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LUKIJALLE

Tama kirja on sinulle, joka rakastat ruokaa, kaipaat uusia ideoita ja haluat,

ettd lautasella on systévaa myss silmille.

Olen kerénnyt kirjaan suosikkejani vuosien varrelta — maukasta arkiruokaa
ja viikonloppuaterioita. Mutta teenpd sitten nopean pastan tai tuntikausia
haudutettavaa porsaankylked, minulle on tédrke&d, etté ruoka tarjoillaan
kauniisti. Tassa kirjassa jaankin omat vinkkini siitd, miten tavalliset ruoat

taipuvat ndyttéviksi annoksiksi aika pienellé stailauksella.

Tydssani kokkina rakastan eniten visuaalisuutta, ja sité, ettd saan pdivit-
tdin kdyttéd mielikuvitusta ja luovuutta. Vahvuuteni televisio-ohjelmien
sekd ruokakuvausten parissa vietettyjen vuosien jalkeen on se, ettd osaan
laittaa perusruoan néyttéavasti esille. Haluan nyt auttaa myss kotikokkaajia
astumaan askeleen eteenpdin omissa taidoissaan. Kotiruoan ei tietenkéén
ole pakko néyttad samalta kuin ruoan keittokirjan sivuilla tai televisiossa.
Se on kuitenkin mahdollista, kun tietéd oikeat tydtavat ja muutamat kikat. fr

Kauniisti koottu annos on parasta silménruokaa.

Tahén kirjaan on koottu kéytannsn vinkkeja siitd, miten kokit tekevét temp-
pujaan. Monista resepteisté 18ytyy vaihekuvia, joissa néytetddn annoksen
kokoaminen lautaselle. Liséksi kirjan resepteihin liittyy videoita, joilla teknii-

kat ndkee kéyténndssa.
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ALEXTN
RUOKAFILOSOFIA

MAKU EDELLA

Annoksen kauneus ei lohduta, jos ruoassa ei ole makua.

Ruoan makua pitaa tarkistella pitkin kokkailua eika vasta psydassa. Vaikka
resepti olisi miten yksityiskohtainen, siithen ei voi vain luottaa sokeasti, koska
raaka-aineet, keittoastiat ja tekotavat ovat erilaisia.

Reseptissé voi lukea esimerkiksi, ettd ruokaan tulee yhden sitruunan mehu.
Kaytanndssa sitruunat ovat erikokoisia ja erimakuisia, lajikkeesta riippuen.
Eri kokkagjilla on my&s vaihtelevasti puristusvoimaa késissddn, joten mehua
voi tulla tismalleen samastakin sitruunasta eri méérda. Tai sitten joku kayt-
t&d laakeampaa keittoastiaa kuin toinen, joten liemet hdyrystyvéit eri tahtia.
Kaikki témé vaikuttaa makuun. Hyvé resepti ei siis riité takaamaan oikeaa
makua, vaan kokkaajan pitéd laittaa lusikka keitokseen ja tarkistaa itse
vihan valid, onko maku kohdillaan.

Yleensd mauttomaksi jadvassd ruoassa on yksinkertaisesti liian vahén
suolaa. Monet kéyttavét suolaa liian niukasti, koska he pelkaavéit sen
epdaterveellisyyttd. Itse uskon, ettd liiallinen suola tulee sipseistd, eineksistg,
roskaruoasta ja vastaavasta — eli jostain ihan muusta kuin itse tehdysté
arkiruoasta.

Jotkut sanovat, ettd yrteilldkin saa riittévésti makua ruokaan. Se ei minun
mielesténi pidé paikkaansa. Jos yrittad maustaa jauhelihakastikkeen pelkillé
yrteilld, siitd ei tule kovin maukasta. Yrteistd saa aromia, mutta suola koros-
taa raaka-aineiden makua. Pestossakaan ei olisi mitéén makua ilman
parmesaania —jossa on paljon suolaal!

Makua saa liséd myss hauduttamalla. Mitd pitempdén patoja ja kastik-
keita malttaa keitelld ja haudutella, sité paremmaksi niiden maku tiivistyy.
Loraus aitoa kermaa tai nokare voita antavat nekin lisad makua - reippaasti
enemméin kuin isompi mé&ard niiden vastineita. Aidoilla aineksilla saa aina

maukkaampaa kuin pitkélle prosessoiduilla korvikkeilla.



valmiiksi hienonnettuna, kypsennettynd ja kéden ulottuvilla ennen kuin
annosta alkaa kasata. N&in annos pysyy varmemmin l[dmpiménd pdytaan
saakka.

Annoksen voi koota myss luonnonmateriaalien p&dlle, miké sesonki sitten
onkin menossa. Kesdlla kattauksessa voi hyédyntada luonnonkivid ja koris-
telussa villiyrttejé. Syksyisen riista-annoksen taas voisi koota pareen padille.
Asettele sille kuusenoksia, syksyn lehtid ja jakalad. Nosta pieni lautanen
keskelle ja valmista siihen kaunis annos riistasta, sienisté ja juureksista.

[N




SUUNNITTELU VAHENTAA HAVIKKIA JA STRESSIA
Suunnittelusta on paljon hyétyd. Viikon ruckien suunnitteleminen etuka-
teen vahentdd ruokastressid. Se myds sddstad selvasti aikaa ja rahaa
seka vithentad havikkia. Siksi sunnuntaina kannattaa kdyttéaa vartin
verran alkavan viikon ruokien miettimiseen, niin ettd voi ostaa useam-
man pdivén tarpeet kaupasta kerralla. Jos kauppaan menee nalkdiseng,
kiireessd ja ilman suunnitelmaa, itsensé voi helposti [8yt&a koluamasta
aina samoja hyllyvélejd ja nappaamasta kaupasta vain jotain ensi
hatdén, koska se on tuttua ja helppoa.

Hyvéadn suunnitteluun kuuluu my&s asioiden tekeminen etukéteen eiké
vasta viime tingassa. Se vasta sadstadkin stressilta! Moni esimerkiksi
jattés pihvin tai kalan paistamisen siihen, kun vieraat ovat jo sisélld, ehka
jopa pdyddassd istumassa. Paistamisesta tulee kuitenkin yleensé aika-
moinen kary ja haju, joka tarttuu kaikkien hiuksiin ja vaatteisiin. Ratkaisu
kannattaakin kopioida cateringfirmoilta: jopa siséifileepihvit ja kalafileet
voi paistaa etukéteen, maun ja koostumuksen juuri kérsimatté. Paista
tarjottavan pinnat kuumalla pannulla aikaisemmin samana paivand,
kelmuta ja laita j&gkaappiin odottamaan. Kun vieraat ovat saapu-

neet, nosta ainekset huoneenldmp&sn ja kypsennd ne loppuun uunissa.
Digitaalinen paistomittari ngyttad asteen tarkkuudella lihan tai kalan
sisdlampatilan, joten saat sen avulla téydellisen lopputuloksen, ilman
stressid ja karya.
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KOKIN TYOVALINEET

PAASET KOTIKEITTIOSSAKIN HELPOMMALLA, KUN KAYTAT AMMATTIMAISIA
VALINEITA. NIILLA RUOASTA TULEE MYOS KAUNIIMPAA.

Hyvé veitsi. Japanilaiset tekevat ylivoimaisesti parhaita veitsid. Niissa on
ohut terd, joka leikkaa superhienosti. Taottu veitsi on vield jamakampi.
Hinnat ovat molemmissa 70 eurosta yldspdiin, ja ne kestévat kotikokilla
vuosikymmenid.

Veitsenteroitin. Uudelle veitselle kannattaa ehdottomasti hankkia teroitin
ja kysy& samalla tarkat ohjeet sen kayttamiseen. Eri veitset teroitetaan eri
kulmassa teroituskiveen nahden.

Jos kayt veitsiostoksilla Helsingissd, saat loistavaa palvelua ja opastusta
Chez Mariuksesta. Samassa paikassa on my&s veitsien teroituspalvelu, jolla
vanhatkin veitset voidaan herattéd henkiin.

Atulat. Atuloilla eli pihdeilld saa néppérasti kdénnettyd pannulla niin pihvit,
vuohenjuuston kuin kampasimpukatkin, ja aseteltua annoksen osat lauta-
selle juuri niin kuin haluaa. Niistd on suuri apu my8s pastan rullauksessa.

Laadukas paistinpannu. Valurautainen pannu kestédd vuosia, jopa
vuosikymmenen hyvéalla hoidolla. Sen huono puoli on sama kuin hiiliterds-
pannuillakin, eli rasvaa pit&d kayttad reippaammin, jottei ruoka tartu
pannuun kiinni.

Erilaiset pinnoitetut pannut ovat etenkin Euroopassa nousseet suureen
suosioon, koska niilla paistaminen on helpompaa ja kevyempéd. Niiden
kayttsika on kuitenkin selvésti valurautaista lyhyempi, sillé pinnoite kuluu
kaytdssd.



Digitaalinen paistomittari. Digitaalisella paistomittarilla on helppoa
varmistaa, ettei pihvi, kala tai paisti kypsy yht&an enempdd kuin oli tavoite.
Paistomittari ei siis ole vain joulukinkkua varten, vaan se on ehdoton apuri
kaikessa kokkauksessa.

Sen avulla kannattaa testata myds oman uunin lampétila, sillé uunien
tarkkuus vaihtelee huomattavasti. Lammité uuni 125, 175 ja 225 asteeseen
ja mittaa, kuinka tarkka uunin oma termostaatti on kussakin asteessa. Jos
uunin ja digitaalisen paistomittarin lukemissa on paljon heittoa, se on hyvéa
ottaa huomioon paistoldmpétilassa ja -ajassa.

Hyvé raastin. Suosin itse pitkdnmallisia raastimia, kuten Microplanen tai
Cuisipron malleja, joissa on V-kirjaimen muotoon etsatut terét.

Mandoliini. Suikalointikoneella saa hyvaa leikkausjalked nopeasti. Se
helpottaa kotikokin hommia huomattavasti, tekee ruoanvalmistuksesta
nopeampaa ja saa ruoan ndyttdmaddn lautasella paremmalta.

Pursotin. Pursottimella saa viimeistellysti koristeltua annoksen pyreell tai
kastikkeella. Téama on jo véhan kikkailua, mutta ei se aina pahasta ole.









VINKKEJA ASTIOIDEN
VALINTAAN

Ennen pelasin varman péaéalle valkoisella, nyt kerddn rouheisia astioita.

Rakastan kauniita astioita, laseja ja aterimia. Suomessa vahvimmat
brandit ja yleisimmat astiasarjat eivét kuitenkaan ole niitd, joissa ruoka
ndyttdisi kauneimmalta. Se on harmillista, ja kaipaankin ruokaharras-
tajilta enemmén uskallusta astioiden valinnassa. Persoonallisuus ei
véalttéméttd tarkoita runsaita kuvioita tai kirkkaita véarejé. llmetté saa
my®&s erilaisilla pinnoilla, materiaaleilla ja muodoilla, vaikka astiat olisi-
vatkin yksivarisié ja hillittyjé.

LAUTASISTA LIIKKEELLE

Kymmenen vuotta sitten en kelpuuttanut mitéén muita kuin suuria valkoi-
sia lautasia, joita ravintoloissakin kéytettiin. Viime aikoina olen k&é&ntanyt
kelkkani.

Harva kerdé kaappeihin useampaa suurta astiastoa. Oma astiasto voi
silti olla muutakin kuin perinteisté valkoista tai perusvéiristd ja suorakul-
maista mallistoa. Rohkeasti omanndksisista astioista on hauskempaa
tarjoilla.

Jos ruokaa vertaa taideteokseen, lautaset ja tarjoiluastiat antavat sille
taustan ja kehykset. Kaikelle ei ole olemassa vain yhté& oikeaa muotoa tai
varid. Joku ruoka nayttad hyvélta yhden varisellé lautasella, toinen on
enemmdin edukseen toisella. Parhaan vaihtoehdon l8yt&a vasta kokeile-
malla. Siiné mielessa olisi kiva, jos kotona olisi vithdn valinnanvaraakin.

Yhtend perussédnténd voi ajatella, ettd valkoinen lautanen tuo
raikkautta, mutta musta saa ruoan omat vérit pomppaamaan voimak-
kaammin esiin. Toinen perusajatus on, ett& yksivérinen toimii yleensa
paremmin kuin kuvioitu. Yksivarisyys kannattaa l&hinnd siksi, etté jos
lautasissa on oikein voimakas kuviointi tai koristelu, se vie vékisinkin
huomion pois annoksesta. Joillakin lautasilla on mahdotonta saada
esimerkiksi varejé vilisevad salaattiannos ndayttamadn hyvélta.



ATERIMILLA ON VALIA

Ammattilaispuolella on tarjolla ldhes kaikenvarisié ja miten tahansa
muotoiltuja aterinsarjoja, mutta kylla kotikeittisénkin [8ytyviit persoonal-
liset ja tyylikkédt aterimet. Kun térméé omaan makuun sopiviin aterimiin,
ne kannattaa my8s ostaa.

Lusikoista ja haarukoista on hyva sivelld reunoja sormella ja miettid, milté
ne tuntuvat suussa. Paksut ja terdvét reunat ovat yleensd aika ikévié.

KATA LUOVASTI

Luovuudesta on apua kattamisessa ja tarjoilussa, varsinkin jos astioita
on suhteellisen vahan. Samanlaisilta syvilté lautasilta voi tarjoilla niin
alkuruoan, keiton, pastan, pihvin kuin jalkké&rinkin. Viini- ja juoma-
lasit tai kahvikupit toimivat hyvin myds alku- ja jélkiruokien tarjoilussa.
Kahvikuppiin voi esimerkiksi laittaa pohjalle paahdettua sipulia ja
kaataa pédalle maa-artisokkakeittoa. Laseihin voi rakentaa nayttavia
jalkiruoka-annoksia.

PALJONKO ON TARPEEKSI

Vaikka olisi vithan kerailijétyyppi kuten ming, sdilytystilojen rajallisuus
tulee jossain vaiheessa vastaan. Hyllytila pitaa siis ottaa huomioon.
Harva oikeasti tarvitseekaan kahtatoista kappaletta juuri mit&én, mutta
kuudelle olisi hyvé voida kattaa samanlaiset astiat.

Kaikkia eri ruokalajeille tarkoitettuja lautasiakaan ei tarvitse vélttaméttd
olla erikseen: alkupalalautasen ehtii ihan hyvin tiskata ennen jalkiruokaa,
jolloin yksillé lautasilla voi selvita seké alku- ettd jélkiruoasta. Sama toimii
pédruokalautasilla, jos paaruokia on useampia — nopea lautasten pesu
ruokien valissa hoitaa homman. Jos joskus tulee isompi porukka kyléén,
sité varten voi lainata tai vuokrata tarvittavan méérén lautasia ja kuohu-
viini- ja muita laseja.
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ALEXIN
KOTIKEITTIOSSA

MEIDAN PERHEEN ARKI ON SUJUVAA, KUN
TYONJAKO JA PELISAANNOT OVAT SELVAT
KAIKILLE. LAPSET VIIHTYVAT HYVIN LIEDEN
AARESSA, IHAN KUIN MINA ITSEKIN PIENENA.

24 ALEXIN KEITTIOSSA

Héérin pienend itse aina keittiéssé.

Meidéan lapsissa on samaa vikaa -
he istuvat aina lieden vieressd, kun
kokkailen.



Keikoilta jad aika paljon ruokaa — kasviksia,

yrttejé ja lihoja. Vaimoni Kirsi miettii, mitd
niist& haluaa kayttad perheen arkiruokiin, ja
loput menevét jakoon naapureille.

Sydmme perheend niin usein kuin mahdollista.

Toiden takia se jéé kuitenkin usein viikonloppuun.

ND
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ARKI ‘ Alexin kotikeittios:e



Kun tulee vieraita, Kirsi siivoaa kodin ja mina teen
ruoan. Silla tyénjaolla pysymme molemmat hyvallé
tuulella, silla mind en stressaa kokkaamisesta eika

Kirsi siivouksesta.

26 ALEXIN KEITTIOSSA



Meillé on kaksi lasta: neljavuotias Jade ja
kaksivuotias Oliver. Lasten kanssa on ollut
pienestd pitéien maistamissopimus, eli
kaikkea pitad maistaa edes kerran.

Minusta vanhemmilla on vastuu kasvat-
taa lapset kokeilemaan rohkeasti uusia
makuja ja nauttimaan niisté. On aika
sddli, jos vanhemmilla on kyléssékin oma
nakkipaketti mukana, koska lapsi ei suostu
syomdaan muuta.

Jade ja Oliver haluavat pysrittéd pippu-
rimyllyd ja sekoittaa kastikkeita. Me myss
maistelemme ruokia yhdessé samalla kun
ne valmistuvat.

ARKI ‘ Alexin kotikeittiossa
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GRILLATUT KANALEIVAT

OHJE 4:LLE | @ 15 MIN

Raikas vaihtoehto hampurilaiselle! Rapea ciabattaleipé
sopii téydellisesti kanan kaveriksi.

Pese ja viipaloi retiisit. Pese ja puolita kirsikkatomaatit.

Leikkaa leipa puoliksi. Halkaise puolikkaat vaakasuunnassa
ja grillaa leikkuupinnat rapeiksi. Levité majoneesia jaghty-
neille leikkuupinnoille.

Nostele majoneesin padlle salaattisekoitusta, grillattua broi-
leriq, retiisiviipaleita ja kirsikkatomaatin puolikkaita.

28 ALEXIN KEITTIOSSA

+ 3retiisia

- 12 kirsikkatomaattia

- 1 ciabattaleipé

- 1dI majoneesia

- 100 g salaattisekoitusta
- 400 g grillattua broileria







KESAKURPITSA-
PORKKANASPAGETTI

OHJE 4:LLE | @20 MIN

Tama resepti syntyi erédné péivand, kun kaivelin jagkaapin
hyllyj& ja totesin, ettei ole mitddn systévéd. Nostin kesé-
kurpitsan, porkkanan ja avatun pinaattipussin pdydaélle ja
kysyin, ndistaké pitdisi nyt sitten taikoa jotain lounaaksi.

Psydén kulmalla ollut mandoliini ratkaisi pulman. Silla
syntyi kaunis ja kevyt lounas meidén perheellemme.
Kasvisspagetti sopii erinomaisesti myds lisukkeeksi broi-
lerille ja kalaruoille.

Leikkaa kesdkurpitsat ja kuoritut porkkanat pitkittéin ohuiksi
suikaleiksi mandoliinilla. Mikéli et omista mandoliinia, voit
leikata ne juustohdyldlla tai kuorimaveitsellé ensin pitkittain
siivuiksi ja sitten veitsellé suikaleiksi.

Kuumenna paistinpannu tai kasari ja kuullota porkkanasui-
kaleet 8ljyssa. Lisaa kaikki mausteet ja sekoittele, kunnes
porkkanat alkavat pehmeté. Liséé seuraavaksi keséikurpitsa-
suikaleet ja pydrittele niitd hetki pannulla.

Pese sitruuna ja raasta sen kuori ja purista mehu. Lisad ne
J jap

pannulle pinaatinlehtien kanssa. Sekoita hyvin, tarkista maku

ja tarjoile kuumana.

LIMI VINKKI

Voit lisaté pinnalle pahkindsekoitusta
tai paahdettuja pinjansiemenid.

@ KATSO VIDEO!

+ 2 keskikokoista

kesakurpitsaa

+ 3 porkkanaa
- 3rkloliivisljya

-+ 2 tl Provencen

yrttimausteseosta

+ 11l juustokuminaa
- 1-2 1l suolaa

* mustapippuria

- Isitruuna

- 100 g tuoretta

pinaattia tai rucolaa









-+ 200 g kypsaa broileria
+ 1 punainen paprika

- Tkeltasipuli

+ Tvalkosipulinkynsi

- 50 g kiinankaalia

+ 1 punainen chili

+ 2 rkl wok- tai rypsisljyé
- 1-2 tl kalakastiketta

+ 1-2 rkl soijakastiketta

+ 1lkeitettyd riisié

+ 2 kananmunaa

KORISTEEKSI

+ thaibasilikaa tai
kevéatsipulia

FRIED RICE WITH CHICKEN

OHJE 2:LLE | @20 MIN

Fried rice with chicken -annoksen tilaan Thaimaassa aina
ensimmadisend. Se on vain kaikessa yksinkertaisuudessaan
niin hyvaa.

Kotikeittiossa tamd on loistava ruoka, koska sen voi tehda
niist& aineksista, joita on jadnyt edelliseltd aterialta. Riisin
joukkoon voi laittaa siis mitd vain, ja aina tulee maukasta.

Leikkaa broileri, paprika, sipulit, kiinankaali ja chili pieniksi
paloiksi ja nosta lautaselle.

Kuumenna wokpannu, kasari tai iso paistinpannu ja kaada
pohjalle &ljy.

Kaada paloitellut ainekset kuumalle pannulle ja sekoittele,
kunnes ne saavat kevyesti vérid ja alkavat pehmetd. Mausta
kalakastikkeella ja soijalla. Lis&d riisi ja sekoita, kunnes kaikki
ainekset ovat kuumentuneet.

Riko kananmunien rakenne kulhossa ja kaada ne pannulle
muiden ainesten pdaéille. Sekoittele 2 minuutin ajan, kunnes
muna on kypsynyt.

Kaada lautasille, koristele tuoreilla yrteillé ja nauti.

L|J£| VINKK]

Voit lisaté& makua ja tulisuutta
erilaisilla mausteilla ja kédyttamalla
runsaammin kalakastiketta.



PARMANKINKKUPASTA

OHJE 4:LLE | @ 60 MIN

Miilunpolttajan pasta eli pasta alla carbonara on ltalian
Lazion maakunnalle ominainen pastaruoka, jossa on
perinteisesti kéytetty guancialesta eli suolatusta kinkusta,
pecorinosta ja kananmunista tehtyé kastiketta.

Tuunasin tdmén reseptin omalla lempiraaka-aineellani
parmankinkulla. Uunissa paahdettu ilmakuivattu kinkku
antaa rapeutta ja makua téhén tuhtiin pastaan.

Asettele parmankinkkusiivut leivinpaperin padille vieretysten
ja paista uunissa 150 asteessa 30 minuuttia. Anna jadhtyé
hetki paistamisen jdlkeen ja leikkaa terévallé veitsell& pie-
niksi muruiksi.

Leikkaa sipuli pieniksi kuutioiksi ja valkosipuli ohuiksi lastuiksi.
Kuullota niita hetki 8ljyssé paistinpannulla ja nosta lopuksi
lampétilaa niin, etté saat niihin hieman vérié. Varo ettet
polta valkosipuleita, koska silloin niista tulee kitkerid. Témé
on miilunpolttajan, ei valkosipulinpolttajan pastal!

Kun sipuleissa on hyvé vari, kaada joukkoon kerma ja rou-
hittu mustapippuri. Anna seoksen kiehua hiljalleen hieman
kasaan. Kun kastiketta on jdljell& noin 2 dl, siirrd se sivuun
jashtymadin ja liséd joukkoon puolet parmankinkkurouheesta.

Keité spagetti suolalla maustetussa vedessa kypsciksi ja valuta
hyvin siivilassé. Raasta pecorino. Kaada pastan joukkoon
hieman jachtynyt kastike ja raastettu juusto. Sekoita hyvin.

Rullaa pastakerd lautaselle atuloiden avulla. Ripottele
annoksen pinnalle ja lautaselle kinkkurouhetta ja nosta yksi
raaka keltuainen rouheen péadalle. Rouhi padille reilusti musta-
pippuria ja nauti.

@ KATSO VIDEO!

~+ Tkeltasipuli 1

- 150 g parma

- 3 valkosipulinkyntt
- 1rkl oliivisljyé
- 3 dl kuohukermaa

- 11l rouhittua
mustapippuria

- 300 g spagettia
- suolaa

- 1%2 dl pecorinojuustoa

+ 4 kananmunan keltuaista













CHILIPASTA

OHJE 4:LLE | @30 MIN

Bavette on muodoltaan kuin litteéid spagettia. Se on lah-
toisin Ligurian alueelta Genovasta, kun taas spagetti tulee
Napolista. Jos et [8yd& bavettea kaupasta, voit korvata sen
spagetilla tai muulla ohuella kuivapastalla.

Laita pasta kiehumaan suolalla maustettuun veteen ja keité
pakkauksen ohjeen mukaan kypséksi.

Leikkaa kiehumisen aikana chili ja valkosipulit pieniksi paloiksi
ja kuullota ne paistinpannulla oliividljyssé miedolla lammalla.

Kun pasta on kypsad, valuta se siiviléssé ja liséié paistinpan-
nulle chilin ja valkosipulin joukkoon. Sekoita hyvin sekaisin,
mausta suolalla ja pippurilla ja nostele keoiksi lautaselle.

Revi burrataa tai mozzarellaa joukkoon ja koristele tuoreilla
yrteill&.

- 300 g bavettepastaa
+ I punainen chili
- 4 valkosipulinkyntta

- 2 rkl oliivisljys
paistamiseen

- suolaa

* mustapippuria

- 200 g burrata- tai

mozzarellajuustoa

KORISTEEKSI

. yritejd



¥
ARKI | Chilipasta







FLATBREAD

- 2 dlvetts

« 7 g (21l) kuivahiivaa
+ 5 dlvehngjauhoja

- 1tl suolaa

+ 3 rkl voisulaa tai oliivisljya

LAMMASTAYTE

+ Tkeltasipuli
- 2 valkosipulinkyntté

- 600 glampaan-
jauhelihaa

+ Trkl rypsisljyd

+ ltlsuolaa

+ 11l juustokuminaa

+ 11l kuivattua minttua
+ T+l kuivattua timjamia

+ 1tl kuivattua chilia

JOGURTTIKASTIKE

- 200 g turkkilaista tai

kreikkalaista jogurttia
+ ltlsuolaa
+ 1tlraastettua valkosipulia

+ 3 rkl hienonnettua
tuoretta korianteria
tai lehtipersiljaa

LISAKSI

+ grillattua paprikaa

- grillattua kesékurpitsaa

FLATBREAD JA PAISTETTUA
LAMPAANLIHAA

OHJE 6-8 LEIPAA | @ 60 MIN

Kesén kuumimmat ruoanlaittotavat ovat aidossa hiili-
grillissé grillaaminen, savustuspdntdssd savustaminen ja
nuotiolla loimuttaminen. Niill& valmistuu helposti aidon
makuisia ruokia. Téalla kertaa grillataan flatbreadia eli
ohuita leipésié! Parasta niissé on se, etté jokainen sydjé
voi téyttéd leipansd milla lisukkeilla haluaa.

FLATBREAD
Kuumenna vesi 42-asteiseksi, kaada kuivahiiva joukkoon
ja sekoita hyvin. Lisad jauhot ja suola pienissd erissé jouk-
koon ja vaivaa. Kaada lopuksi sekaan voisula, sekoita se
hyvin taikinaan ja jéta lémpimaan paikkaan kohoamaan
30 minuutiksi liinan alle.

Vaivaa kohonnutta taikinaa hetki ja jaa se 6-8 palaan. Kauli
paloista soikeita pohjia ja paista grillissé tai parilapannulla
kypsiksi noin 2-3 minuuttia per puoli.

Nosta kuumat leivéit pdytadn téytettaviksi.

LAMMASTAYTE
Kuori ja hienonna sipulit. Paista jauheliha rapeaksi éljyssé
kuumalla pannulla. Liséé joukkoon pieneksi hienonnettu sipuli
ja mausteet. Anna hautua hetki ja tarkista maku.

JOGURTTIKASTIKE
Sekoita jogurtin joukkoon suola, valkosipuli ja yrtit ja anna
maustua jadkaapissa.

L|J£| VINKKI

Kastikkeen maku paranee, jos se saa
maustua yon yli kylméssé.
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+ | kokonainen kukkakaali

(n.600 g)
+ 1dl tuoretta korianteria
+ Y2 tl suolaa

- 2 rkloliivigljyé

. yritejd

Tamé salaatti sopii monien ruokien
lisukkeeksi. Voit tarjoilla sen kylména
tai lammitettynd.

Salaatin voi myds marinoida: sekoita
oliivisljyd, hunaja-omenaviinietikkaa
ja juoksevaa hunajaa keskenéan

ja anna kukkakaalin marinoitua
liemessd joitakin tunteja.

KORIANTERILLA MA

OHJE 4:LLE | @ 15 MIN

Mité yksinkertaisempi ruoka, yleensé sen parempi. Tamé
on hyvé esimerkki siitéa.

Olen ollut mukana Mité ténéén syétéisiin? -ohjelmassa
yhdeksén vuotta. Néiden vuosien aikana olemme tehneet
yli2 000 jaksoa. Se tarkoittaa sitd, etté olen maistanut yli
2 400 ohjelmassa tehtyé ruokalajia. Tamé kukkakaaliriisi
on yksi lemppareistani. Valmistin sen ohjelmassa reilu vuosi
sitten, ja se on jadnyt omaan vakiovalikoimaani.

Poista kukkakaalista lehdet ja paksu kanta. Revi nuput moni-
toimikoneen kulhoon. Lis&d korianteri ja suola. Sekoita, kunnes
kaali on hienontunut pieneksi muruksi. Mikéli sinulla ei ole
kaytdssési monitoimikonetta tai kutteria, voit leikata kukka-
kaalin veitsellé pieneksi muruksi.

Kaada kukkakaaliriisi lautaselle, valuta oliivisljyé pééille ja
koristele yrteill&.
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MOZZARELLAA, RUCOLAA |A
SUOLAPAHKINOITA

OHJE 2:LLE | @30 MIN

Aitoa, vesipuhvelinmaidosta valmistettua Mozzarella di
bufalaa ei turhaan kutsuta ltalian parhaaksi ja kuului-
simmaksi tuorejuustoksi. Pehme& mozzarella on kotoisin
Campanian alueelta Etelé-ltaliasta.

Juustoa on valmistettu jo 1500-luvulta lghtien, ja se maistuu
loistavalta pelkén oliividljyn ja balsamiviinietikan kanssa
—kaikessa yksinkertaisuudessaan. Pienet rucolanlehdet ja
suolapéhkinét kruunaavat annoksen.

Leikkaa mozzarellapallot lohkoksi ja rouhi pinnalle kevyesti
suolaa ja mustapippuria. Anna hetki maustua ja nosta
lautaselle.

Ripottele padlle rucolaa seké murskattuja suolapahkinsita.
Valuta pinnalle oliiviéljyd ja balsamiviinietikkaa.

LFCI VINKKI

Saat juustoon lisd& makua marinoimalla
sitd esimerkiksi tryffelilla maustetussa
oliivisljyssé tai muussa makuéljyssa.

Voit j&ttéd mozzarellan makuéljyyn
jadkaappiin vuorokaudeksi ja tarjota
vasta sitten.

- 2 palloa Mozzarella di

bufalaa (yht. 250 g)

* suolaa
* mustapippuria

+ Trasia Kotipellon

puutarhan Mimis-
minirucolaa (80 g)

- 2 rkl suolapahkinsita
- oliivisljya

+ balsamiviinietikkaa



i‘%r‘] Mozzarellaa, rucolaa ja suolapéhkinoita



SATAYKASTIKE on tuttu kaikille Thaimaan-matkaaijille, eika suotta.
Sen lempean tulisessa maussa yhdistyvat kaikki thairuoan parhaat
puolet: kookoksen pehmeuys, chilin tulisuus, kalakastikkeen suolaisuus,
maapéhkinsiden aromikkuus ja fariinisokerin makeus. Perinteisesti kas-
tiketta tarjoillaan kanavartaiden seké& marinoitujen kurkkujen kanssa.




SALAATTI

+ 500 g cosmopolitan-
tai roomansalaattia

- 2 dl sataykastiketta
(ohje alla)

-+ 400 g kypsad broileria

SATAYKASTIKE

+ Tkeltasipuli
+ 3 valkosipulinkyntta
+ 1 tuore punainen chili

+ 2 rkl tuoretta inkivadria
raastettuna

- Y dlrypsisljya
- 1dlsoijaa

- 2tljauhettua
juustokuminaa

« 1% dl fariinisokeria

- 2 dl kuorittuja
maapdhkinsita

+ 2V2 dl kookosmaitoa
+ 1limen mehu

+ 2 rkl kalakastiketta

KANASATAYSALAATTI

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Kési ylds jos et ole koskaan sydnyt caesarsalaattia! Tamé
yksi maailman tunnetuimmista salaateista saa nyt uuden
ilmeen. Rapea cosmopolitan-salaatti, sataykastike ja broi-
leri toimivat niin arkiruokana kuin kesén grillijuhlissakin.

Sekoita kastike salaatin kanssa vasta juuri ennen tarjoilua.
Perinteisesti annos tarjoillaan hienoissa ravintoloissa niin,
ettd tarjoilija sekoittaa salaatin vasta asiakkaan edessé,
joten voit hurmata vieraasi toki my®s talla tyylillé.

SALAATTI
Revi tai leikkaa salaatti isoon kulhoon. Kaada pédille kastike
seka paloitellut broilerinpalat. Sekoita ainekset hellasti keske-
nadn. Nostele maustunut salaatti tarjoiluvadille ja koristele
kevdtsipulilla.

SATAYKASTIKE
Hienonna sipuli, valkosipulit ja chili. Kuullota niité ja inkivéadri-
raastetta pannulla 6ljyn kanssa. Lisad joukkoon myés soija,
juustokumina ja fariinisokeri.

Jaahdytd seos ja kaada tehosekoittimeen. Lisad joukkoon
pé&hkinét, kookosmaito, limen mehu ja kalakastike. Sekoita
tasaiseksi ja tarkista maku. Kastikkeen maku paranee, jos

KORISTEEKSI se saa maustua jddkaapissa véhintéan vuorokauden ajan.

+ kevatsipulia

L|JE| VINKKI

Mikali kastiketta j&a yli, voit sailyttéa
sitéd muutaman pdivan jédkaapissa tai
pakastaa myshempad kayttod varten.









PITKAA PATVAA

lhmiset kysyviit usein, millaisia tydpéivani ovat. Joudun oikein miettimédn
mit& vastaan, koska viikot ovat téysin erilaisia, ja tydkeikat ovat todella
vaihtelevia.

Ajallisesti ehka 60 prosenttia menee keikkojen, tapahtumien ja reseptien
suunnittelussa ja yhteistyskumppanien kanssa palavereissa. Loput 40
prosenttia on sitten itse suorittamista, eli fyysisté keikalla oloa, kokkaa-
mista ja esiintymistd.

Yrittdjaeldmaan kai kuuluu se, ettei tditadn tiedd yli kuukautta pidem-
madlle. Monesti puhelin piriseekin vasta viikkoa ennen stailauskeikkaa tai
ruokakuvauksia. Joskus joku kuvaus pitdisi saada tehtyé jopa samalla
viikolla kuin sitd pyydetadn. Messut ja muut isommat esiintymiskei-

kat onneksi buukataan jo kuukausia etukateen, ja niihin voi paneutua
rauhassa.

Joinakin viikkoina painan 80 tuntia tsitd, toisina taas on hiljaisempaa.
Sitd samaa se oli nuorempana ravintolan keittidssékin. Fyysisté tystéhén
t&émé on, ei pelkké& kameralle hymyilemista.

Ruokakuvaukset tuotantoyhtigille ovat yleensd niité mukavimpia keik-
koja. Kuvauspdivét ovat usein todella pitkid, ja aikataulu on aina laadittu
minuutin tarkkuudella. Mutta pienessd paineessa saa itsestddn puristet-
tua parhaan tuloksen.

Keikat alkavat yleensd silld, etta lahden aamuvarhain hakemaan tukusta
tuoreet raaka-aineet. Sen jélkeen ajan kuvauspaikalle, jossa alkaa syste-
maattinen ruoanvalmistus. Raaka-aineiden tuntemus pitéé olla hyva ja
valmistusmetodit hallussa, koska virheisiin ei ole varaa. Jos koko kuvaus-
tiimi, joka voi olla jopa 30 henkilé4, joutuisi odottamaan, etté paisti
kypsyy viela 45 minuuttia uunissa, aikataulut alkaisivat pettéé ja koko
tuotantoprojekti kérsid.

Kuvauskeikat, kokkikoulun vetamiset, catering-illalliset ja muut tyét saat-
tavat monesti venyd keskiydhon saakka, joten pdivén pddtteeksi menen
kotiin hiipimalld, ettei perhe her&d. Kuuman suihkun jalkeen on kaytava
vield paivén sahkspostit lépi ja vastattava akuutteihin tarjouspyyntsihin.

Sitten menen muutamaksi tunniksi nukkumaan, ennen kuin kello soi taas

6.00.
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MARINOIDUT TOMAATIT

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Uudet perunat, Suonenjoen mansikat ja kotipuutarhassa
kasvaneet tomaatit ovat herkkuja, joita meidén perheemme - ¥ dloliivisljyé
odottaa aina vesi kielellg, kun kesé lahestyy. - Y dl hunajo-

. omenaviinietikkaa
Koska tomaateissa ei ole keskellé talvea yhta hyvaa

kypséd makua kuin keséllé, ne marinoidaan meilla silloin * 2l sokeria

maukkaiksi. - 250 g miniluumu- tai
kirsikkatomaatteja
(keltaisia ja punaisia)

Sekoita kulhossa oliivisljy, etikka ja sokeri. Huuhtele ja puo- KORISTEEKSI

lita tomaatit. Lisé& tomaatit marinadin joukkoon ja anna
maustua vahintdaén 30 minuuttia tai mielelléén muutaman
tunnin ajan.

- kevdtsipulia

* mustapippuria

Siivilsi liemi pois ja tarjoa tomaatit lisukkeena. Koristele kevét-
sipulilla ja mustapippurilla.

] viNkk

Voit sadstaa makudljyn ja kéyttdé sita
salaatinkastikkeena. Tomaatit voit tarjoilla
my&s salaattien joukossa tai lémmitettyna
lisukkeena.






MARINOIDUT HERKKUSIENET

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Jokaisella sienilajilla on oma makunsa ja juuri siksi ne ovat
niin dérettdman monipuolisia ruoanlaitossa. Sienié voi
paistaa, hauduttaa, keittéd, kuivata, sdiléé, uppopais-
taa tai marinoida.

Tuoreet metsdsienet sopivat parhaiten kastikkeisiin, piirai-
siin tai erilaisiin taytteisiin, kun taas viljellyt sienet istuvat
hyvin wokkeihin, marinointiin ja salaatteihin. Valmistipa
sienet miten tahansa, ovat ne kaikessa yksinkertaisuudes-
saan hyvid.

Tamé resepti tarjoaa makumatkan Aasiaan, ja jos lihan
mauksi usein kuvailtu umami on vielé tuntematon kasite,
téimén ruoan mydtd voi tutustua siihen.

Huuhtele ja puolita herkkusienet.

Sekoita marinadin ainekset kulhossa ja kaada joukkoon herkku-
sienet. Anna maustua muutaman tunnin ajan.

Kaada marinadiliemi pois ja nosta herkkusienet tarjoilu-
astiaan. Koristele tuoreilla yrteilla.
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- 200 g tuoreita
herkkusieni&

MARINADI

- Y2 dl soijakastiketta

- Y dlrypsisliya

- Y2 dl seesamisljys

- 2 tlfariinisokeria

- 2 rkl seesaminsiemenié

+ 1rkl tuoretta inkivaaria
raastettuna

- 11l punaista chilig
hienonnettuna

KORISTEEKSI

. yritejd









SALAATTI

+ 3 persikkaa
- (sljya)
- 200 g vesimelonia

« 1 pussi (80 g) Sulo-
annossalaattia

(Vihre(’jKeiju)

VADELMAVINAIGRETTE

+ 1% dl tuoreita vadelmia
- Idlrypsisliya

- Y2 dlvadelma- tai
punaviinietikkaa

- Y dloliivisljya
+ 2 rkl sokeria

+ 1tl suolaa

GRILLATTU PERSIKKASALAATTI
& VADELMAVINAIGRETTE

OHJE 3-4:LLE | @60 MIN

Meidan pihalla grillion kuumana lépi kesén, ja siellé pais-
tuvat niin pihvit, kalat, makkarat kuin erilaiset kasvikset
ja hedelmat.

Tama kolmen raaka-aineen salaatti on esimerkki siitd,
miten yksinkertainen voi olla kaunista ja herkullista.

Itse poimituista vadelmista saa raikkaan kirpeén kas-
tikkeen, joka antaa kesédn makuja ja tuoksuja ruokaan.
Kokeile vadelmien tilalla my&s mansikoita, puolukoita,
viinimarjoja tai mustikoita. Hapokkuutta ja makeutta voi
sdddelld sokerin ja etikan maaralla.

SALAATTI
Leikkaa persikat lohkoiksi ja grillaa niihin kauniit raidat.
Halutessasi voit sivelld niiden pintaan éljyé ennen grillaa-
mista. Pilko vesimeloni.

Levitd valmis annossalaatti tarjoiluvadille ja liséé vesimelonin
palat sekd grillatut persikat. Viimeistele salaatti vinaigrettella.

VADELMAVINAIGRETTE
Kaada kaikki raaka-aineet tehosekoittimeen ja sekoita siledksi.
Voit tehdé kastikkeen my&s sauvasekoittimella sille tarkoite-
tussa astiassa.
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PAPUTORTILLA

+ 12 kirsikkatomaattia
+ 1 avokado

+ suolaa

+ 300 g kypsié papuja

esim. Gogreenin
luomupapumix

- 8 vehnatortillaa

+ salaattisekoitusta

- 1prk (200 g)

ranskankermaa

AVOKADOPYREE

+ 1 sydntikypsé avokado

+ 1rkl ranskankermaa

+ Yatl suolaa

. , i W
ja avokadopyree

PAPUTORTILLA JA
AVOKADOPYREE

OHJE 4:LLE | @ 30 MIN

Kasvisruokien syéminen on lisééntynyt meidén perheessé
huimasti viimeisen vuoden aikana.

Olo tuntuu raikkaammalta ja puhtia riittéd koko paivéksi,
kunhan muistaa huolehtia proteiinin saannista. Pavuista
saa sitd runsaasti.

PAPUTORTILLA
Leikkaa tomaatit neljaén osaan ja paloittele kuorittu avo-
kado niiden joukkoon. Rouhi kevyesti suolaa mukaan ja anna
maustua hetken aikaa.

Lammitéd papuseos pannulla kuumaksi ja sekoita kevyesti.
Lammitd tai grillaa tortillat ja lusikoi taytettd padlle. Koristele
salaattisekoituksella ja tarjoa ranskankerman ja avokado-
pyreen kanssa.

AVOKADOPYREE
Halkaise avokado, poista kivi ja lusikoi hedelméliha kapeaan
ja korkeaan astiaan. Liséd ranskankerma ja suola ja soseuta
sauvasekoittimella siledksi.

Lusikoi valmis seos tarjoiluastiaan, peité tuorekelmulla ja
nosta hetkeksi kylm&&n maustumaan.




THAIMAALAINEN
KURKKUSALAATTI

OHJE 4:LLE | @45 MIN

Chicken satay -vartaiden kanssa tarjoillaan usein
marinoitua kurkkua. Sen makeus ja raikkaus on yksinker-
taisuudessaan téydellisté. Laita kurkku marinoitumaan jo
vaikka edellisend péivénd, ja kokoa salaatti juuri ennen
tarjoilua.

Valmista ensin kastike. Raasta kulhoon limejen kuori ja purista
mukaan hedelmien mehu. Hienonna sipuli pieniksi kuutioiksi
jalisaé se kulhoon sokerin, korianterin, kalakastikkeen, etikan
sekd seesaminsiementen kanssa. Halutessasi voit liséitd vih-
redd chilia mukaan antamaan tulisuutta.

Halkaise kurkku pitkittdin ja kaavi siemenet pois lusikan avulla.
Leikkaa kurkusta puolikkaita renkaita ja nosta ne kulhoon
kastikkeen joukkoon maustumaan.

Revi sydansalaatti isoon kulhoon ja sekoita joukkoon mari-
noituneet kurkut ja niiden kastike.

Pyérittele sekaisin ja nostele tarjoiluvadille.

SALAATTI

- Tkurkku
- 200 g sydéansalaattia

KASTIKE

- 3limed
- I salottisipuli
- 2 rkl sokeria

+ 1dltuoreita
korianterinlehtia
hienonnettuna

* 1 rkl kalakastiketta
+ 2 rkl valkoviinietikkaa
+ 2 rkl seesaminsiemenida

* tuoretta vihreada chilia
maun mukaan
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LASTEN KANSSA '
KEITTOSSA

JOKAINEN PIENTEN LASTEN VANHEMPI TIETAA MITA SEURAA, KUN
PAASTAA NAPPULAT HAARAMAAN KAHDESTAAN KEITTIOON.

Palkintona on lasten aito onnellisuus ja viaton hymy. Keittion liscksi
joudut kuitenkin pesemdéin seindt, lattiat, lapset ja vaatteet.

Jauho pslly&é ja munankuoria on pitkin lattiaa,
mutta hauskaa on. Meilla Kirsi leipoo ja
valmistaa ruokaa pdivittdin lasten kanssa.

Lapsia ei ole koskaan pakotettu kokkailemaan,
vaan he ovat omasta tahdostaan ja innostaan
tulleet keittiodn lusikoimaan ja maistelemaan
keitoksia.
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Lapset on saatu paivaunille, lelut siivottu
laatikoihin ja talossa viimein hiljaisuus.
On vihdoin aika palkita itsensd.

Keksimurua lautaselle, pallo jadtelsd
pé&dlle ja lupa nostaa jalat sohvalle. Tunti
omaa aikaa alkaa nyt...



MAAILMAN PARAS PANNUKAKKU

1 PELLILLINEN | @60 MIN

Pannukakku ja letut kuuluvat varmaan jokaisen suomalai-
sen suosikkeihin. Niihin liittyy usein muistoja mummolasta
tai mokiltd, jossa niité on sydty isot pinot. Minun ensimmai-
nen muistoni on vuodelta 1983, jolloin muutin &idin kanssa
Tukholmasta Turkuun. Olin 3-vuotias, ja rakas Rakel-mummini
teki makilla suussa sulavan pannarin. ltse poimitut marjat
ja kermavaahto kruunasivat annoksen. Viime syksynd tein
elémani parhaan pannarin ohjelman kuvauksissa, ja haluan
jakaa sen nyt kaikille.

Erottele valkuaiset ja keltuaiset eri kulhoihin. Vaahdota valkuai-
set kovaksi vaahdoksi.

Lisad keltuaisten joukkoon sokerit ja vaahdota hyvin.

Sulata voi ja kaada se ohuena nauhana keltuaisvaahdon jouk-
koon samalla hellasti nuolijalla sekoittaen. Lisad siivilén lépi
jauhot ja sekoita taas varovasti.

Lammita maito kadenlémpsiseksi ja kaada taikinaan.

Lisad seokseen lopuksi valkuaisvaahto. Sekoita varoen ja kaada
taikina leivinpaperilla vuoratulle korkeareunaiselle uunipellille.
Kypsenné pannukakkua uunissa 170 asteessa 35-45 minuutin
ajan, kunnes se on kokonaan kypséé.

Pannari maistuu hyvalté sekd lampiména ettd kylméana. Mikéli
et jostain syystd jaksa syddé kaikkea muutaman péivan aikana,
voit pakastaa ylimdadrdiset palat.

PANNUKAKKU

- 8 kananmunaa

- 5dl tomusokeria
- 2 tlvaniljasokeria
- 250 g voita

- 4 dl vehngjauhoja

* 1l maitoa

KORISTEEKSI

+ tuoreita marjoja
- kermavaahtoa
tai jaatelsd

- vaaleaa siirappia



an paras pannukakku




VADELMAVISPIPUUROA,
MARENKIA JA LAMMINTA
MAITOVAAHTOA

OHJE 4-6:LLE | @ 2 TUNTIA

Minun lapsuudessani ei saanut kaupasta valmista vispi-
puuroa eineshyllystd — mutta onneksi tdmé on itse tehtyné
parempaa.

Lusikallinen kuohkeaa vispipuuroa suuhun ja silméat kiinni.
Tama vélipala herattééd muistoja lapsuudesta.

Mittaa vesi, mannasuurimot, suola ja sokerit kattilaan.
Kuumenna kiehumispisteeseen.

Anna mannapuuron kypsyd hiljalleen poristen 7-8 minuu-
tin ajan, aina valilla sekoittaen, ettei se pala pohjaan. Lisad
kypsymisen loppuvaiheessa vadelmat ja anna kiehua viel&
2-3 minuutin ajan.

Nosta kattila liedelts ja jadhdytd puuro jadkaappikylméksi.
Vatkaa vispipuuro sen jalkeen sahksvatkaimella kuohkeaksi
ja lusikoi syville lautasille.

Murenna puuron pinnalle marenkia. Lammita maito katti-
lassa kuumaksi ja vispaa vaahdoksi. Nostele maitovaahto
viiledn puuron padille.

VISPIPUURO

- 4 dl vetta

- % dl mannasuurimoita
- %51l suolaa

- Y2 dl sokeria

- 11l vaniljasokeria

- 2 dl kotimaisia

pakastevadelmia

KORISTEEKSI

+ marenkia

+ 2 dl maitoa

- kotimaisia
pakastevadelmia




ARKI | Vadelmavispipuuroa, marenkio ja lammintéd maitovaahtoa
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KUKKAKAALIKEITTO

-+ 600 g kukkakaalia
- liso keltasipuli

- 2 valkosipulinkyntta
-+ 25 g voita

- 2 tlsuolaa

+ Y4 tl jauhettua
valkopippuria

+ 1ltaysmaitoa
- (2 dl sherrya)

LOHIMOUSSE

- 100 g lémminsavulohta
+ 2 rkl ranskankermaa

- 2 rkl' hienonnettua
ruohosipulia tai
lehtipersiljaa

* mustapippuria
+ suolaa

+ Isiivu ruisleipaa

KUKKAKAALIKEITTOA JA
LOHIMOUSSEA

OHJE 4-6:LLE | @60 MIN

Kukkakaalin herkk& maku ja rapea rakenne ovat sen par-
haita ominaisuuksia.

Kukkakaali sopii salaatteihin, grillattavaksi, gratinoita-
vaksi tai marinoitavaksi —ja siité saa samettisen pehmeén
keiton. Tarjoa keitto savuisen lohimoussen kera, niin se
nousee aivan uudelle tasolle.

KUKKAKAALIKEITTO
Nypi kukkakaalin lehdet pois ja leikkaa kaali paloiksi. Hienonna
sipulit ja laita ne kukkakaalien kanssa kattilaan. Lisaé voi ja
mausteet ja kuullota miedolla lammsllg 10-15 minuutin ajan.
Ala kuitenkaan ruskista niitd.

Lis&& maito kattilaan ja laita kansi pédalle. Hauduta kukka-
kaalit pehmeiksi vélillé sekoittaen. Halutessasi voit liséta
tilkan sherryd kiehumisen loppuvaiheessa.

Kaada ainekset kattilasta tehosekoittimeen ja soseuta samet-
tiseksi. Lisad maitoa, kermaa tai kasvislientd, mikali keitto
on liian paksua.

Kaada keitto lautaselle ja pyérittele lohimousse keiton padalle
juuri ennen tarjoilua.

LOHIMOUSSE
Sekoita kulhossa lamminsavulohi, ranskankerma, yrtit ja
mausteet. Tarkista maku.

Anna maustua hetki jagkaapissa ja pyérittele lopuksi kuu-
malla lusikalla quenellejd eli munanmuotoisia palloja.

Raasta ruisleipa hienoksi raasteeksi ja pyérittele lohipallot
siind.

Nosta moussepallot kuuman keiton padlle, koristele &ljy-
tilkalla ja ja herkuttele.



MARJAT JA KINUSKIA

OHJE 6:LLE | @ N. 4 TUNTIA

Itse tehty kinuski on vaivanarvoista mutta vaatii k&rsivél-
lisyytté ja tarkkuutta kattilan dérellé. Téssé on oikotie
onneen niille, jotka haluavat takuuvarman kinuskin mutta
helpommalla. Nappaa marketista kondensoitu maito
-tslkki ja laita porisemaan kattilaan.

Revi etiketti irti maitotélkin kyljestd. Nosta peltipurkki kattilaan
ja kaada padlle vetta niin paljon, etté purkki kelluu.

Keita hiljalleen poreillen tunnin ajan. Anna sitten jadhtyé sul-
jettuna huoneenldmméssé tunnin ajan ja vield jéékaapissa
vahintaan kaksi tuntia.

Avaa jaghtynyt tslkki, lusikoi valmis kinuski pursotinpussiin ja
pursota kinuski haluamallasi tavalla. Lusikoi lautasille rahkaa
jamarjoja. Koristele kukilla ja rouhituilla pistaasipahkingilla.

.

11k (397 g)

kondensoitua maitoa

11lk (200 g) maustettua

rahkaa (esim. sitruuna

tuoreita marjoja

- sydtavia kukkia

.

pistaasipahkinsita



1

Loy gl
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ARIEN JUHLAA

VIIKONLOPPUNA ON ENEMMAN AIKAA SUUNNITELLA, HAUDUTELLA
JA STAILATA VIERAIDEN ILOKSI. MEILLA SE ON MYOS MYOS
PERHEEN YHTEISTA AIKAA, JOLLOIN KESKUSTELEMME TARKEISTA
ASIOISTA, TIETYSTI KAUNIIN ANNOKSEN AARELLA.

Niin cateringyrityksissé kuin ravintoloissakin valmistaudutaan suuriin
annosmdériin paistamalla lihoihin tai kaloihin véri hyvissé ajoin. Pannut
voivat olla kuumina jo aamulla tai viimeistéan aamupdivélld, jos ruoat
tarjoillaan illalla. Paistetut lihat tai kalat laitetaan juuri ennen tarjoilua
uuniin lémpenemddn, ja nostetaan sieltd lautasille.

Samaa voi hyvin soveltaa kotonakin. Jos vieraat tulevat kuudelta, paista
Y p
kaloihin, kanan rintafileisiin tai pihveihin kaunis vari kuumalla pannulla

p p
jo aamupdivélld tai paivélla. Peitd jéshtyneet ruoat kelmulla ja siirré
jadkaappiin. Téamén jalkeen ehdit tuulettaa kéryt pois, ottaa lasin viinié
ja rentoutua ennen kuin vieraat tulevat.






Annoksen esillepano kannattaa
suunnitella etukateen. Instagram ja
reseptien kuvat antavat vinkkeja.

Viikonloppukattauksessa perintdhopeat ja historiaa
huokuvat tarjoiluastiat voivat olla paikallaan.

Jos oma astiasto vilisee kuvioita, vérikds salaatti
kannattaa tarjoilla vaikka juomalasista.

Mandoliiniraastimella saa tasaisen kaunista
jalke& nopeasti.

Oljyn ja kastikkeet saa kapeampana norona
ja hallitummin lautaselle lusikan avulla.




Pursottimeksi riittad paksu pakastepussi.
Tayté se kastikkeella, rullaa truutiksi ja
leikkaa kérjestd pussi hitusen auki.

Atulat ovat ehdoton tysvaline annos-
ten kokoamisessa. Saat aseteltua kaiken
juuri sithen kohtaan lautasta kuin haluat,

vielapd hygieenisesti.

Kastikkeen vaahdottaminen on
helppo tapa saada annokseen
uudenlaista ndyttévyyttd.

Tohottimessa eli keittiokaasu-
polttimessa kannattaa satsata
tehoon. Muuten touhusta tulee

drsyttévan hidasta.



LOHIPASTRAMI,
FENKOLISALAATTIA A )
PIKKELOITYJA SINAPINSIEMENIA

OHJE 6:LLE | @ 2 TUNTIA + MAUSTUMINEN | VRK

Lohipastrami kuuluu omiin suosikkiruokiini. Vaikka olen
valmistanut sité jo 15 vuoden ajan, en ole vielékaan kyllés-
tynyt siihen. Nyt se saa seurakseen raikkaan fenkolisalaatin
sekd maustettuja sinapinsiemenié.

LOHIPASTRAMI
Leikkaa lohifilee pitkittain 3 x 3 cm paksuiksi tangoiksi.

Sekoita kaikki mausteet kesken&dn ja hiero ne kalan pintaan
kauttaaltaan. K&ari maustetut tangot yksittdin tuorekelmuun
ja nosta jadkaappiin maustumaan 10 tunniksi tai yon yli.

Poista kelmut ja varista ylimadrdiset suolakiteet sekd maus-
teet pinnalta. Paahda kuivalla kuumalla paistinpannulla véri
pintaan nopeasti joka puolelta (20-30 sekuntia per sivu).

Anna lohipalojen jaghtya hetki leikkuulaudalla tai kylméssa
jakaari ne uudelleen kelmuun. Paketoi ne sen jalkeen folioon
ja sailyta jaakaapissa.

Nosta pastramit pakastimeen tunniksi ennen leikkaamista.
Kohmeisen kalan saa paremmin viipaloitua.

FENKOLISALAATTI

Leikkaa fenkoli ja retiisit ohuen ohuiksi siivuiksi mandoliinilla.
Fenkolin pit&a olla erittdin ohutta, jotta sitd on mukava sysdé
raakana.

Nosta kasvikset jégkylmadn veteen. Halutessasi voit nostaa
kulhon jadkaappiin useaksi tunniksi, sillé fenkolit ja retiisit
sailyvét kylméssa vedessé pitkaan rapeina.

Kaada vesi pois ja valuta fenkolit ja retiisit siiviléssé. Nosta
ne lautasille ja lusikoi padlle pikkelityjéa sinapinsiemenid.
Viimeistele salaattiannokset tillinoksilla.

PIKKELOIDYT SINAPINSIEMENET

Kaada kattilaan vesi, etikka, sokeri ja suola. Keité& 5 minuutin
ajan. Lisad sinapinsiemenet ja anna kiehua viel& 2 minuu-
tin ajan.

Nosta kattila pois liedelté ja anna siementen jaghtyé huo-
neenladmpdisiksi. Halutessasi voit nostaa ne jadgkaappiin
liemessd ja tarjoilla seuraavien péivien aikana.

@ KATSO VIDEO!

LOHIPASTRAMI

- 600 g merilohifileets,

paksummasta p&dsts

+ 2 rkl karkeaa merisuolaa

- 2 rkl viispippuria,

rouhittuna

- 2 tl sokeria

- 1rkl garam masala

-mausteseosta

FENKOLISALAATTI

- 1fenkoli
+ Bretiisia

PIKKELOIDYT
SINAPINSIEMENET

- Tadlvetta

- 1dl vakiviinaetikkaa
- % dl sokeria

- Y21l suolaa

- 1dl sinapinsiemenis

KORISTEEKSI

« tillinoksia

liq VINKKI

Voit valmistaa pastramin
hyvissé ajoin etukdteen ja
pakastaa sen. Sulata lohta
ennen tarjoilua muutamia
tunteja jadkaapissa ja leikkaa
kohmeisena lautaselle.
Pastrami sailyy pakastimessa
hyvin muutaman kuukauden.

Viispippuriseos sisdltad
mustapippuria, viherpippuria,
korianterinsiemenid, rosee-
pippuria ja valkopippuria.
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pakat kevéén herkut!

- 3va

PARSATAGLIATELLE

Kuori ensin valkoiset parsat ja leikkaa sitten kaikkien parsojen
puisevat kannat pois. Leikkaa sen jélkeen parsat mandoliinilla
pitkiksi ja ohuen ohuiksi parsan levyisiksi nauhoiksi.

Rysppdd nauhat nopeasti suolalla ja sokerilla maustetussa
vedessd, valuta hetki siiviléssé ja nostele ilmavasti lautaselle.
Koristele annos oliivimullalla ja keltuaisilla.

OLIIVIMULTA

Kaada kivettémat oliivit uunivuokaan ja kuivaa niitd kierto-
ilmauunissa 120 asteessa 3 tunnin ajan. Anna jééhtyd rau-
hassa huoneenlémpsisiksi. Hienonna kuivat oliivit terévéllé
veitsella "mullaksi”.

HOLLANDAISEKASTIKE

Kaada vesi, etikka seké keltuaiset metallikulhoon ja kuumenna
vesihauteessa koko ajan vispilélla sekoittaen, kunnes seos
alkaa muuttua kuohkean sakeaksi (sen lampétila on silloin
83 astetta). Mikali lampétila nousee yli 84 asteen, keltuainen
erottuu ja seos menee ryynimdiseksi. Lammité siis varoen!

Nosta kulho pois vesihauteesta ja lisad joukkoon sulatettu
voi ohuena nauhana koko ajan sekoittaen. Liséé viimeiseksi
sitruunan mehu ja suola.

Voit pit&d kastikkeen lémpiméné esimerkiksi vesihauteessa.
Alé kuumenna sitd kuitenkaan enéd yli 85 asteen, sillé vaa-
rana on edelleen juoksettuminen.

64° C KELTUAINEN
Keit& huoneenlampaisié kananmunia 75 minuuttia 64-astei-
sessa vedessd. Kuori sen jélkeen [8ysdhkst valkuaiset pois
kayta sisdlla olevat keltuaiset annoksiin.

- 5vihread p_arsc& .

+ suolaa

- sokeria

OLIVIMULTA

- 100 g tummia, kivettdmia
kalamataoliiveja

HOLLANDAISEKASTIKE

- % dl kylmaa vetta

- 1% rkl valkoviinietikkaa

- 4 keltuaista

- 200 g voita, sulatettuna
- 2 rkl sitruunan mehua

+ Yatl suolaa

64° C KELTUAINEN

+ 4 kananmunaa




ON OLEMASSA muutama tuote, jotka haluaisin ehdottomasti pois kaupan
hyllyilta. Yksi niista on sdilykeparsat. Suolaliemeen survotut, vetelét ja yli-
kypsat nahjukset ovat valitettavasti pilanneet monien késityksen parsasta.




GRILLATTUA TOFUA
JA TOFUKREEMIA

OHJE 4:LLE | @30 MIN

Soija on uskomattoman monipuolinen raaka-aine ja siité
tehddén vaikka mitd. Kahvin ja matchan voi juoda trendik-
kadsti soijamaidolla, kasvisruokavalioon sopii soijarouhe
tai soijapalat, ja soijamaidosta valmistettu tofu kasvattaa
vauhdilla suosiotaan kokkaajien keskuudessa.

Proteiinipitoinen tofu sopii moniin salaatteihin, grilliin ja
lisukkeeksi, ja siité saa pehmeén kreemin blenderissé. Téassé
annoksessa valmistetaan tofua kahdella helpolla tavalla.

GRILLATTUA TOFUA

Kaada soija ja 8ljy lautaselle. Leikkaa tofusta viipaleita, ja
marinoi ne soijaliemessé. Valuta ylimé&érdinen liemi pois,
anna pinnan kuivua hetki ja grillaa.

TOFUKREEMI

Leikkaa tofu 10 palaan ja laita palat tehosekoittimeen. Lisaa
vesi, 8ljy, sitruunamehu, juustokumina ja suola. Sekoita silk-
kisen tasaiseksi. Nesteen maardilla voit vaikuttaa kreemin
paksuuteen ja koostumukseen.

Tarkista maku ja lusikoi pursotinpussiin. Voit viilentad kree-
min jadkaapissa. Pursota ja tarjoile grillatun tofun ja salaatin
kanssa.

GRILLATTUA TOFUA

- 2 rkljapanilaista soijaa
- Trklrypsidliya
- 1pkt (250 g) kiintead,

maustamatonta tofua

TOFUKREEMI

- 1pkt (250 g) kiintead,

maustamatonta tofua
- Yadl kylmé&a vetts
- Trkl oliivisljy&
- 2 rkl sitruunamehua
+ Tl juustokuminaa

+ Y51l suolaa






PAAHDETTU
MAA-ARTISOKKAKEITTO

OHJE 4-6:LLE | @90 MIN

Syksyn ruskan saapuessa alkaa tehda mieli [ampimié&
keittoja ja pataruokia, jotka hautuvat miedolla lammélla
pitk&én ja saavat tayteldisen makunsa suomalaisista
sesongin raaka-aineista. Témé& maa-artisokkakeitto on
juuri sellainen. Jos olet joskus kuorinut maa-artisokkia ja
tuskastunut niiden hankaliin muotoihin, tulet rakastumaan
tahan keittoon. Voit jattad kuorimaveitsen laatikkoon ja
[ammitt&é uunin kuumaksi, ja samettinen keitto on pian
valmis.

Pese maa-artisokat kuorineen, leikkaa ne puoliksi ja pysrittele
rypsioliyn (3 rkl) ja suolan kanssa sekaisin kulhossa.

Kaada éljytyt maa-artisokat leivinpaperin padlle uuni-
pellille ja paahda niitd uunissa 180 asteessa 30 minuutin
ajan, kunnes ne ovat kypsia. Voit ké&annelld niitéd muutaman
kerran paahtamisen aikana.

Silla aikaa kun artisokat kypsyvéit uunissa, leikkaa sipulit pie-
niksi paloiksi ja kuullota niita rypsicliyssa (2 rkl), kunnes ne
ovat pehmeitd. Ald kuitenkaan ruskista.

Nosta kattilan l&émpétilaa ja kaada joukkoon viini. Anna
kiehua viitisen minuuttia hiljalleen poristen ja liséé jouk-
koon paahdetut maa-artisokat. Lisaa voi, maito, kerma seké
mausteet ja anna porista viel& 10-15 minuutin ajan, vélilla
sekoittaen, ettei keitto pédse palamaan pohjaan.

Poista laakerinlehdet ja mustapippurit, kaada keitto teho-
sekoittimeen ja soseuta siledksi. Voit soseuttaa keiton myds
sauvasekoittimella. Lisad keittoon tarvittaessa nestettd ja
suolaa.

Leikkaa omena pieniksi kuutioiksi ja lusikoi lautaselle.

Leikkaa jaakaappikylméstd vuohenjuustosta 1,5 cm:n pak-
suisia kiekkoja ja paista niiden toinen puoli pinnoitetulla
pannulla rapeaksi.

Asettele vuohenjuustoviipaleet lautaselle ja kaada keittoa
lautasen reunoille. Koristele artisokkasipseillé (s. 94).

@ KATSO VIDEO!

+ 1 kg maa-artisokkia
+ 3+ 2kl rypsidliya

+ 11l suolaa

- 2 salottisipulia

- 2 valkosipulinkyntt&
- 2 dl valkoviinia

- 50 g voita

- 5 dl tédysmaitoa

+ b dl kuohukermaa
- suolaa

- 6 mustapippuria

+ 2 laakerinlehtea

LISAKSI

- 1Granny Smith -omena

- 100 g vuohenjuustoa
tankona

L|J£| VINKKI

Voit maustaa keiton
tuoreilla yrteill& juuri ennen
soseuttamista. Voit liséta
kuivattuja yrttejd joukkoon
myds jo keittémisen
alkuvaiheessa.
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ARTISOKKASIPSIT

OHJe 1 pL | @30 MIN

Leikkaa maa-artisokista ohuen ohuita siivuja. Kiehauta kat-
tilallinen vettd ja rydppdd maa-artisokkasiivuja kiehuvassa, - 2-3 maa-artisokkaa

suolalla maustetussa vedessé minuutin ajan. Valuta. . suolaa

Kuivaa maa-artisokat hyvin keittisliinalla tai talouspaperilla. - 4dlrypsisliyd
Uppopaista siivut 170-asteisessa rypsidljyssa kullanruskeiksi.
Mausta suolalla heti paistamisen jélkeen.

Sipsit sdilyvat rapeina useita péivid huoneenldmméssa.
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JAPANILAINEN HARKATATAKI

OHJE 4:LLE | @60 MIN + 60 MIN

Monille suomalaisille japanilainen ruoka tarkoittaa vain
sushia. Mutta mit& syvemmalle japanilaiseen ruoka-
kulttuuriin sukeltaa, sité laajempi sen huomaa olevan.
Sushi on vain yksi osa sen mielenkiintoista makumaailmaa.

HARKATATAKI
Leikkaa fileestd 3 x 3 cm paksuja tankoja ja mausta ne kaut-
taaltaan suolalla ja pippurilla.

Paista tangot kuumalla pannulla niin, etté ne saavat hyvén
vérin mutta eivét kypsy kuin pinnasta. Kiinnité paistomittari
yhden lihatangon sisdén ja kypsenné tankoja 100-asteisessa
uunissa, kunnes niiden sisdlampétila on 46-48 astetta.

Nosta lihat jadhtymaan ponzukastikkeeseen ja anna mari-
noitua muutaman tunnin ajan. Voit myds valmistaa lihan
jo edellisend paivana ja jéttad kokonaiset paistetut tangot
maustumaan kastikkeeseen yon yli.

Leikkaa maustuneet lihat ohuen ohuiksi viipaleiksi ja tarjoa
kasvissalaatin kanssa. Voit valella lihaviipaleita vield kastik-
keella lisimaun saamiseksi.

PONZUKASTIKE
Sekoita kaikki ainekset kulhossa keskenaan.

JAPANILAINEN KASVISSALAATTI
Leikkaa sienten lakit pieniksi lohkoiksi ja varret paksuiksi vii-
paleiksi. Suikaloi kiinankaali ja siivuta retiisit.

Sekoita kaikki ainekset kulhossa keskendén ja kaada salaatin-
kastike joukkoon. Nosta jadkaappiin maustumaan muuta-
maksi tunniksi.

Siivilgi ylimé&drainen kastike pois, lusikoi salaatti tarjoilu-
lautasille ja ripottele pinnalle suikaloitua kevétsipulia.

SALAATINKASTIKE
Sekoita kaikki ainekset kulhossa keskenaan.

HARKATATAKI

-+ 300 g naudan
marmoroitunutta
ulkofileetd tai
naudan sisdfileetd

+ 11l hienonnettua
merisuolaa

+ Y2 tl hienonnettua
mustapippuria

PONZUKASTIKE

- % dl soijakastiketta
- Vadlriisiviinietikkaa
+ Yo dl mirinia

- Y2 limen mehu

+ 11l tuoretta inkivaaria
raastettuna

- 1-2 tl punaista chilié
hienonnettuna

KASVISSALAATTI

- 100 g siitakesienié
- 200 g kiinankaalia
- 2 retiisia

SALAATINKASTIKE

- Y2 dl soijakastiketta
- Y2 dlrypsisliya
- Y2 dl seesamisljys

« T+l fariinisokeria,
juoksevaa hunajaa tai
tummaa siirappia

+ 3rkl seesaminsiemenid

KORISTEEKSI

- 2 kevatsipulin vartta









AITO tatakiliha jatetaan kokonaan raa’aksi sisalté, eli siihen
paistetaan vain vari pintaan. Jos saat todella hyvaa lihaa, voit
tehda myés niin. Tahan ohjeeseen on lisétty uunissa kypsen-
nys, koska se varmistaa, ett& liha on mureaa ja miellyttava
syodad, vaikka se olisi tavallista naudanlihaa.

Voit tarjoilla annoksen syétavilta shisolehdilta.




SOKERISUOLATTUA |A
PINTAPAAHDETTUA LOHTA

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Suomalaiset sysvét keskiméérin noin 10 kiloa lohta vuo-
dessa. Eikd ihme — onhan se monikayttsinen kala, joka
maistuu monissa eri muodoissa. Jos savustetut, graava-
tut, grillatut, paistetut ja uunissa paahdetut lohet on jo
testattu, avaa liekinheitin ja kokeile tata!

Kaada suola ja sokeri kulhoon ja sekoita hyvin.

Leikkaa lohi neljaksi samankokoiseksi tangoksi ja mausta
kauttaaltaan sokerisuolalla. Nosta tangot jéékaappiin 4
tunniksi. Huuhtele ne sen jalkeen jégkylmdlla vedelld.

Kuivaa kalat talouspaperilla ja polta kaikki pinnat kaut-
taaltaan kaasupolttimella. Asettele tangot lautaselle
ja tarjoa esimerkiksi salaatin ja avokadopyreen (s. 63)
kanssa.

- 2 rkl hienoa merisuolaa

- 2 rkl hienosokeria

-+ 300 g meri- tai kirjolohta
- salaattia

* meriruohoa tai tillia
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Vitkonloppu Sokerisuolattua ja pintapaahdettua lohta 101









at kuuluvat kiintedsti suomalaiseen ruoka-
perinteeseen, ja ensimmdisten pottujen kilohinnat ovatkin
huikeat. Parhaimmillaan peruna on kuitenkin niin hyvéaé,
ettei se kaipaa rinnalleen muuta kuin voita. Témé annos
on kunnianosoitus suomalaiselle perunalle.

PERUNAT

Keité perunat kypsiksi ja jadhdytd. Leikkaa kylméat tai huoneen-
lampsiset perunat ohuiksi viipaleiksi ja asettele lautasille.
Lusikoi padille [amminté pahkingvoita ja koristele mummon-
kurkulla, tillilla ja sillillé.

MUMMONKURKKU
Laita kaikki ainekset paitsi kurkku kattilaan. Keitd 2 minuutin
ajan ja anna jadhtyé huoneenlémpéiseksi.

Leikkaa kurkku ohuen ohuiksi suikaleiksi tai viipaleiksi ja laita
puhdistettuun lasipurkkiin. Kaada huoneenlémpasinen etikka-
liemi kurkkujen pddille ja anna maustua muutaman tunnin
tai vuorokauden ajan jadkaapissa.

PAHKINAVOI

Laita voipala pieneen kattilaan ja kuumenna sitd niin, ettd
sen hera alkaa paahtua kattilan pohjassa. Varo, ettet polta
voita pohjaan kiinni. Hera saa vérjadntyé kauniin ruskeaksi.
Raavi sitten heraa kevyesti kirkkaan osan sekaan ja lusikoi
annoksen péadlle.

I

PAHKINAVOI

KORISTEE

- tillia

- sillia

ey e R



Viikonloppu Varhaisperunaa, mummonkurkkua ja pahkinavoita 105









GAMBAS PIL PIL

OHJE 4:LLE | @20 MIN

En ole pysynyt en&é laskuissa, kuinka monta kertaa olen
kéynyt Espanjassa, saati montako annosta taté alkupa-
laa olen siella sydnyt. Yksi asia on kuitenkin varma —loma
ei voi alkaa ennen kuin pdytéén saadaan uno grande jarra
sangria ja iso kulho gambas pil pil.

Leikkaa chili ja valkosipulinkynnet pienehksiksi paloiksi ja
kuullota hetki &ljyssé.

Lis&a paprikajauhe ja anna 8ljyn vérjaantyd. Nosta lampo-
tilaa, kunnes &ljy on 160-180-asteista. Lisad voi ja puolet
ravunpyrstdistd joukkoon. Anna paistua minuutin ajan
molemmilta puolilta ja nosta reikdkauhalla tarjoilukulhoon.

Ripottele pinnalle suolaa ja hienonnettua persiljaa. Anna
maustua sen aikaa, kun paistat loput ravut.

Perinteisesti annos tuodaan péytdén niin, etté ravut kiehu-
vat vield 8ljyssd, joten voit tarjoilla sen myds siten. Kuumaan
8ljyyn on tarkoitus dippailla rapeaa patonkia.

@ KATSO VIDEO!

+ 1 punainen tuore chili
- 6 valkosipulinkyntts

-+ 3dlrypsidliya

- 1-2 tl paprikajauhetta
- 2 rkl voita

- 24 jattiravunpyrstdd
- 11l hienoa merisuolaa

- 2-3 rkl tuoretta persiljaa

* rapeaa patonkia



Viikonloppu | Gambas pilpil




KARITSATARTAR |JA
PEHMENNETTYA PUNASIPULIA

OHJE 4:LLE | @90 MIN

Sanasta tartar herahtaa toisille vesi kielelle, kun taas toisille
se on ruokalaji, jota ei vahingossakaan tilata ravintolassa.
Tartar on siis hyvin maustettua, raakaa lihaa. Vaikka ajatus
voi tottumattomalle olla vieras, tartar ei kuitenkaan loppu-
jen lopuksi ole kovin kaukana medium-paistetusta pihvistd,
joka sekin on sisélté raaka.

Sulje siis silméasi, haukkaa alkupala ja nauti maku-
kokonaisuudesta.

KARITSATARTAR

Raaputa tai leikkaa liha teravalla veitsella hienoksi. Hienonna
kaprikset. Lis&& ne ja mausteet lihan joukkoon, sekoita hyvin.
Nosta jadkaappiin hetkeksi maustumaan.

Kokoa annokset ja tarjoa tartar maustetun majoneesin
kanssa. Voit maustaa majoneesin esimerkiksi sinapilla tai
chilikastikkeella.

PEHMENNETTY PUNASIPULI

Leikkaa kuoritut sipulit ensin puoliksi ja sen jélkeen ohuen
ohuiksi viipaleiksi. Nostele sipulit kulhoon ja lisé&é joukkoon
suola ja sokeri. Anna niiden imeytyé sipuleihin 15-30 minuu-
tin ajan valilla sekoittaen.

Lis&é lopuksi etikka ja jaté maustumaan vahintéan 2 tunniksi.
Sekoita sipuleita muutaman kerran maustumisen aikana.
Kaada lopuksi marinadiliemi pois ja nostele pehmenneet
sipulit tartarin pé&alle.

KUIVATTU KAPRIS
Painele suolaliemessé olleet kaprikset talouspaperilla kuivaksi
ja laita ne talouspaperin pé&dlle uunivuokaan.

Anna kuivua kiertoilmauunissa 100 asteessa parin tunnin
ajan. Muserra rapeat kaprikset annoksen péaélle.

KARITSATARTAR

- 200 g karitsan
ulkofileeté tai paistia

- T+l kapriksia
+ Y21l hienoa merisuolaa
+ 11l worcesterkastiketta

* mustapippuria rouhittuna

PEHMENNETTY
PUNASIPULI

- 2 pientd punasipulia
+ 11l suolaa
- 2 tl sokeria

+ 3 rkl punaviinietikkaa

KUIVATUT KAPRIKSET

+ 3 rkl pienié kapriksia

KORISTEEKSI

* majoneesia

. (sinoppio tai
chilikastiketta)

L|JE| VINKKI

Voit tehdd sipulin jo edellisend
pdivind jadkaappiin
maustumaan. Se sdilyy useita
pdivid, eli sitd kannattaa tehda
vaikka véhan isompi méérd
kerralla ja kayttad useampana
pdivénd eri ruokien kanssa.






MUNAKAS OMASSA
KUORESSAAN

OHJE 2:LLE | @ 15 MIN

Edellisest& rauhallisesta, hiljaisesta ja sotkuttomasta
aamupalasta on kulunut nyt 4,5 vuotta.

Se olisilloin, kun ei ollut viela lapsia p&ydén aérellé. Sai
lukea rauhassa Hesarin, kuunnella musiikkia ja keskustella
Kirsin kanssa kenenké&én hairitsematté. Silloin maitolasit
eivét kaatuilleet eivatkd leivéat pudonneet lattialle, eiké
vaippaa léhdetty vaihtamaan kesken aamiaisen.

Tama aukeama olkoon muisto noista ajoista.

Halkaise munien kuori varovasti keskelté ja kaada sisus kul-
hoon. Huuhtele tyhjat kuoret ja asettele ne esimerkiksi hienon
merisuolan pddille pienille lautasille.

Sekoita kananmunat ja kerma kulhossa. Sulata voi pannulla
ja kypsennd munakasmassa siind hiljalleen kypsdksi koko
ajan sekoittaen.

Mausta munakas suolalla ja ruchosipulilla ja annostele
munankuoriin tai lautaselle. Koristele annokset madillé tai
pekonirouheella ja nauti tuoreen, rapean aamiaisleivan
seurana.

MUNAKAS

- 3 kananmunaa

- merisuolaa

+ 1dl kuohukermaa
-+ 30 g voita

- suolaa

* ruohosipulia

LISAKSI

- matia (esim. kirjolohen,
siian tai muikunJ)

+ paistettua pekonia
- leip&s

* ituja









PAISTETUT AHVENET

- 600-800 g ahvenfileita
+ 1dlrypsisljyd
- 50 g voita

+ suolaa

HERNESALAATTI

- 6 viirigisenmunaa tai
4 kananmunaa

+ kourallinen tuoreita
herneitd

+ kourallinen
herneenversoja

* tuoretta piparjuurta

PAISTETTUA AHVENTA |A
HERNESALAATTIA

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Suomessa on tilastojen mukaan yli 500 000 kesamokkié.
Véahéan huonommallakin kokin matematiikalla laskettuna
se tarkoittaa sitd, etté moni tamaénkin kirjan lukijoista
omistaa sellaisen tai ainakin vierailee usein sukulaistensa
tai ystaviensé mokeilla.

tse viepin lapsuuteni kesét isovanhempien kesamakilla
Paraisten saaristossa, ja kalastus kuului péivittdisiin-har-
rastuksiin, satoi tai paistoi. Ukki perkasi kalat ja mummi
paistoi ne voisulan kera rantanuotiolla. Mausteena oli
ainoastaan suolaa, pippuria ja kourallinen rakkautta. Tata
erinnettd pyrin nyt itse siirtéméén omille lapsilleni, jotka
opettelevat vasta laittamaan matoa koukkuun.

"‘\ --
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7. PAISTETUT AHVENET
Perlia ahvenet. Paista ne rapeiksi 6ljyssé ja liséié lopuksi voi ja
suola. Al heité pois paistovoita: Tarjoa hernesalaatin kanssa.

HERNESALAATTI
Keitd viiridisenmunat pehmedn kypsiksi (2-3 minuuttia) kie-
huvassa vedessd ja jadhdytd kylméssé vedessd vilittémésti,
jotta kypsyminen loppuu. Mikéili et [8ydé viiridisenmunia, keité
tavallisia kananmunia 5-6 minuuttia vedessd ja jaahdyté.

Lammita herneet pienessd kattilassa. Kaada ne versojen
joukkoon ja annostele salaatti lautaselle.

Kuorija halkaise munat. Nostele ne ja rapeat ahvenfileet lau-
taselle ja raasta lopuksi pinnalle tuoretta piparjuurta. Lusikoi
annoksille my&s ahvenien paistovoita.

Viikonloppu | Paistettua ahventa ja hernesalaattia | 3]












- 800 g merilohta
tai kirjolohta

MARINADI

- 12 dl soijakastiketta
- 1dl seesamisljyd

+ Vadl sitruunamehua
sekd yhden sitruunan
raastettu kuori

+ 1 rkl ruokosokeria
tai fariinisokeria

1 tuore chili hienonnettuna

+ 1rkl fenkolinsiemenia
huhmaressa murskattuna

SOIJAMARINOITUA LOHTA

OHJE 4:LLE | @90 MIN

Jos kaipaat vaihtelua kermassa hautuneelle lohifileelle,
téssd on raikas ja maistuva ohje uutta makuelédmysta
varten. Soija marinoi kalan sopivan suolaiseksi, ja chili ja
sitruuna antavat sopivaa potkua pintaan.

Kala kypsennetéén usein ylikypséksi, jolloin kalan valkuai-
nen pursuaa ulos pinnasta. Sen vélttédmiseksi kannattaa
kokeilla matalalémpsdkypsennystd, jossa kalan mehukkuus
sailyy taydellisesti. Lohipaloja kuumennetaan 90-astei-
sessa uunissa, kunnes niiden sisélampétila on noin 48-50
astetta. Silloin lohi on kypsédd ja suussasulavan mehukasta.

Leikkaa lohi annospaloiksi joko neljéan tai kahdeksaan osaan.
Marinoi muutaman tunnin ajan jadkaapissa ja paista rapeaksi
pannulla, uunissa, nuotiolla tai grillissa. Tarjoa sitruuna-
ruoholla maustetun riisin kanssa.

MARINADI
Sekoita kaikki raaka—aineet kulhossa ja lusikoi lohipalojen
péadlle.



MAISSILASTUILLA
KUORRUTETTUA KUHAA

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Tama resepti on kulkenut takataskussani vuodesta 1999
saakka. Ensimmaéinen tyépaikkani ravintolakokiksi val-
mistumisen jélkeen oli ravintola Rico Turussa, eiké siellé
piiperretty fine diningia vaan tehtiin sitd mité suuri yleisé
halusi. Taisin ensimmaéisend kesdnd paistaa néité kuha-
annoksia yli 500, joten fileeraus ja Kellogg'sin corn flakesit
tulivat tutuiksi. Unohtakaa korppujauhot ja pankojauhot
- parasta tulee maissilastuilla!

Leikkaa kuhat pienehksiksi annospaloiksi ja mausta suolalla
kauttaaltaan.

Vatkaa kananmunat ja vesi kulhossa sekaisin. Murskaa
maissilastut hienoksi muruksi huhmaressa tai pienessé muo-
vipussissa ja laita erilliseen kulhoon.

Laita yhdelle lautaselle vehngjauhot, toiselle kananmuna
ja kolmannelle maissilastumurut. Leivitéd palat ensin vehna-
jauhoissa, pydréytd sitten kananmunassa ja lopuksi maissi-
murussa. Uppopaista kalanpaloja 180-asteisessa rypsisljyssé
kapeassa, korkeassa kattilassa 1-2 minuutin ajan.

Nosta rapeat kalapalat pois reikékauhalla ja anna valua
hetki talouspaperin padllé. Tarjoa valittdmésti fenkolisalaatin
(s. 86) ja remouladekastikkeen kanssa.

@ KATSO VIDEO!

- 700 g tuoretta kuhaa
- 2 tlsuolaa

- 2 kananmunaa

+ 1rklvetta

- 5-6 dl corn flakes

-maissilastuja

- 2 dlvehnégjauhoja
* Tlrypsisliya
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SIIKAA SUOLAKUORESSA

OHJE 4:LLE | @60 MIN

Ennen muinoin suola saattoi olla kultaakin kallimpaa,
mutta nyky&én t&td ruokaa tehdesséd ei tarvitse olla mil-
jonaadri. Espanjalaisten perinneruoka, suolakuoressa
haudutettu kala, on téydellinen tapa saada vaalea kala
pysymé&dn mehukkaana. Suolan mééré kalan pinnassa
ndyttad hurjalta, mutta se ei itse asiassa mausta kalaa
sisélté yhtadn. Se ainoastaan suojaa kalaa niin, etté kos-
teus pysyy suolakuoren sisdlla.

Hiero noin 1t karkeaa merisuolaa siian sisélle ja anna maus-
tua hetki.

Leikkaa sitruunasta 3-4 siivua ja asettele ne timjamin kanssa
kalan sisalle. Sulje kalan vatsa hammastikuilla. Kaada puolet
suolasta uunivuokaan ja nosta kala suolapedin pédlle. Kaada
loput suolasta kalan paéalle ja hautaa kala suolan alle koko-
naan piiloon.

Kypsenné kalaa uunissa 180 asteessa 40 minuutin ajan.
Kuori sitten kovettunut suola varoen pois ja ota samalla pois
my&s kalan nahka.

Lusikoi kalaa lautaselle ja nauti kuumana perunoiden ja
voisulan kanssa.

- | suomustettu, perattu

siika (noin 1,2 kg)
- 1sitruuna
- 5 oksaa tuoretta fimjamia

+ 4 hammastikkua

- 1%2kg karkeaa
merisuolaa (kylla, 1%
kiloa karkeaa suolaa)






RAP D JA RAPUKAS

(OF] ll"‘ " A i
Tallé reseptillé syntyy maukasta keittoa niin katkaravuista,
jokiravuista kuin hummeristakin, joten rapukeittoa saadak-
seen ei ole pakko odottaa loppukesén rapukautta. Samaa
keittopohjaa voi kéyttéé kastikkeena, joten sédsté hieman
keittoa my&s siihen tarkoitukseen.

Kuori katkaravut kahdelle lautaselle, kuoret toiselle ja lihat
toiselle.

Kuori ja paloittele sipuli, porkkana ja valkosipuli. Laita nokare
voita kattilaan ja kuullota siinég pitkéén kasviksia, mausteita
ja ravunkuoria.

Lisa& tomaattipyree, nosta lémpétilaa ja anna pyreen paah-
tua hetki. Kaada kalaliemi sekaan ja anna kiehua hiljalleen
noin 20 minuuttia.

Siivilsi keittopohja, lisad kerma ja anna keiton saostua hetken
aikaa hiljaa kiehuen. Halutessasi voit suurustaa keiton mais-
sijauhoilla, jolloin siité tulee tayteldisempéd.

*Tarkista maku ja lisaa katkaravut juuri ennen tarjoilua.

-+ 500 g kokonaisia

katkarapuja =

- | keltasipuli

- 1 porkkana

- 3 valkosipulinkyntta
+ 15 g voita

* suolaa

- tabascoa tai chilié

maun mukaan

+ 3 rkl tomaattipyreetd

1 mietoa kalalienta

tai vettd ¥

+ 2/2 dl kermaa

- (maissijauhoja)
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HIILLOSTETTUA NIERIAA
JA RAPUVAAHTOA

OHJE 4:LLE | @90 MIN

Jos olet tottunut paistamaan kalat aina voissa, téssé on
kokeilemisen arvoinen ohje. Hiillostaminen on yksi vanhim-
mista ruoanvalmistustavoista, ja se antaa ruoalle aivan
omanlaisensa maun. Voit hiillostaa niin nuotiolla, grilliss&
kuin pannullakin: kuumenna vain alusta ja ripottele suolaa
paistopinnalle.

HIILLOSTETTU NIERIA

Leikkaa filee nelj@én osaan ja mausta kauttaaltaan suo-
lalla (1tl).

Kuumenna paistinpannu kuumaksi ja ripottele tasainen kerros
merisuolaa pannulle. Nosta nieriat nahkapuoli alaspéin
pannulle ja hiillosta niin pitkaan, ettd nahka tulee rapeaksi.
Kaannd lopuksi kala ja paista kevyesti myds toinen puoli.

Nosta kuumat, rapeat kalapalat lautaselle ja viimeistele
annos lisukkeilla ja rapuvaahdolla.

RAPUVAAHTO

Vaahdota rapukeittopohjaa sauvasekoittimella. Lusikoi kuoh-
kean kermaista vaahtoa lautaselle kalan seuraksi.

PORKKANAA JA RUUSUKAALIN LEHTIA
Leikkaa kuorimaveitsella porkkanasta ohuita lastuja ja nypi
ruusukaalin lehdet kasin irti niiden kerdsta.

Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisaé joukkoon suola ja voi.

Keita porkkanalastuja ja ruusukaalin lehtia vedessa 1-2
minuutin ajan, riippuen niiden paksuudesta.

Kaada ne keittémisen jalkeen siivilaan, valuta ja nostele lau-
taselle kalojen lisukkeiksi.

FRITEERATTU PORKKANA
Kuori porkkana ja leikkaa ohuen ohuiksi suikaleiksi. Keita
suikaleita kiehuvassa vedessa 1 minuutin ajan.

Kuivaa suikaleet hyvin talouspyyhkeelld tai paperilla.

Kuumenna &ljy 180 asteeseen ja uppopaista porkkana-
suikaleet siiné rapeiksi. Nosta talouspaperin padlle ja ripottele
pinnalle suolaa, kun ne ovat vielé kuumic ja hieman rasvaisia.

@ KATSO VIDEO!

HIILLOSTETTU NIERIA

- 800 g nahadllista

nierian fileeta
+ 1tl suolaa

+ 1rkl hienoa merisuolaa

RAPUVAAHTO

+ yksi annos rapukeittoa

(s.126)

PORKKANAA |A )
RUUSUKAALIN LEHTIA

- 2 porkkanaa
+ 4 ruusukaalia
- 2dlvetts

- 1tl suolaa

- 25 g voita

FRITEERATTU PORKKANA

- 1 porkkana
- 2dlrypsisliys

- suolaa









VOIT HIll

—ennen viera s
tut fileet ja&kaappiin |
ruoan, kuumenna uuni
sielld muutaman minuutin aja

Viikonloppu | Hiillostettua nierica ja rapuvaahtoa : 131



RAPULEIVAT

OHJE 4 LEIPAA

Synnyin Tukholmassa ja matkustin ensimmaéisen kerran
Suomeen jo kahden viikon ik&isend Ruotsin-laivalla.

Tuo Turku=Tukholma-vadli tuli tutuksi vuosien aikana, kun
kévimme &idin kanssa tapaamassa isééni ja sisarpuoliani
synnyinkaupungissani. Vuosien varrella laivat ovat vaih-
tuneet, mutta yksi asia on pysynyt ennallaan: herkulliset
rapuleivat [8ytyvéit edelleen vitriinisté. Téssé on pdivitetty
versio rapuleivéstd toast Skagen -tyyliin.

Sekoita kulhossa majoneesi, tilli, ruohosipuli, punasipuli,
sinappi ja mausteet. Liséé lopuksi joukkoon ravut.

Anna maustua viiledssa hetken aikaa.

Paahda leivat pannulla ja kokoa annos kuvan mukaisesti.

- %2 dl majoneesia

1 rkl tillia hienonnettuna

+ T rkl ruohosipulia
hienonnettuna

+ 1 rkl punasipulia
hienonnettuna

.

Y2 tl sinappia
+ suolaa
* mustapippuria

- 200 gisoja katkarapuja
tai kuorittuja
ravunpyrstojd

+ 4 siivua vaaleaa
paahtoleipad

KORISTEEKSI

* matia

* yritejd









POSSU

+ 500 g porsaan siséfileets
+ 21l suolaa

+ Y5 tl mustapippuria

- 25 g voita

+ 20 lehted tuoretta salviaa

TONNIKALAKASTIKE

- 11k (180 g)

tonnikalaa &ljyssé
+ 1%2dl majoneesia
+ 2 rkl kapriksia

+ 2 rkl persiljaa,
hienonnettuna

+ suolaa

* mustapippuria

KORISTEEKSI

. yrttejd

Y] vinkki

Voit myds keittad lihan
valkoviinilld maustetussa

lihaliemessda. Maustaliemi
lackerinlehdillg, neilikoilla,

sipuleilla ja valkopippurilla.
} ;
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Viikonloppu= | Vitello Tohhato posststa

VITELLO TONNATO POSSUSTA

OHJE 4:LLE | @90 MIN

Vasikan lihaa tonnikalan kera on ltalian Piemonten alueen
ruokaklassikko ja herkullinen alkuruoka.

|
Vasikkaa on vaikea saada kéasiinsé Suomen kaupaista, ’
joten tein reseptin possun siséfileestd, jota meilld on tofuttu Y
kéyttamaan. Vaikka lihan maku on eri, tdmé& on ma

alkuruoka véahéan vaativimmillekin vieraille.

POSSU
Kuivaa lihan pinta ja mausta se suolalla ja pippurilla. Sulata
voi pannussa ja paista lihaa siing hetki. Kun lihan pinnat ovat
paistuneet kiinni, nosta liha uunivuokaan ja painele salvian-
lehdet péalle.

Kypsenna lihaa uunissa 100 asteessa, kunnes sisélémpétila
on 68 astetta. Nosta kypsé liha pois uunivuoasta ja anna
jadahtyd viiledksi.

Leikkaa jaghtynyt liha ohuen ohuiksi siivuiksi ja tarjoa tonni-
kalakastikkeen kanssa.

T NIKALAKASTIKE
Valuta tonnikalan &ljy pois ja yhdistd'sen jélkeen kaikki ainek-
set hyvin kesken&an. Tarkista makuja tarjoa porsaan kanssa.

e |



Rakastan ranskalaista keittistd, ja siksi haluan tuoda tdmén pommin-
varman ohjeen myés jokaisen kotikokkaajan tietoisuuteen. Harva nimit-
tdin tietdd, ettd ihan tavallisessa supermarketissa myydéén valmista
ankkaconfitia sdilykeosastolla, ja vielédpa varsin edulliseen hintaan. Jos et
l6yd& omasta ruokakaupastasi tdté mureaa herkkua, niin sité saa tilat-
tua myds suoraan kotiin toimitettuna osoitteesta www.delideli fi.

Confit on ranskaa ja tarkoittaa rasvassa kypsennettyd. Ankankoivet

siis maustetaan, upotetaan ankanrasvaan ja haudutetaan murean
kypsdksi. Sen jalkeen ne jadhdytetddn ja jGtetddn maustumaan rasvaan.
Avaamaton sailyketslkki sailyy muutaman vuoden huoneenlamméssd,
joten minulla on niitd aina muutama hatdvarana, jos muuta ruokaa ei
ole. Ei muuta kuin tslkki auki ja koivet pellille.

Toinen muoto, jossa ankkaa on meilld saatavilla, ovat ankanrinnat. Niita
[8ytyy melko hyvin kauppojen pakastealtaista. Ankanrinta tarjoillaan
aina roseena, eli sen valmistaminen on melkein pdinvastaista confit-
menetelmadlle. Ankanrintojen kanssa rima on jo hieman korkeammalla
ja lasi pinot noiria saattaa maistua ruokaa tehdessd, mutta kannattaa
kokeilla rohkeasti!



Teemana: Ankka



ANKANKOIPICONFIT JA
PORTVIINIKASTIKE

OHJE 4:LLE | @60 MIN

ANKANKOIPICONFIT

Valuta kattilaan reilusti kuumaa vettd. Nosta sailykepurkki
veteen niin, ettd se peittyy kokonaan. Anna purkin olla vedessa
15 minuuttia. Nosta purkki pois lémpiméstd vedestd ja avaa
varoen, ettei sulanut rasva roisku.

Nosta ankankoivet talouspaperin pdadlle ja kuivaa ylimaa-
rdinen rasva pois. Paista nahka rapeaksi paistinpannulla ja
nosta koivet uunipellille leivinpaperin padlle. Lammité kierto-
ilmauunissa 100 asteessa 15-20 minuuttia, kunnes liha on
siséltakin lémminta.

Tarjoa liséikkeend keitettyja mustia linssejd, kasviskuutioita
tai perunapyreetd.

PORTVIINIKASTIKE
Kuumenna pieni kattila kuumaksi ja kaada portviini kattilaan.
Anna kiehua, kunnes nesteestd on haihtunut 1 dl.

Lis&& valmis punaviinikastike ja keitd kastiketta hiljalleen
poreillen 20-30 minuutin ajan, riippuen kattilan koosta ja
kiehumisen voimakkuudesta.

Tarkista maku ja kaada kuumana ankankoiville.

Kun laitat sailyketslkin kuumaan veteen 15 minuutin
ajaksi, saat nostettua koivet pois ehjind purkista.
Kylmin& ne murtuvat kovaan rasvaan.

ANKANKOIPICONFIT

+ 1 sailykepurkki (1250g)
ankankoipia

PORTVIINIKASTIKE

- 3dl portviinia

+ 2 dl valmista
punaviinikastiketta
(esim. HK:n)






ANKANRINTAA
HOISINKASTIKKEELLA

OHJE 4:LLE | @ 90 MIN

Tee kylmdéin tai kohmeiseen ankanrasvaan ristikkéiset viillot
veitselld ja laita fileet kylmaan paistinpannuun rasvapuoli
alaspain. Kuumenna hiljalleen. Ripottele suola lihapuolella
ja anna maustua rauhassa.

Lusikoi sulanutta rasvaa pois pannulta koko paistamisen ajan,
jotta saat rapean pinnan rasvapuolelle. Kéanné fileet lopuksi
ja ota nopea vdri lihan pintaan. Nosta lihat uunivuokaan ja
sivele hoisinkastiketta niiden pa&adlle kauttaaltaan.

Kypsennd uunissa 120 asteessa, kunnes sisglampétila on 52
astetta. Nosta liha pois uunivuoasta ja anna vetdytyd hetki
folion alla. Pida paistomittari koko ajan lihassa kiinni ja var-
mista, ettei sisélémpétila nouse yli 56 asteen.

Leikkaa lihasta vetdaytymisen jalkeen ohuita siivuja ja tarjoa
ksoipaistoksen kanssa.
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@ KATSO VIDEO!

4 ankan rintafileetd
+ 1% 1l suolaa
+ 2 dl hoisinkastiketta



- 2 punasipulia

- Y2 purjosipulia

- 100 g sokeriherneita
- 50 g siitakesienis

+ B refiisia

- 1dl seesamiéliys

- 500 g paksoitaeli
pinaattikiinankaalia

+ Ketjap Manis -kastiketta

LAMMIN PAKSOIPAISTOS
OHJE 4:LLE | @60 MIN

Leikkaa punasipulit, purjo ja sokeriherneet ohuen ohuiksi sui-
kaleiksi ja puolita sienet ja retiisit. Vokkaa kasvikset nopeasti
pannulla rapean kypsiksi seesamiéljyssd. Liséid lopuksi paksoit
ja paista hetki, kunnes ne pehmenevit.

Lis&i& makusi mukaan Ketjap Manis -kastiketta ja tarjoile
ankanrinnan seurana.










KARITSASALTIMBOCCA

OHJE 4:LLE | @90 MIN

Italiassa saltimbocca alla romanaa valmistetaan perintei-
sesti vasikan fileestd ja haudutetaan valkoviinin kanssa.
Karitsasta valmistettu saltimbocca on kuitenkin minun
suosikkini. Salviaan ja parmankinkkuun voi kaaria myés
kanaa, kalaa ja possuakin, joten kayté luovuutta kun kok-
kailet téta padruokaa. Salvian aromi, kinkun suolaisuus
ja karitsan mureus vievét kielen mennesséén.

Ole tarkkana lihan kypsentémisen kanssa, ettei siité tule
ylikypsad!

Mausta huoneenlampsiset ulkofileet suolalla ja pippurilla.
Asettele salvian lehtid fileiden pinnalle.

Nosta lihat vastakkain, k&éri kinkunsiivut ympérille ja
paista nopeasti kaunis véri pintaan paistinpannulla.
Aseta paistomittari fileen keskiosaan, nosta uunivuokaan
ja kypsennd uunissa 120 asteessa, kunnes sisélémpétila
on 53-54 astetta.

Nosta liha pois uunivuoasta ja anna vetdytyd hetki.
Huolehdi, ettei sisalampétila nouse vetédytymisen aikana
yli 56 asteen.

Leikkaa lampimat fileet annospaloiksi ja tarjoile lisgkkei-
den kanssa.

@ KATSO VIDEQO!

4 karitsan ulkofileeta
suolaa

mustapippuria

8 oksaa tuoretta salviaa

6 siivua Pirkka parhaat
parmankinkkua
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DRY AGED BEEF

Naudanliha tarvitsee riiputusta ja raakakypsytystd, jotta siité tulee
mureaa. Raakakypsytys on vanhin lihankypsytysmenetelmd, ja se vaatii
paljon aikaa. Lihaa riiputetaan tarkkaan séadellyssa lampétilassa,
ilmankosteudessa ja ilmanlaadussa tietty aika.

Dry aging on perinteinen menetelmd tehdd mureaa ja erittdin maukasta
lihaa. Siind raakakypsytys tapahtuu kuivassa kypsytyskaapissa.
Kuivariiputuksessa lihan maku tiivistyy ja sen paino laskee hieman. Liha
saa rauhassa kypsyd sen sijaan, ettd se olisi tiiviissé muovipussissa.
Lopputuloksena saadaan lihaa, jossa on jdljittelemé&ttdman intensiivi-
nen aromi ja rakenne, joilla ei ole mitadn yhteistd "normaalin” lihapalan
kanssa. Ei siis mikadan ihme, etté dry aged -pihvi on asiantuntijoiden
mielestd pihvien kuningas.

Dry aged -pihveihin kdytetadn ainoastaan huippulaatuista lihaa, silla
kypsennykseen tarvitaan sellaista raaka-ainetta, jossa on suuri, tasai-
sesti jakautunut rasvapitoisuus. Paras mehukkuuden ja maun yhdistelma
saavutetaan 21-29 paivan pituisella kypsytyksellé.

Mureutuskaapit ovat olleet téhén asti vain ravintoloiden omaisuutta,
eikd ruokakaupassa kévija ole padssyt herkkuja mistéén ostamaan.
K-Citymarket Iso Omenan kauppiaalla Toni Pokelalla on nyt ensimmadii-
send dry aged -mureutuskaappi, josta asiakas voi itse valita ruhon osan
ja ostaa siitd haluamansa kokoisen palan.

"Kysynt&é on enemméin kuin mitd talla hetkellé pystymme tarjoamaan.
Kaappi on nyt ladattu tayteen lihaa kesan grillikautta varten, joten
toivomme ettd kaikille halukkaille riittdisi”, sanoo kauppias Pokela.
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POSSUNKYLKI

OHJE 4:LLE | @ 4 TUNTIA + MARINOINTI

Possunkylki kuuluu kes&én ja grillaukseen. Kypsennén
lihan aina jo edellisené péivand, ja grillaan sen rapeaksi, - 1,5 kg porsaan kylkes
kun vieraat istuvat ruokapéyddssé. Ainoa ongelma syntyy
siité, ettd liha tuppaa aina loppumaan kesken. Niin hyvaa
se kuulemma on.

- 2 dl fariinisokeria
+ 2 rkl hienoa merisuolaa

* 1 rkl mustapippuria
rouhittuna

- 11l sinapinsiemenia

Hiero kaikki mausteet porsaan kylkeen ja kédri liha * Ttljuustokuminaa
tuorekelmuun tiiviisti. Nosta maustumaan jadkaappiin - oliivitljyd paistamiseen
vahintéén 3 tunniksi. Liha saa mieluusti marinoitua jopa - bbg-kastiketta

yon yli. ¢

Ota liha jadkaapista ja anna ldmmetd huoneenlédmméssé
2 tunnin ajan.

Poista kelmu, pyyhi enimmat mausteet pinnalta ja
paahda kuumalla pannulla lihan pintaan kaunis véri.

Nosta liha uunivuokaan ja kypsenné uunissa 170 asteessa
40 minuutin ajan. Peité sitten vuoka foliolla ja jatka
kypsentémistd uunissa 120 asteessa 3 tunnin ajan.

Nosta liha uunista ja anna jéghtyé folion alla rauhassa.
Leikkaa lihasta ohuita viipaleita lautaselle. Valele pédille
bbg-kastiketta tai paistolientd uunivuoan pohjalta.

¥
]

Halutessasi voit vield paistaa viipaleille rapean pinnan
grillissa.
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IBERICO SECRETO

Ibericon alueella vapaana kasvavat possut syévéit paah-
teisen auringon alla tammenterhoja, ja siksi niiden lihaa
kehutaan mureaksi ja hieman pahkindiseksi. Nama
mustajalkaiset niemimaan réhkijat tunnetaan ympadri
maailmaa lberico jamonista eli laadukkaasta ilmakuiva-
tusta kinkusta.

Iberico secreto on nimensa mukaisesti Espanjan niemi-
maan salaisuus. Secreto leikataan possun lavan
laheltd, vatsarasvan alla olevasta osasta, jota sano-
taan Espanjassa marmoriosaksi. Siksi se sopii grilliin
erinomaisesti.

Suomessa secretoa on saanut léhinnd vain ravintoloista,

mutta hiljalleen sen kysynnén liséiantyessé yhé useammat
kauppiaat ottavat sité lihatiskiinséd. Aiemmin flanksteakit

ovat loppuneet kaupoista, joten saa néhdd, riittéaks tétd
salaisuutta kaikille suomaldaisille grillagjille.
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Teemana: |berico-possun secreto | Possunkylki




POSSUN SECRETO

OHJE 4:LLE | @ 60 MIN

POSSUN SECRETO
Sekoita kaikki mausteet ja &ljy keskenddin ja hiero lihan
pintaan. Anna maustua muutama tunti huoneenlam- * 21l suolaa
mossd ja grillaa mehukkaan kypsaksi. Lihan tulee olla * 1l mustapippuria
mehevén punertavaa sisalté. rouhittuna

- 11l paprikajauhetta

Ald paista ylikypséksi, silla silloin mehukkuus ja rasvaisuus i
- 11l chilijauhetta

haviavat!
3 + 11l fariinisokeria
LISAKKEET

- 2 rkl rypsisljya
Grillaa lisukkeeksi bimeja eli varsiparsakaaleja, kukkakaa-

i o N r : Y + 1kg Iberico-possun
lia ja romanescoa. Voit tarjoilla lihan mys yrttisalaatin ja

secretoa
péhkindrouheen kanssa. \ ,
LISAKKEET

- varsiparsakaaleja

- kukkakaalia
L]
[Oomanescoa

g chileja






CREMA CATALAN

OHJE 4-6:LLE | @ 60 MIN

Vuosien aikana eléimé&éni on tullut paljon uusia kavereita
ja tuttavia. Léheisimmat ja pitkéaikaisimmat ystévéit tun-
nistaa kuitenkin siitd, ettd he tietavat tarkalleen, mikd on
minun lempijalkiruokani. Kyllé — se on créme bralée. Yksi
kauneimmista ddnistd on se, kun lusikka halkaisee ensim-
mdisen kerran kovettuneen sokerin ja pehmed sisus alkaa
valua lusikkaan.

Suuri yleisé tietdd créeme briiléen, joten paljastan nyt oman
lempeni eli Katalonian version siité. Crema catalana saa
makunsa appelsiinista ja kanelista. Tama jalkiruoka pitéé
tehd& muutama péivé aikaisemmin, jotta sen maku tiivis-
tyy ja jalkiruokaelémys on téydellinen.

Pese appelsiini. Raasta kuori ja purista sen mehu.

Kaada mehu ja kuoriraaste kattilaan ja liséé kerma, maito,
sokeri ja kanelitangot. Kiehauta seos, sekoita hyvin ja jéta
hetkeksi jaghtymé&an huoneenlampssn. Nosta sen jélkeen
kannella peitetty kattila jaakaappiin vuorokaudeksi ja siivi-
l6i seuraavana paivand (24 tunnin kuluttua) seos siledksi.

Riko keltuaisten rakenne kulhossa ja liséié ne seokseen. Sekoita
hyvin, mutta &léa vispaa, ettei pintaan nouse turhaan vaahtoa.
Siivilsi seos mataliin annosvuokiin ja hyydytéd uunissa 90-100
asteessa noin tunnin ajan, kunnes seos on kokonaan hyyty-
nyt. Kypsennysaika riippuu astioiden koosta ja uunista, joten
tarkkaile jélkiruokia valillé niité kevyesti heiluttaen. Jadhdyta.

POLTETTU SOKERI
Nosta astiat jadkaappiin kelmulla peitettyné viel& vuoro-
kaudeksi maustumaan. Ripottele kylmien crema catalanien
pdadlle ruokokidesokeria ja polta kaasupolttimella. Tarjoa
vilittémasti!

- | appelsiini
- 3dl kuohukermaa
- 3 dl maitoa

- 1% dl sokeria

- 2 kanelitankoa

+ 8 keltuaista

POLTETTU SOKE i
+ 1dl ruokosokeria




| J'.f':'

S ) SR I v v “'r YTy |'||I T rﬂjl'!:r-ll
b e TR
H . ; -,\
/ - LN



160 ALEXIN KEITTIOSSA



POHJA

- 125 g voita
- 250 g Digestive-kekseja

TAYTE

- 2 limes

- 2 liivatelehtea

- 2 dl kuohukermaa
- 1dl sokeria

- 1tlvaniljasokeria

+ 250 g Pirkka
mascarpone-
tuorejuustoa

-+ 400 g rahkaa, limella tai

sitruunalla maustettua

MOJITOKIILLE

- 2 liivatelehtea

- 12dlvetta

- 1% dl sokeria

- 1dl vaaleaa rommia
+ 1% dl mintunlehtia

* muutama tippa vihre&é
elintarvikevéria

KORISTEEKSI

+ tuoreita mintunlehtia

- valkosuklaata

MOJITO-JUUSTOKAKKU

OHJE 10:LLE | @ 1 H+ HYYTYMINEN 6 H

Téssa on kesdjuhlien raikkain kakku, joka on superhelppo
tehda! Tama resepti on kulkenut takataskussani jo vuo-
sien ajan ja aina se kerdad kiitosta vierailta. Keksipohjan
rapeus, mascarponen pehmeys ja limen kirpeys toimivat
ihanasti yhdessé.

POHJA
Sulata voi. Murskaa keksit tehosekoittimessa hienoksi rou-
heeksi ja lis&a niiden joukkoon voisula. Sekoita tasaiseksi ja
painele leivinpaperilla vuoratun irtopohjavuoan pohjalle.

TAYTE
Pese ja raasta limejen kuoret. Purista niiden mehut ja laita
mehu kattilaan.

Laita livatelehdet kylméaén veteen. Vatkaa kerma ja sokerit
kuohkeaksi vaahdoksi ja sekoita vaahto mascarponen, rahkan
ja limenkuoriraasteen kanssa kulhossa sekaisin.

Kiehauta kattilassa oleva limemehu ja liséié joukkoon puris-
tetut liivatteet. Kaada liivateseos taytteen joukkoon ohuena
nauhana. Sekoita tasaiseksi ja lusikoi téyte pohjan padlle.

Anna hyytyd jadkaapissa 4 tunnin ajan tai pakastimessa
30 minuutin ajan.

MOJITOKIILLE
Laita liivatelehdet kylmé&an veteen 20 minuutiksi.

Keitd silla aikaa vettd, sokeria, rommia ja mintunlehtié niin
kauan, etté jaljelld on 2% dI nestettd. Siivili mintunlehdet
pois ja lisad joukkoon elintarvikevaria seké kuivaksi puriste-
tut liivatelehdet. Anna jadhtyé hetki ja kaada kiille hyytyneen
kakun pinnalle. Koristele tuoreilla mintunlehdilld ja sulatetulla
valkosuklaalla.



GLUTEENITON
TUMMASUKLAAKAKKU

OHJE 6-8:LLE

Gluteenittomia reseptejé kyselléaén yhé enemméin ja enem-
mén meilté kokeilta. Tama ohje sopii kaikille niille, jotka
eivat halua péllyttéa jauhoja keittidssédén. Mudcaken
tyyppinen kakku valmistuu suklaasta, voista, sokerista ja
munista.

Varoituksen sana — kakku vie kielen mennessadn!

Sulata tumma suklaa ja voi kattilassa tai mikrossa.

Kaada kattilaan sokeri (2 dl) ja vesi. Keita 106-asteiseksi
siirapiksi.

Vatkaa kananmunat ja loput sokerista (1 dl) kuohkeaksi vaah-
doksi. Yhdista vaahto ja siirappi suklaaseokseen hellésti
sekoittaen.

Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun pieneen uuni-
vuokaan (20 x 25 cm). Peité foliolla ja nosta toiseen, isom-
paan uunivuokaan, jossa on pohjalla vetté muutaman sentin
verran.

Kypsennd uunissa vesihauteessa 150 asteessa I tunnin ajan.

Nosta lammin kakku pois vuoasta, anna jéghtyd ja tarjoile
huoneenlampéisend.

- 200 g tummaa suklaata
- 130 g voita

- 2 +1dlsokeria

- 0,8 dl vetta

+ 3 kananmunaa






SUKLAAFONDANT

OHJE 6—8 FONDANTIA

SUKLAAFONDANT
Tummaa suklaata, paahdettua valkosuklaata, vanilja-

jadateldd ja raparperia. Jos td||d£ymt-é|-mdlld'et sulata - 4 kananmunaa
rakkaasi sydénté, niin mri'!ij‘:lttm’xﬁ \ - ' . 250 g sokeria
1'-:’; . THE - Yarkl leivinjauhetta

e

- - : ' -+ 1dlvehnsgjauhoja
g . » 250 g voita
c u't?_; J-"- " —z‘;(-?‘_g"’rummoo suklaata
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Fondantin tulee olla sisélta valuvan
|6ys&d, joten ald kypsennd sitd liikaa.
Tee mieluusti muutama ylimadardinen
ja testaa kypsyys paiston aikana.
Uunit sekd muotit ovat hieman
erilaisia, joten on vaikea antaa
tasmalleen oikeaa aikaa. Testaamalla
se selviad.



itondant










SYOTAVAN HYVAN NAKOISTA

Jos tekee kauniin annoksen, siité tekee usein mieli

ottaa myds kuva. Niinpé pyysin luottokuvaajaani

Krissed jakamaan omat parhaat vinkkinsé kaikille
tamaén kirjan lukijoille.

"Kun aloitin urani 30 vuotta sitten, ruoan kuvaaminen oli
téynna kliinisyyttd ja pienid huijauksia. Rekvisiitat ja annokset
olivat muovisen sliipattuja ja rucka oli tehty milloin mistéakin
syodtavaksi kelpaamattomasta. Salamavalon kanssa kikkail-
tiin loputtomasti, ja lopputulos oli usein huiman kaukana
herkullisuudesta.

Nyky&an ruoan tarinaa kerrotaan paljon rehellisemmin ja
rennommin. Tunnelma syntyy pienist& epatéydellisyyksista ja
persoonallisista rekvisiitoista. Revennyt ja ruskeaksi paistunut
leivinpaperi, lautaselta pudonnet yrtit, rispaantunut liinan-
reuna ja sinne tdnne rouhittu pippuri antavat eldménmakua
ja herkullista rosoisuutta. Krouvi lankkupdyté ja monenkir-
javat kirpputoriastiat korostavat ruoan persoonaa ja tuhtia
tunnelmaa. Pieni, selked ja rennosti aseteltu annos, roiskaisu
kastiketta ja sipaisu 6ljy&. Maaginen, pyyhkiva valo hoitaa
viimeisen silauksen ja tekee mieleenpainuvan ja palkitsevan

3

kuvan.’

Krisse




On ylellisté nahdé kuva suoraan tietokoneen ruudulla.



VALO

Kuvan tunnelman ja taikuuden luo valo. Lemped valo,
aamun valo, illan hunajaisen ldmmin valo, teknisen kova
valo, pehmedsti pyyhkivé valo, metsiksn laikikds valo,
pakkaspdivén sinertava valo, auringonlaskun valo vérin
liukuessa puuterisen punaisesta pastellisen siniseen... Valo
on aina kuvan sydan.

Ruokaa kuvattaessa on viisainta unohtaa kameran oma
salamavalo. Valo, joka osuu ruokaan kameran suunnasta,
latistaa annoksen. Salamavalo suorastaan nitistéé kaiken
herkullisuuden.

Kaunein valo ruoan kuvaamiseen on pehmed luonnon-

valo. Ammattikuvaajat kéyttévat usein myds salamavaloja,

mutta silloinkin yleensd simuloimassa luonnonvaloa.

Valolla on kolme ominaisuutta, joiden hallitseminen luo
kuvaan halutun tunnelman: valon suunta, laatu ja sdvy.

Valon tulisi tulla annoksen sivusta tai takaa. Silloin valo
korostaa ruoan muotoja ja tekstuureja, ja annoksen
kolmiulotteisuus korostuu. Hieman takaviistosta pyyhkien
osuva valo luo myss herkullisia kiiltoja ruoan pintoihin.

Valon laatu tarkoittaa sen kovuutta tai pehmeyttd. Se
maadaritt&d, millaisen varjon ja kontrastin valo luo. Ruoka
rakastaa pehmedd valoa, jolla kuitenkin on selke& suunta.
Silloin varjot ovat lempeitd ja pehmedreunaisia.

Valon sdvy eli véri vaihtelee vuodenaikojen ja pdivén
hetkien mukaan. Ihmissilma sopeutuu helposti eri savyihin,
mutta kamera ndkee voimakkaasti valon vérien vaihtelut.
On térkead, ettd kuvaan osuu vain yhdensévyistd valoa.

Kun kuvataan paivanvalossa, pitdd sammuttaa kaikki muut

valonlghteet ja s&atad kameran valkotasapaino-asetus
mahdollisimman neutraaliksi.
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Lahelts tuleva pehmedé ikkunan valo toimii

erinomaisesti ruokakuvauksessa. Ruoalla,
kuten ihmisellakin, on aina hyvé puoli eli
se paras mahdollinen kuvakulma. Kokeile
monia kulmia, jotta l6ydat parhaan.



Annokselle annetaan viimeinen silaus juuri ennen
lopullista otosta, mutta kuva kannattaa aina
sommitella ennen annoksen tekemista. Mikali
sommitelman pohdinta alkaa vasta ruoan valmis-
tuttua, herkullisin hetki on auttamattomasti ohi.
Pitkadan odottaessaan ruoka kuivuu, valuu, sulaa
tai vaikka kaatuu. Ruoka on ihmista karsimatts-
mampi kuvattava.

Hyvissé& valo-olosuhteissa voi
my&s kuvata kasivaralta.



Ruokakuvan téhti on
aina itse ruoka. Kaikki
muu kuvassa - tekstiilit,
astiat, aterimet ja taustat
- ovat tukemassa ruoan
tunnelmaa ja herkulli-
suutta. Kuluneet astiat
antavat luonnetta ja
lumoa ruokakuvaan.

KUVAUSPAIKKA JA VALINEET

Kuvauspaikka on hyva rakentaa noin metrin tai parin padhén ikkunasta. Jos
aurinko paistaa ikkunasta suoraan kuvaan tai valon olemus tuntuu muuten
liian kovalta, sité voi pehmentad valoverholla tai muulla valoa lapaisevalla
materiaalilla. Valon kontrastia voi myss vahentdd asettamalla pienen valkoi-
sen pahvin ikkunaa vastapé&até heijastamaan valoa kuvan varjoihin. Varjon
puolelle voi my&s asettaa mustan pahvin, miké entisestédén syventdad varjojen
savyd ja lisaa kuvan dramaattisuutta.

Jos luonnonvaloa ei ole, esimerkiksi valoteholtaan hyvéa lukulamppu sovel-
tuu valonlghteeksi. Sitd tulee kéyttad esimerkiksi niin, ettd valo osoittaa kohti
valkoista sein&d ja heijastuu siitd pehmedsti ruoka-annokseen. Téllainen
epéisuora valo on pehmedd ja selkedstd suunnasta tulevaa. Silloinkin on
tarkedd, ettei muita valonlahteitd ole sekoittamassa ruokaan osuvaa valoa.

Oikeanlaisessa valossa pokkarit ja kénnykét kuvaavat yllattévan hyvig
ruokakuvia, mutta niiden kanssa kuvaajalla ei ole teknista kontrollia kuvasta.
Niinpd vaativampi ruokakuvaus on vdlineurheilua. J&rjestelmékamera

antaa mahdollisuuden kontrolloida kuvaa ja luoda toivottuja tunnelmia.
Ruokakuvauksessa térkeimpida tehokeinoja on pienen syvyysterévyyden
kaytts. Huomio hakeutuu kuvan téhteen, eli ruokaan, ja kaikki muu kuvassa
tippuu epditeravdiksi.

Kamerassa tédrkeintd on hyva objektiivi, joka madrittés kuvan laatua enem-
mén kuin esimerkiksi pikselien lukumadrd. Jo hyvénlaatuinen zoom-objektiivi
ja makro-ominaisuus antavat erinomaiset mahdollisuudet.

Kunnon jalusta on melkein yhté tarked kuin kamera. Vallitsevan valon kaytts
vaatii aina pidemman suljinajan, joten jalustan k&ytts on vélttamatsntd,
jotta kuva on terdva. Lisaksi jalustan kéyttd vapauttaa kddet sommittele-
maan ja keskittyma&dn ruoan viimeistelemiseen.



Studiossani on hyllykaupalla vuosien
saatossa kertyneitéd astioita. Jokaisen
projektin aluksi keraan valmiiksi pinoit-
tain astioita, jotka auttavat kuvaustiimia
|8ytama&an oikean tunnelman.

Ammattimaisen ruokakuvan teko on aina
ryhmatystd. Kuvausalustaa valmistamassa
stailistini Kaisa.

Erilaiset taustalevyt luovat kehyksen annokselle.



HAKEMISTOT

Aakkosellinen hakemisto

ahven, paistettu - 115

ankankoipiconfit ja
portviinikastike — 138

ankanrintaa hoisinkastikkeella - 140
artisokkasipsit — 94

avokadopyree — 63

chilipasta - 38

crema catalana -158
fenkolisalaatti— 86

flatbread ja paistettua
lampaanlihaa - 41

fried rice with chicken - 33
gambas pil pil -=108
gluteeniton tummasuklaakakku - 162

grillattu persikkasalaatti &
vadelmavinaigrette — 61

grillattua tofua ja tofukreemia - 90
grillatut kanaleivét - 28
herkkusienet, marinoidut — 58
hernesalaatti— 115

hiillostettua nierigd ja
rapuvaahtoa - 128

hollandaisekastike — 88
harkéatataki, japanilainen — 96
japanilainen harkatataki — 96
kanaleivét, grillatut — 28
kanasataysalaatti — 51
karitsasaltimbocca — 144

karitsatartar ja pehmennettya
punasipulia =110

kesékurpitsa-porkkanaspagetti — 30
kinuski—76

korianterilla maustettu

kukkakaaliriisi — 43
kuha, maissilastuilla kuorrutettu —120
kukkakaalikeittoa ja lohimoussea - 75

kukkakaaliriisi, korianterilla
maustettu — 43

kurkkusalaatti, thaimaalainen — 64
lohi, soijamarinoitu—119
lohimousse — 75

lohipastrami, fenkolisalaattia ja
pikkeldityj& sinapinsiemenia — 86

lohi, sokerisuolattu
ja pintapaahdettu —100

lammin paksoipaistos — 141
maa-artisokkakeitto, paahdettu — 92
maa-artisokkasipsit — 94

maailman paras pannukakku - 68

maissilastuilla kuorrutettua

kuhaa -120

marinoidut herkkusienet - 58
marinoidut tomaatit — 56
marjat ja kinuskia - 76
mojito-juustokakku — 161

mozzarellaa, rucolaa ja
suolapéhkinsita — 48

mummonkurkku - 104

munakas omassa kuoressaan — 112
nierid, hiillostettu —128

oliivimulta — 88

pachdettu maa-artisokkakeitto — 92

paistettua ahventa ja
hernesalaattia - 115

paksoipaistos, lammin — 141
pannukakku, maailman paras — 68
papaijasalaatti — 47

paputortilla ja avokadopyree — 63
parmankinkkupasta - 34

parsatagliatellea hollandaise-
kastikkeella ja oliivimultaa — 88
J

pehmennetty punasipuli—110

persikkasalaatti, grillattu
pikkelsidyt sinapinsiemenet — 86

pinaattisalaatti — 52

portviinikastike —138

possun secreto — 156
possunkylki —152
pahkinavoi —104
rapukastike — 126
rapukeitto ja rapukastike — 126
rapuleivat — 132
rapuvachto - 128
saltimbocca, karitsa- — 144
siikaa suolakuoressa —124
sipsit, artisokka- - 94
soijamarinoitua lohta =119

sokerisuolattua ja
pintapaahdettua lohta - 100

suklaafondant - 164

suklaakakku, tumma gluteeniton 162
tartar, karitsa- 110

thaimaalainen kurkkusalaatti — 64
tofukreemi— 90

tomaatit, marinoidut — 56
vadelmavinaigrette — 61

vadelmavispipuuroa, marenkia ja
lammint& maitovaahtoa - 70

varhaisperunaa, mummon-kurkkua
ja péhkingvoita — 104

vitello tonnato possusta — 135



Ruokalajihakemisto

Salaatit
fenkolisalaatti — 86

grillattu persikkasalaatti &
vadelmavinaigrette — 61

hernesalaatti— 115
kanasataysalaatti — 51
marinoidut tomaatit — 56
papaijasalaatti — 47
pinaattisalaatti — 52

thaimaalainen kurkkusalaatti — 64

Pastat
chilipasta - 38

parmankinkkupasta - 34

Leivat
flatbread ja paistettua
lampaanlihaa - 41

grillatut kanaleivét - 28

rapuleivat —132

Keitot

kukkakaalikeittoa ja lohimoussea - 75
paahdettu maa-artisokkakeitto — 92

rapukeitto ja rapukastike — 126

Alkupalat ja lisukkeet
artisokkasipsit — 94

avokadopyree - 63
lohimousse - 75 —
marinoidut herkkusienet — 58

mozzarellaq, rucolaa ja
suolapéhkinsita — 48

mummonkurkku —104
munakas omassa kuoressaan — 112

pikkelsidyt sinapinsiemenet — 86

Liha- ja kanaruoat

ankankoipiconfit ja
portviinikastike —138

ankanrintaa hoisinkastikkeella — 140
fried rice with chicken — 33
japanilainen harkéatataki — 96
karitsasaltimbocca - 144

karitsatartar ja pehmennettya
punasipulia —110

possunkylki —152
possun secreto — 156

vitello tonnato possusta — 135

Kalaruoat ja
merenelavat

gambas pil pil =108

hiillostettua niericé ja
rapuvachtoa —128

lohipastrami, fenkolisalaattia ja
pikkelsityj& sinapinsiemenia — 86

maissilastuilla kuorrutettua

kuhaa -120

paistettua ahventa ja
hernesalaattia —115

rapukeitto ja rapukastike — 126
rapuleivat —132

siikaa suolakuoressa —124
soijamarinoitua lohta —119

sokerisuolattua ja
pintapaahdettua lohta - 100

Kasvisruoat

grillattua tofua ja tofukreemica - 90
kesékurpitsa-porkkanaspagetti — 30

korianterilla maustettu

kukkakaaliriisi — 43
lammin paksoipaistos — 141
paputortilla ja avokadopyree — 63

parsatagliatellea hollandaise-
kastikkeella ja oliivimultaa — 88

varhaisperunaa, mummon-kurkkua
ja pahkinavoita - 104

Jalkiruoat

crema catalana - 158

gluteeniton tummasuklaakakku - 162
maailman paras pannukakku — 68
marjat ja kinuskia - 76
mojito-juustokakku — 161
suklaafondant - 164

vadelmavispipuuroa, marenkia ja
l&émmint& maitovaahtoa - 70



KITOKSET

Esikoisen syntyma on jannittava hetki ja jokaiselle vanhemmalle varmasti
ikimuistoinen.

Yhdeksdén kuukauteen on liittynyt niin paljon odotuksia, valmisteluja, tuntei-
den vuoristorataa ja my&s pienté pelkoa siitd, miten se pikkuinen nyt parjad tassa
maailmassa.

Esikoiskirjaa on véhan huono verrata lapsen saantiin, mutta samanlaisen odotus-

ajan koin tédman yhdeksén kuukauden aikana. Tuleeko téstda sellainen kuin toivoin,
nayttaaks kirja tekijéaltadn, toimivatko kaikki reseptit ja miten kirja otetaan vastaan
lukijoiden parissa?

Nyt se on vihdoin valmis, odotus on ohi ja pitelen uunituoretta esikoistani ylpedna
sylissani, hymyillen.

Kaikki ne kuukaudet, viikot, pdivét ja tunnit jotka tdmén eteen olen tysta tehnyt, eivét
en&d tunnu pahalta. Olen yhté suurta kokemusta rikkaampi ja toivon, etté kirjasta on
apua niille, jotka haluavat oppia jotain uutta ruokakulttuurin saralla.

Paras palkinto minulle on se, ettd ihmiset saavat ahaa-elamyksid, wau-elamyksié ja
maistuvampaa ruokaa omaan ruokap&ytddnsa.

Onnistunut projekti vaatii aina hyvéan tiimin taakseen ja siksi onkin kiitoksen paikka.

Isoimman kiitoksen haluan antaa rakkaalle vaimolleni Kirsille, joka on tehnyt suurim-
man ja samalla nékyméttdmimmén taustatyén huolehtiessaan kaikesta siitd, mihin
minulla ei ole jadnyt aikaa.

Arjessa, kiireen keskelld unohtuu liian usein sanat: "Kiitos rakas, rakastan Sinua”.

Keittokirja ei olisi mitaan ilman upeita kuvia ja siksi valitsin kuvaajaksi pitkdaikaisen
ystavén, rautaisen ammattilaisen Kristiina Hemmingin Studio Fotonokasta.

Han pursuaa intoa, iloa, hymyé ja energiaa joka ikinen pdivd, satoi tai paistoi.

Suuri kiitos Krisse mahtavasta yhteistydstd kanssasi. Sind loit tunnelman tahan
kirjaan.

Kiitos kuuluu myss tekstin tekijélle Emma Suomiselle, oikealle kddelleni keittiomestari
Janne Sainiolle seké videotuotannosta vastaavalle Jari Fagerlundille.

YHTEISTYOSSA MUKANA

Asiantuntijaryhmé: Tommi Kemppi, Lasse Liukkonen, Matti Kalttonen
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