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2-3 dl vetta. Valele lihaa I/\U\V\aja—kc\l/\vi—kerw\a—lieme”& paiston aikana.
Lisaa uww\ipcww\u\”e vettd paiston aikana jos on tarvis. Paistamisen lo-
pussa liha kannattaa peittaa esim. folio”a. Kun mittari naytéaa 80°C ota
paist “vetdytymaan”. Leikkaa vasta noin 15 minuutin kuluttua.
Kastikeaineet vain sekaisin ja kiehumaan l/\ilja“een muutamaksi mi-
nuutiksi.
Paasiaislammas on yksi parhaista syista avata shiraz-rypaleests tehty

australialainen punaviini. Myss Rhonen laakson viinit vithtyvat lampaan-

lihan seurassa.




Spanakopi’ra

Vegefaris+i—l<au’reni suurimpia l/\ev‘kkuja olivat oikeastaan kaikki
pinaattiruuat, ja tdma niista ehka kaikkein paras. Oman maan tuorees-
ta pinaatista tulee erittéin hyvad, mutta pakaste-pinaatistakin ihan kel-

po piirasta.

3 pkt pakastepinaattia
250 g fe’rc\a

6 munaa

1 sipuli

1 dl oliivisljya
pippuria

filo—faikihaa

Silppma sipu\li, murenna fev‘a. yt\dish& sipuli, juusto, valutetu pinaatti,
munat, pippuri ja 1/4 dljysta.

Levita viisi, kuusi filoarkkia uunipannuun, voi’relejokainen arkki 5|jy||c"n
ja levita pinaattiseos pb\é”e. Lado lopu\’r filo—av‘ki’r pb'\&”e, edelleen
voidellen joka kerros.

Paistos uuniin kolmeksi vartiksi, noin 200 astetta. Vhta hyvaa lampi-

mana ja kylmana.

‘“——-—_—.;‘A
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Sﬁfaclo — kreikkalainen |il/\a—sipu\|i—pa+a

Olen kaynyt kaksi ruokakurssia; toinen oli syksylla 1992 viikonlopun
kestanyt kansalaisopiston jarjestama Dimitris Mizarasin kreikkalaisen
runan kurssi, joHa on tdma jo monille leivinmmnihomis’raji”e printattu re-
septi (onnistuu sahkd-uunissakin).

Toinen kurssi oli Hua Hinissa suoritettu thai-ruokakurssi, joV\ka
kohtalokkaiden seurauksien takia en liita t&han kirjaan ainuttakaan siella

opittua reseptis.

1 |<9 V\au\danpaisﬁa

1 kkp oljya

suolaa, pippuria, rosmariinia
1 sipuli silpmHuV\a

1 prk tomaatimursketa

1 prk tomaattipuretta

1 laakerinleht

1 kg pienid sipulei’ra

2-4 valkosipulin kyntta

Yo kkp dljya

persiljaa

Leikkaa liha paloiksi. Ruskista ¢ljyssa sipulisilpun kanssa. Lisaa suola,
pippuri, rosmariini, tomaatimurske ja -pure, laakerinlehti ja [&mminta
vetta. Pane uuniin (n. 2% tuntia).

Kuori pikkusipulit, kuumenna sljy ja liséé sipulit, valkosipuli ja vahan
suolaa. Anna muhia, kunnes SiplAIH’ ovat melkein pelf\mei’rii. Kaada pa-
taan lil/\ojey\ selkaan. Anna vield hautua pmolisen tuntia. Keité lisdkeriisi
ja laita |opml<si pataan persilja’r koristeeksi - ja mauksi.

Taman padanmiellyttavaa makumuistoa tédydentas esimerkiksi

Cabernet Sc\u\vignon.



Jalkiruuat, |eipomv\|<se+

Aura-ananaspiiras

Makeaa ja suolaista samassa piiraassa, kahvipoytéan tai viinilasillisen
seuraksi. Piiraan on meille ensimmaisen kerran tarjonnut piv‘jo, joka jou-

tui luovutamaan reseptin myds minun kayﬁéby\i.

polf\ja:

100 g voita

3 dl sokeria

1 muna

2% dl vehngjauhoja
14 leivinjaulr\eh‘a

Tayte:

2 pv‘k cmanaspaloja
100 g sini[/\omejmms’roa
2 dl kuohukermaa

3 munaa

1 dl sokeria

2 vaniljasokeria

1 H kardemummaa

Vaahdota voi ja sokeri. Lis&d& muna ja kuivat aineet. Painele voideltuun
piirakkavmokaan. Valuta ahanaspc\lcﬁr. Levita piiv‘aspolf\ja”e ananas ja
aurajuusto. Sekoita kerman joukkoon loput tayteen aineet ja kaada

p&c':'\”e. TPaista 200 asteisessa uunissa noin pmoli tuntia.
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CV@W\G Ca VOVV\QI <:FIQV\>

Tama on oma kehitelmani maailmankuulusta paahto-sokerivanukkaasta,
p

jolla on monia nimia rippuen tarjoilumaasta ja muunnelmasta. Hyvan

illallisen paatteeksi pala flania ja lasillinen hyvaa jalkiruokaviinia

(Sauternesia tai itdvaltalaista Lenz Moserin Trockenbeerenauslesed)

on kelvannut vieraille.

Paahdettu sokeni:
2 dl sokeria, 3 vkl kiehuvaa veta

Vanukas:

1 prk maustamatonta tuorejuustoa (Creme Bonjouw‘ia)
2 dl maitoa

2 dl kermaa

1 sitruunan raastettu kuori

2 vkl sokeria

4 kpl kananmunia

Paahda sokeni kuivassa ja kuumassa paistinpannussa kauniin ruske-
aksi. Lisaa kiehuva vesi ja sekoita tasaiseksi. Vuoraa uuninkestévéin as-

Han polf\ja ja reunat paal/\cle’m“a sokevilla.

Vanukas:

Kuumenna juusto, maito, kerma ja sitruunan kuori kiehuvaksi. Vatkaa
kananmunat ja sokeri, ja sitten niiden sekaan véhan jashtynyt maito-
seos. Kaada seos paal/\de’m”a sokerilla vuorattuun vuokaan. Peitd astia
alumiinifoliolla ja laita kypsentymaén vesihauteeseen 170°C uuniin (alle
tunniksi). ;Z\lé\ anna vesihauteen veden kiehua, muuten vanukkaasta tu-

lee ryynimaista. ﬂaéb\dyfd ja kumoa.



Jr’li”apiirakko\

(Ve Munipe”i”is’r&)

Hieno ja hyva piirakka kahvipdytaan, varsinkin jos haluaa tarjota pohjois-

suomalaista herkkua. Nokare kermavaahtoa sopii piirakom viereen.

125 g voita

o dl sokeria

1 muna

3% dl vehngjauhoja
1% tl leivinjauhetta

o dl kuohukermaa

1 litra l/\i”oja
\/ispaa voi ja sokeri vaahdoksi. Lisad muna. Lopuksi jcw\l/\of ja kerma

vuorotellen. Painele pe”i”e (tai piiv‘akkavu\okaan) ja hillat pa&”e. Nuniin

200 asteeseen noin 30 minuutiksi.
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Jrish Coﬁee -kalkku

Vispaamis+a vaativa, ’r&erelé:'\iV\eV\ — varsinkin miesten suosima — kakku.

Resep’ri on j&”eelf\ kerran lainatavaraa, talla kertaa Minnan vihkosta.

pol/\ja:
120 g Vilhelmiina- tai kaurakeksejb\
2 vkl sokeria

4 vkl sulatettua voita

Tayte:

300 g maustamatonta Hovi-juustoa

2 keltuaista

1o dl sokeria

1 4 vomiljasol(ev‘ia

3/4 dl viskia (tai konjakkia tai kahvilikésris)
1 dl hyvin vahvaa kahvia

5 liivatelehtea

3 dl kuohukermaa

2 valkuaista

Koristeeksi kalx\vinpapms uklaata

Hienonna keksi muruiksi, lisda sokenwi ja voisula. Painele muruseos
irtopohjavuoan pohjalle. Paista noin 10 minuuttia 150 asteisessa uunis-
sa. Valmista tayte pohjan jaahtyessé. Sekoita juusto, keltuaiset, sokerit
ja viski. Sulata liotetut liivatteet kuumaan kahviin ja jaahdyta ennen li-
sadmistéd muuhun tayteeseen. Vaahdota kerma ja valkuaiset erikseen

ja lisda ne lopuksi juustomassaan. Kaada tayte vuokaan ja l/\yycly’rc':'\

seuraavaan paivaan.



Jtalialainen suklaakakku

Tama on yksi bravuureistani. Tata on tarjottu lastemme kastekakkuna,
talla olen saanut kunniamaininnan kaakao—resep’ri—kilpc\ilussa, tata teen

kun surettaa tai kun on suuren julf\lom aika.

polf\ja:

150 g voita

2 dl sokeria

2 munaa

2% dl vehngjauhoja

14 leivinjaul/\eh‘a

14 vaniljasokeria

3 vkl kaakaojauhetta (égév\—kakao tai Van Hauten)
1 dl kermaa

Vatkaa voi ja sokeri vaahdoksi. Lisaa munat yksitellen. Sekoita kuivat
aineet keskenaan ja lisaa edelliseen. Taikina korppujaul/\o’reﬁu\mn kak-
kuvuokaan ja uuniin (175 C° 45 min.). Jaahdwa ja halkaise kakku.
Valiin vahdasokerista omenasosetta (Piltil), vahan kermavaahtoa, kostuta

Spv‘i’re”c\ tms.

Kuorrutus:

Sulata 50 g voita, ota kattila pois liedelta, silx\’raajomkkoon 34 dl kaakao-
jaml/\oa ja 2 dl tomusokeria. Sekoita hetki ja lisaa e dl kermaa. Peita
kakku kuorrutuksella. Sihtaa pc'ib'\”e kaakaota.

Kannataa tehda parikin paivaad ennen ...
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Kaw‘aow\ppuméssé

Kauraomppumdssda opin tekemaan jo murkkuna. Eika hyva resepti sii-
ta huonone. Joka syksyista hevrkkua, joka kelpaa ronkeleille Muti-kai-

sillekin.

5-6 l/\c\pan’ra omenaa (Antonovkaa! Jos Oulusta josl(ms saisi)
Yo dl sokeria

kanelia

100 g voita

1 dl sokeria

3 dl Elovenaa

L aita voideltuun vuokaan paloi’re”uﬁr omenat, kaneli ja sokeri kerroksittain.
Sulata voi paistinpannussa, lisada sokewi ja kaurahiutaleet. Hetken j&l—
keen kaada kauraseos uunivuokaan omenoiden pc':'\('i\”e. Vuoka uuniin noin

puoleksi tunniksi (200 asteta). Tav‘joa lc':'\mpim':'\ vaniljakasﬁkkeen kans-

sa.




Kookosow\emakakku\

Jos kookos maistuu, niin tallaista piirakkaa tulee leivotuksi aika usein.

Jaa kutkutus ...

150 g voita

2 dl sokeria

3 munaa

2 dl kookoshiutaleita
2% dl vehngjauhoja
24 leivinjaul/\eﬁa
3/4 dl maitoa

2 isoa omenaa

pivw\a“e pc':'\[/\kim':'\ tai mantelirouhetta

Vaahdota voi ja sokeri. Lisaa munat yksitellen. Sekoita kuivat aineet
keskenadn ja lisdd vuorotellen maidon kanssa. Lisaa paloh‘elh/\ omena
taikinaan lopmksi. Laita taikina vuokaan ja uuniin (200 asteHa noin 45

minuuttia), Jaskaappikylmana leikkautuu ja maistuu hyvin.
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Kookos—raparperi piiwakka

(piiy*akkavuoka, kaksinkertainen annos uunipe”i“inen)

Kun kasvimaalla kesdkuun alussa kypsyv&’r ensimmadiset rapar-

perinvarret niin ne pilkofaah tallaiseen piiv‘akkaam ja nautitaan pois.

polf\ja:

2 munaa

1 dl sokeria

1 dl sulaa margariinia
1dl kevy’rkermaa

2 dl vehméjau'aoja

1o H Ieivinjau\lf\e’r‘ra

12 1 vaniljasokewia
o litraa Vaparperipaloja

Kuorrutus:

1 muna

Yo dl sokeria,

2 vkl voisulaa

2 dl kookoshiutaleita

Vaahdota munat ja sokeri. Lisda sula rasva ja kerma .Lopuksi jaul/\o‘b
leivinjaulx\e ja vaniljasokeri. Taikina piirakkavuokaam ja raparperipala’r
paalle. Uuniin 200 C° noin 15 minuutiksi. Sitten kuorrutus padlle, ja toiset

15 minuutia uunissa.



Kujan paras pannu\kakkm

Teen tatd kun meillé on jdényt kermaa jéédkaappiin pilaantumaan. Kelpaa
omille ja naapurin lapsille. Hyvin laatutietoiselta raadilta olen saanut

kunniamaininnan, ettd teen kmjcm parasta pannmkakkma.

4 dl jamlf\oja

1Y% dl sokeria

14 leivinjamlf\eﬁa
1 H suolaa

14 vaniljasokeria
8 dl kermamaitoa
2 munaa

50 g voita

Aineet sekaisin ja MMV\ipe”i”e. Ja sitten uuniin: 225°C noin e tuntia.
Sokeria ja hilloa seka kylmaa maitoa tarjolle tuotaessa ja menestys on

taattu.

61



62

L akkatimbaali

Vahan tyslas, mutta sitékin hienompi jalkiruoka.

3 valkuaista

1o dl sokeria

4 dl lakkasosetta

1 H sitruunamehua

2 dl kermavaahtoa

1 dl maustamatonta jogurttia

5 liivatelehtea + 1 vkl lakkamehua
1/4 dl lakkalikssria

100 g kamrakeksej&

25 g voisulaa

Hyyteldliemi vuokiin: Soseuta lakat ja purista siivilan lapi. Keita
siemenista Sokev‘iV\ja veden kanssa liemi. Lientd tarvitaan 17k dl. Siivildi
se ja sulata joukkoon 17 liotettua liivatelehted. Kaada hyyteldlienta
annosvuokien pohjalle ohut kerros ja anna hyytys jaskaapissa.

Lakkamousse: Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja lisda sokewi. Jatka
vatkaamista kovaksi marengiksi. Sekoita valkuaisvaahto lakka-
soseeseen. Lisad sitruunamehu, kermavaahto, jogurth ja lakkalikddwi.
Purista vesi liivatelehdista ja sulata ruokalusikalliseen kiehuvaa lakka-
mehua. Jaahtyd hieman ja lisaé lakkasoseeseen.

Annostele mousse vuokiin kiintean hyytelon paslle. Jata vuoat hieman
vajaiksi. Hyydyta jaakaapissa noin tunnin ajan.

Hienonna kaurakeksit tehosekoittimet ja lisaa voisula. Tayta vuoat
muruseoksella. Pane jéf\&kaappiih. Kumoa lautasille ja tarjoa lakka- ja
puolukkakasfikkeiden kanssa.

Lakkatimbaali suorastaan vaatii rinnalleen jé:'\lkiru\okaviini&. Suoma-
laisen au\lf\c\ Bey‘glwf\clin Bordeauxin viinitilalla tuotettu Chéateau Carsin
Liqmev‘emx on hinta-laatu -suhteeltaan yksi pow‘[qais’ra j&lkirmokien

kumppaneishx, joten siis sital



Luumujaadyke 63

Joulunajan jalkiruoka, jota voi tarjota kahvipdydassakin.

200 g kivettdmia luummja
3 - 5 vkl konjakkia

1 dl vetta

o dl sokeria

ripaus vow\iljasokeria

2 munaa
e dl sokeria

2 dl kermaa

Silppua luumut pieniksi paloiksi saksilla kulhoon ja kaada konjakki paal-
le. Kiehauta vesi ja sokerit. Kaada luumujen paalle ja liota vaikka yén
yli. Jos luumut ei pehmene kunnolla kannattaa soseuttaa sauva-
vatkaimella. Vaahdota munat ja sokeri. Vaahdota mysds kerma. Yhdista
kaikki aineet, kaada vuokaan ja pakas’ra. _Cav‘jo”e tuotaessa kerma-

vaahtoa mukaan.
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L uumusilmat

Namakin ovm‘joulmnajan l/\erl(kmja, mutta piene”c':'\ varioinnilla muuttuvat

koko vuotisiksi leipomuksiksi.

300 g voita

1 dl sokeria

1 muna

4 dl vehnsjauhoja
1Y dl ohrakasta
[l vaniljasol(ev‘ia
1/ #l leivinjauhetta

1 H inkivaaria

luumumarmeladia tai omenasosetta (silloin niista tulee ei—joulmleivonnai—
sia ja l/\yvic"a ovat nekin) ja mavﬁrelilas’rmja, alumiinivuokia (pc\pev‘ise’r levié-
vat, ei kannata yv‘iHc':'\c'i)

Voi ja sokeri vaahdoksi. Sitten muna. Lopmksi keskenddn sekoitetut
kuivat aineet. pyériﬁele taikinasta pa“eroiJra (20 - 22 kpl)ja laita vuokiin.
Paina keskelle koloja sithen luumu. Mantelilastut luumusilman ympari”e.
Uuniin 15 minuuttia ja 200 astetta. Siina se.




Masca Vpone—kas’rike

Mascarpone-kastike sopii joulun ajan jalkiruckapoytasdn, tai rapukesteille
mansikoiden kanssa. Tai hedelmasalaatille ... tai kevattalven hyvien paa-
rynéiden dippaukseen tai ... [/\yv& j&lkirmokakas’rike milloin vain, Ja JOS
sitd sattuu jaamaan niin lopwr pakkaseen, seuraavana paivand on

mascarpone—j&&dykeﬁ&.

250 g mascarpone-juustoa (Aavimmaisessd hadassa 200 g Hovia tai
Creme Bonjovw‘ia)

2 dl kuohukermaa

3 kananmunaa

6 vkl sokeria

1-2 vkl Amaretto-mantelilikéoria

Amarettoa myydadn minipulloissakin, ettei tarvitse isoa yhta jalkiruokaa
varten ostaa. Toisaalta likdsrilasillinen sopii oikein hyvin kastikkeen ja
marjojen seuraksi. (Konjakkia ja rommiakin on joskus kokeiltu kastin
mausteeksi, sopivat nekin, muttei tule aitoa.)
Kastikkeen kanssa varsinkin jou\lwf\a kannattaa tarjota manteli-
leivonnaisia tai piparkakkuja, seka tietysti hedelmia tai mawjoja.
Vatkaa kelmaise’rja sokewi vaaleaksi, ilmavaksi vaahdoksi. Lisaa juus-
to. Lisad vaahdoksi vatkattu kerma. Mausta likoorills, Vatkaa valkuaiset

vaahdoksi ja sekoita kevyesti kadnnellen juustomassaan.
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New Yorkin juustokakku

Tallainen me on joskus Pekan kanssa kahdestaan sydty padsidisen

pyhina. Ja on hyvaa, véhskalorista ei todellakaan.

polx\ja:

150 g voita

Yo dl sokeria

3 dl velf\n&jaulf\ojc\

1 muna

Tayte:

2 prk rahkaa

150 g voita

1 prk smetanaa

3 keltuaista

2 dl sokeria

1 # sitruunankuorta
2-3 {l sitruunanmehua
24 vomiljasol(ev‘ia

2 vkl W\aissijaml/\oja

3 valkuaista vaahdotettuna

Vatkaa ensin sokeni ja voi vaahdoksi. Lisaa velf\n&jaml/\m‘ja lopmksi muna.
Pohja levahtémaan jaskaappiin téytteen sekoittamisen ajaksi. Taytteen
aineet vain sekoitellaan keskendan. Kovaksi vaahdoksi vatkatut valku-
aiset kaannellaan lopu\ksi varovaisest muihin aineisiin, polx\ja paihe”aom
irtopohjavuoan pohjalle ja reunaille, tayte vuokaan. Uunin ritilalle kan-
nattaa laittaa leivinpaperi, koska iv"ropolf\javuoouf\ takia rasvaa valuu ulos.
Nunin I&mpé 175 astetta, pais+oail<a noin tunti. Kakun kannattaa antaa

tekeytyd yon yli.



pikapiirakka

(piirakkavmoka tai ’rupla—al/\nokses’ra pe”i”iV\eV\)

Jtse en endda jaksa taté edes maistaa, silla talonrakennuksen aikana
piirakkaa oli meilla aina raksan kylmalaukussa. Maalaus- ja
karraystdiden ohessa oli mukava istahtaa kahville ja piirakalle. Ei

kurmeeta, mutta kelpaa talkoisiin —ja Vaken’rc\ji”e. On nopea ja edullinen.

2 munaa

2 kkp sokeria

1 kl(p maitoa

4 kkp jamlz\oja

125 g sulaa margariinia
24 leivinjaulf\eﬁa

24 vaniljasokey*ia

Sekoita kuivat aineet keskendén. Sitten muut sekaan, rasva viimeisena.
Ala vispaa.
Pinnalle mavjoja, hilloa, omenaviipaleHQ, mita keksitkaan., Uuniin 200

asteeseen 20 minuutiksi.
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Pinocchio (=Brita) -kakku

Historian laitoksen kanslian Pirkko tarjosi tata joskus 1980-luvulla lai-
toksen kekkereissa. Olen jatkanut perinnetts, ja resepti on nyt varmaan

jokaisen historian laitoksella tydskentelevan leipojan hallussa.

polx\ja:

125 g voita

1 dl sokeria

2 keltuaista

1 dl maitoa

1/ dl vehnajauhoja
24 leivinjamlz\e’r’ra

Paalle:

2 valkuaista

1o dl sokeria

1 4 vomiljasol(ev‘ia

50-60 g l/\asselpb'\l/\kih&roml/\eﬁa

_[:c':'\y’re:
3 dl kuohukermaa, lakkoja (tilkka konjakkia)

Voi ja sokeri vaahdoksi. Liséa keltuaiset yksitellen. Jauhot ja maito vuo-
rotellen. Levitd seos mmhipe”i”e. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi
ja lisda (fomu)sokenri ja vomiljasokev‘i. Ripo’n‘ele in\V\a”e hassel-
p&l/\l(im':'w‘oml/\e. Nuniin noin 20—30 minuutiksi (175°C).

Puolita levy, ja laita toisen puolikkaan paalle marjat ja kermavaahto
ja toinen pmolikas kanneksi. Ei tarvitse koristella sen kummemmin.

Kesasunnuntain raukeana il’rapé:\iv&né:\ mansikkakun kanssa tarjoan
mielummin kuivaa, kylm&&, kmplivac\ kuohuviinia (Freixenet, Kriter,
Alsacen Cremant) kuin kahvia.



Pahkindinen ompputorttu

Syksyn taytelaisin omenatorttu, joka on ainakin kerran vuodessa

leivoHava.

150 g voita

1Y% dl sokeria

2 munaa

2% dl vehngjauhoja
14 leivinjaul/\eﬁa

2 vkl kermaa

3 l/\apom’ra omenaa
Yo dl rusinoita

Yo dl pé:'\l/\kil/\é:'\roml/\e’r’ra

Sulata ja jaahdyta voi. Sekoita voihin sokeri. Liséda munat yksitellen.
TJauhot (W\yés leiviV\jaulf\e) vuorotellen kerman kanssa. Seuraavaksi 2/3
kuorituista, paloi+e||mis+a omenoista, rusinat ja pb\l/\kinb\’r. Taikina voidel-
tuun kov‘ppv\jamlf\o+eﬁu\u\n vuokaan. Lopu\’r omenat pb\&”e. 200 astetta
30-35 minuuttia uunissa.

Jaahtyneen tortun pinnalle pslysokeria.
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Pasryna-sinihomepiirakka

Tama on — yksi monista — sinthomejuustoresepteista, joka meidan poy-
dassa on kerta toisensa jalkeen on ollut tarjolla. Olisikos Valion

resep’rivilx\l(osis’ra ol/\je meille kulkeutunute

polx\ja:

150 g voita

o dl velf\n&jaulf\ojc\
1 dl ruisjauhoja
3 vkl vetta

Tayte:

4 paarynda

1% dl creme fraichea
Yo dl kermaa

175 g aura-juustoa

ripaus muskottipahkinaa

Sekoita taikina nopeasti, ala vispaa. Laifaj&&kaappiin levahtdmaan Ve
tunniksi. Painele sitten uunivuokaan, Ja péib'\”e kuoritut, siivutetut
padrynat. Sekoita kermat ja aura-juustomurut seké muskottipahkina ja
kaada paaryndiden paalle. Piirakka uuniin puoleksi tunniksi 225 as-
teeseen.

Tamankin piirakan kanssa kelpaa tarjota jélkirmokaviini& tai vaikka

pfaﬁenlz\eimin Tokay Pinot Givisia.



Sieniretken mus’rikkapiirakko\

(mmnipe“i”inen)

Mustikkapiirakan resepti kuuluu sarjaan nopeat ja helpot. Ja hyvat.
Kaura ja mustiklka ovat mukavan makuisia ylf\clessi'n. Metséssa kannon-

nokassa termospullokahvi ja mustikkapiirakka ovat hyvia hetkia ...

6 munaa

4 dl sokeria

4 dl sljya

5 dl kauralesetta (tai Elovenaa)
4 dl vel/\hb'\jaul/\oja

1% H leinjauhetta

1 vkl vaniljasokeria
1 litra mustikoita tai muita mavjoja tai omenapc\loja

Sekoita aineet keskendan kevyesti, alé vispaa. Taikina uunipellille

leiviy\paperin pb\&”e. Nuniin 200°C noin 30 minuutiksi.




72

SMkIQGVV\OU\SS@
(6 annosta)

Kaikkien suklaansydjien herkkujalkiruoka, jota ei tarvitse olla paljon

nauttijaa kohden — on se niin makeaa.

150 g taloussuklaata
1 kananmuna

2 keltuaista

2 valkuaista

3 dl kuohukermaa

Paloittele suklaa ja sulata mikrossa. Lisaa véhén jashtyneen suklaa-
sulan joukkoon kananmuna ja keltuaiset yksi kerrallaan. Vatkaa valku-
aiset kovaksi vaahdoksi. Vaahdota kerma. Sekoita suklaamunaseos
varovaisesti valkuaisvaahtoon. Lisada lopmksi kermavaahto. Annostele
laseihin tai pieniin kippoiI/\iV\. Anna maustua j&&kaapissa seuraavaan
paivaan.

Suklaa ja viini ovat vahan vaikea yhdistelma, mutta jouluna on tullut
kokeiltua portviinia — eika ihan mahdoton yhdistelma ollutkaan. Makean

kiintio on sitten kylla kerralla taynna.




Tervahovin erikoinen

Ensimmaisen kerran maistoin tata kun ]\/\c\ija—omoppi leipoi ja arvuutteli,

mista piirakka on tehty. Ei sité arvaa, jollei tieda.

4 munaa

4 dl sokeria

2 dl sljya

4 dl vel/\n&jaul/\o}'a
4 H soodaa

4 #l kanelia

24 leivinjaul/\eh‘a
2 vaniljasokeria

6 dl po rlkkanaraastetta

Vaahdota sokewi ja munat. Sekoita kuivat aineet. Lisaa ne ja 5|jy vuoro-
tellen. Viimeiseksi porkkanaraas’re sekaan. Levita taikina voideltuun uu-
nivuokaan ja paista (150 ° C 1 tunti).

Kun pohja on jaahtynyt, kaada paalle kuorrutus.

Kuorrutus:

110 g smla’rejuus’roa
60 g voita

3% dl pdlysokeria

Sulata voi kattilassa. Murentele juusto sekaan ja lis&a lopu\ksi sokeni.

Anna kovettua ennen leikkaamista paloiksi.
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Torta di Verdure — makea pilf\aaHipiiras

Toscanalaisen keittidn erikoisuuksia on makea pinaattipiiras, jota vie-
raat ovat kesdn toisensa jélkeen Rantapellossa joutuneet sydmasdn. Piiras
on niin hyvaa, ettd aina kun on pienintakaan syyta, se kannattaa leipoa.

Ja ystavat ovat hyva syy.

polx\ja:

300 g velz\n&jamlx\oja
80 g sokenria

100 g notkistettua voita
2 munankeltuaista

hyppysellinen suolaa

Tayte:

200 g kes&ku\v‘pHsoja

300 g pinaattia

75 g sokeria

50 g pinjansiemenia

30 g rusinoita

1 kevyesti vispattu muna
2 vkl raastettua appelsiininku\or’ra
2 vkl parmesaaniraastetta
Yo +l kanelia

Yo H muskottia

30 g voita

hyppysellinen suolaa

Tee ’raikinapo[«ja—aihes’ra ’raikinc\ja jata se l/\moneenlémpéén pc\y‘iksi tun-
niksi (en tosiaankaan tieda miksi, muta nain olen ’rel/\l/\y’r). Pilko taytetta
varten l(esc':'\kuw‘pi’rsaja pinaatti (tai sulata se). Hauduta pel/\me&ksi vois-
sa. Anna seoksen jasdhtyd. Lisaa sitten muut aineet.

Taikinapol/\jc\ piirakkavmokaan (olx\jeessc\ kehotetaan KAULIMAAN
ristikko piirakalf\ pc':'\c'i”e. En ole ikind saanut taikinasta kaulitavaa, joten
olen murustellut noin % osan taikinasta téytteen paalle). Voitele reunat
kananmunalla ja paista 200 asteisessa uunissa 30—45 min.

Tow‘joa pelf\menneen vaV\inaKéRMJl\jé&’reléh tai vispatun vispikev‘mc\n

|'<C\I’\SSC\.



Toscanalainen Vusina—péilf\kin'o\leipc'i

Makeaa |eip&£;'\, joka sopii pav‘l/\aiJreV\ iltateelle tai viinilasilliselle. Ei ruo-
kapéyh'ic':'w\, paitsi juustojen seuraksi. Mukava vieda se“ofaomiin k& A rit-

tyna tuliaiseksi.

3 dl vetta

35 g hiivaa

% dl sliya

1 vkl suolaa

1 g rusinoita

75 g pahkinarouhetta
2 dl gv‘c\l/\c\mjau\lf\oja

1 dl ruisjauhoja

4 dl vel/\n&jamlf\oja

Liuota hiiva haaleaan veteen. Vatkaa mukaan 5|jy, suola, hienonnettu
anis, rusinat, pa[/\kih&romb\e ja gral/\c\w\— ja v‘misjcw\l/\o’r. Alusta taikina
kimmoisaksi velf\n&jaub\oisi”a. Anna kohota. Leivo taikinasta kaksi pientd
limppua ja kohota pellilla. Voitele kohonnut leipé sliylla ja paista ensin
250 asteessa noin 10 minuuttia ja sitten pu\doJrc\ I&mpé 200 asteeseen.

Jatka paistamista vield noin 25-35 minuuttia.
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Tuulihatut
(12—16 kpl)

Joidenkin mielesta tuulihatut on vaikea saada onnistumaan. Mina opin
Joidenkin mielesta tuulihatut ik d ist Mina opi

jo kotona aidilta, ettd tuulihatut ovat nopeita ja katevia kahvipsydan herk-
kuja, joita voi akkia “leppasta”. Eika niiden tayhs ole jadnyt mansikka/
kermavaahto -linjalle. Korvansienimuhennos tai tonnikala-kurkkutéyte
tai tuorejuusto-katkarapu-raejuusto maustettuna sopivat nekin tuuli-
hattujen sisuksiin. Tuulihattuja voi hyvin leipoa pakkaseen valmiiksi ja

taytaa akkia kun tarve vaatii.

75 g voita

1Yo dl vetta

1 dl velf\n&jaulf\ojc\
2 munaa

(v‘ipaus sokeria ja/Jrai suolaa)

Kiehauta voi ja vesi. Vatkaa velx\héi\jamlx\o+ sekaan. Ota kattila pois liedelta
ja anna taikinan vahan jashtya. Jashtyneeseen taikinaan vatkataan
kaksi munaa yksitellen.

Ota lusikalla V\okav‘ei’raja laita leivinpaperilf\ pb\&”e pe”i”e. UNunin lam-
po ensin 225 astetta, 20 minuutin jc':'\lkeem laske lémpb 150 asteeseen.
UNuninluukkua ei saa aukoa valilla. Tassa paistamisessa on se juju, jota

kannataa noudattaa, ettei tule tuulihatuista pannmkakkuja.



UNnelmis

Tamakin on Murmelin perintd, joka suvussa on liki pyha. Lapsuuden
synttarit, joulm, hithtoloma, kevb\’rjmlx\la’r kaikki vaativat unelmista. Ja niin

tuntuvat nyt vaativan meidan Mutikaisetkin.

lasillinen munia
lasillinen sokeria
lasillinen jaml/\oja, josta 3 rkl kaakaojamlx\eHa

1 4 leivinjaulf\eﬁa

Munat ja sokeri vispataan vaaleaksi vaahdoksi. Lisataan keskendadan
sekoitetut kuivat aineet. Taikina levitet&dan voidellulle leivinpc\pev‘i”e ja
pistetaan uuniin: 10=15 min 175°C. WUunin jalkeen torttulevy kumotaan

toiselle Ieivinpaperi”e, joka on voideltu ja sokeroitu (vrt. kadretortu).

Tayte:

Yo pkt tomusokeria
125 g voita

24 vaniljasokey*ia

1 keltuainen

Alineet vispataan ja tahna levitetdan jashtyneelle torttulevylle. Rullat-

aan. Nautitaan.,
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Inhoan ... kaikkea liian kypsas,
liian maustettua, lilan kastikkeista
ja liian monimutkaista.
Mikdan ei voi menna
ruokapdydassa pahasti vikaan
niin kauan  kuin +arjo||a on kunnon |eip5\5\,
voita ja oliiviéljyc'i\, henki on Ylev&,

ruokahalu on l/\y\/é\ ja runalle annetaan huomiota.

Sybille Bedford
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