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VIIKONVAIHDE

Kotoisin Pohjois-
Amerikasta, kutsutaan 
myös intiaaniriisiksi.
Ei ole varsinaisesti riisi, vaan 
soilla kasvava kaislakasvi.
Väriltään lähes mustaa.
Maku hasselpähkinämäinen, 
aromikas.
Raaka villiriisi vaatii tuntien 
keittämisen.
Myydään pitkäjyväriisin 
kanssa seoksena.
Seoksen villiriisi on 
esikypsennettyä, joten 
keittoajaksi riittää noin 
20 minuuttia. 
Villiriisiseos on täysin 
gluteeniton.
Sisältää enemmän proteiinia 
ja kuitua kuin tavallinen 
pitkäriisi.
Tuo vaihtelua lisäkeriisiin, 
salaattiin ja leivonnaisiin.

Vaihtelua
villiriisistä

FAKTAT

Perinteisesti pitkäperjantai-
na nautitaan kevyempi ateria, 
useimmiten kalaa. Varsinaiseen 
pääsiäiseen kuuluvat koristellut 
munat, pasha, mämmi, broileri 
ja lammas. 

Rucola antaa keväistä ilmettä 
ja makua kevätrullan taikinaan. 
Rucolan tilalle voit hienontaa 
tuoretta basilikaa tai persiljaa. 
Kokonainen broileri on vaih-
telua valmiiksi marinoiduille 
paloille. Lintu pysyy mehevänä, 
kun sen kypsentää paistopus-
sissa marinointiliemessään. 
Liemestä saat maistuvan kas-
tikkeen broilerille ja sen kanssa 
tarjottavalle villiriisille.

Juhlapyhien ateriat päättyvät 
aina jälkiruokaan. Mämmi on 
perinneruokaa, mutta aivan lii-
an tukevaa syötäväksi jälkiruo-
kana. Sellaisenaan se maistuu 
iltaruoaksi kermamaidolla ja 
sokerilla höystettynä. Mämmi 
sopii mainiosti antamaan makua 
rahkapohjaiseen jälkiruokaan. 
Pasha on myös rahkajälkiruoka. 
Tänä päivänä sen kevennetyt ja 
yksinkertaistetut hedelmäiset 
versiot ovat suosittuja. 

Kevätrulla
8–10 annosta
Pohja
75 g voita
1 dl vehnäjauhoja
3 dl maitoa
4 munaa
1/2 tl suolaa
1/4 tl mustapippurirouhetta
1 ruukku rucolaa
Täyte
2 (500 g) kypsää avokadoa
1 rkl sitruunamehua
200 g katkarapuja
1 rasia (200 g) ruohosipuli-
tuorejuustoa
1/2 rkl sitruunapippuria
Viherpeti
herneenversoja, erivärisiä 
salaatinlehtiä

Kiehauta jauhot voissa. Lisää 
maito samalla sekoittaen. Kuu-
menna sekoittaen ja anna kiehua 
hiljalleen pari minuuttia. Vatkaa 
munat, huuhdottu rucola hie-
nonnettuna ja mausteet hiukan 
jäähtyneeseen seokseen. Kaada 
taikina leivinpaperille uunipan-
nulle. Paista 200 asteessa noin 15 
minuuttia. Kumoa munakaslevy 

leivinpaperille ja irrota päältä 
leivinpaperi.

Halkaise avokadot. Poista sie-
men ja irrota sisus. Leikkaa pie-
niksi kuutioiksi ja kaada päälle 
sitruunamehu. Lisää joukkoon 
sulatetut ja karkeaksi hienonne-
tut katkaravut. Sekoita joukkoon 
tuorejuusto ja mausteet. 

Levitä täyte pohjalle. Jätä toi-
sesta reunasta hiukan vajaaksi. 
Kääri rullalle kuten kääretorttu. 
Kääri vielä folioon ja anna ve-
täytyä kylmässä. Leikkaa rulla 
viipaleiksi. Nosta viipale lauta-
selle viherpedin päälle. Tarjoa 
alkuruokana.

Avokado-juustosalaatti
5–6 annosta 
1–2 lajia lehtisalaattia 
2 kypsää avokadoa 
1 rkl sitruunamehua 
mustapippuria myllystä 
2 mandariinia 
1 rasia kotijuustoa 
tilkka balsamietikkaa 
ja oliiviöljyä 

Huuhdo ja kuivaa salaatinleh-
det. Halkaise avokadot. Poista 
siemenet. Koverra hedelmäliha 
isolla lusikalla ja leikkaa pieniksi 
kuutioiksi tai viipaleiksi. Kaada 
avokadokuutioille sitruuname-
hua tummumisen estämiseksi. 
Ripota pinnalle hiukan musta-
pippuria ja suolaa. 

Viipaloi mandariinilohkot. 
Aseta ainekset laakealle salaatti-
vadille. Viipaloi kotijuusto ja li-
sää salaatin päälle. Ripota päälle 
hiukan mustapippuria. Pirskota 
salaatin pinnalle balsamietikkaa 
ja oliiviöljyä juuri ennen tarjoi-
lua. 

Tarjoa alkusalaattina paton-
gin tai paahtoleivän kera.

 
Broileria appelsiini-
kastikkeessa
5 annosta
1 kokonainen (noin 1,5 kg) 
broileri tai
10 broilerin maustamatonta 
rintapalaa
1 rkl paprikajauhetta
1/2 tl valkopippuria
2 tl suolaa
Marinadi
2 dl appelsiinitäysmehua
2 dl tomaattimehua
1 dl soijakastiketta
1/2 dl siirappia
Kastike
paistoliemi
3 rkl vaaleaa suurustetta
2 dl ruokakermaa
1/2 tl rakuunaa
1/4 tl mustapippurirouhetta
Koristeluun 
ruohosipulia ja appelsiini-
lohkoja

Anna pakastetun broilerin su-
laa hiljalleen omassa pussissaan. 
Hiero sulaneena pintaan ja sisäl-
le mausteita. Hienonna basilika 
ja sekoita pehmeän voin jouk-
koon. Nosta broileri tai rinta-
palat paistopussiin. Nosta pussi 
uunivuokaan. Sekoita marinadin 
ainekset ja kaada paistopussiin. 
Sulje pussi ja anna marinoitua 
jääkaapissa muutama tunti. 
Käännä pussia välillä. Leikkaa 
pussista yksi kulma pois ennen 
uuniin laittoa.

Kypsennä 200 asteessa reilu 
tunti kokonaista broileria ja 
rintapaloja 50 minuuttia. Nosta 
broileri tarjolle villiriisipedille 
kokonaisena tai koivet ja rinta-
lihat irrotettuna. Koristele vati 
ruohosipulilla ja appelsiiniloh-
koilla.

Kaada paistoliemi kattilaan. 
Vatkaa suurustejauho joukkoon. 
Lisää kerma ja keitä pari mi-
nuuttia.

Mausta rakuunalla ja pippu-
rilla. Tarkista suola. Tarjoa kas-
tike erikseen.

Keitä villiriisi pakkauksen oh-
jeen mukaan.

Limettirisotto
5–6 annosta
3 dl risottoriisiä 
1 sipuli hienonnettuna 
1 rkl voita 
1 l kasvis- tai kanalientä 
1 limetin mehu 
1/2 tl limetin kuorta 
mustapippuria myllystä 
25 g voita 
1/2–1 pussia (150 g) sinihome-
juustomurua
1 dl persiljaa hienonnettuna 

Kuullota hienonnettu sipuli 
ja riisi läpikuultavaksi voissa, 
älä ruskista. Lisää joukkoon 2–3 
desilitraa kasvislientä ja sekoita. 
Anna liemen imeytyä riisiin ja 
lisää seuraavat 2–3 desilitraa 
lientä joukkoon. Jatka näin, kun-
nes riisi on pehmeää (noin 20 
minuuttia alhaisella lämmöllä), 
mutta siinä on vielä suutuntuma 
jäljellä. 

Kypsä risotto on mehevää ja 
kosteaa. Sekoita joukkoon hyvin 
pestyn limetin kuoriraaste ja 
mehu. Mausta. Sekoita joukkoon 
voi ja juustomuru. Kaada tarjoi-
luastiaan ja ripottele pinnalle 
persiljaa.

Tarjoa uunilohen tai broilerin 
lisäkkeenä.

Kurkkusalaatti
5–6 annosta 
1 kurkku
puolikas hunajamelonia 
1/4 dl sitruunamehua 
1/4 dl kylmäpuristettua rypsi-

öljyä 
1/4 tl suolaa 
1 rkl sokeria 
1/2 tl mustapippuria rouheena 
1/4 dl persiljaa 

Halkaise kurkku pitkittäin ja 
viipaloi. Kuori meloni ja poista 
siemenet. Paloittele hedelmäli-
ha.

Yhdistä sitruunamehu, öljy, 
suola, sokeri, pippuri ja persil-
ja keskenään. Sekoita kastike, 
kurkku ja meloni. Koristele per-
siljalla.

Vihersalaatti
5–6 annosta
1 ruukku tammenlehtisalaattia 
1 pieni ruukku rucolaa 
1 ruukku herneenversoja
Kastike 
1 dl appelsiinitäysmehua 
1/2 dl rypsiöljyä 
2 rkl hunajaa tai sokeria 
1 rkl sitruunamehua 
1/2 ruukkua basilikaa

Vatkaa kaikki ainekset tasai-
seksi sauvasekoittimella. (Jos se-
koitat kastikkeen ilman konetta 
esimerkiksi pullossa, hienonna 
basilika ensin veitsellä aivan 
hienoksi.)

Pese ja kuivaa salaatit ja ver-
sot. Käytä salaattilinkoa, niin 
saat rapeaa salaattia. Laita sa-
laatti tarjolle erikseen kulhoon 
ja kastike pulloon.

 
Kerrosmousse
5–6 annosta
1 prk (420/240 g) aprikooseja 
sokeriliemessä
1 prk (200 g) sitruunarahkaa
2 dl kuohukermaa
(1 rkl sokeria)
2–3 dl mämmiä
Koristeeksi
5–6 marenkia 

Soseuta aprikoosit. Vaahdota 
kerma ja sekoita rahkan jouk-
koon. Makeuta halutessasi. Lai-
ta jälkiruokamaljoihin pohjalle 
aprikoosisosetta, päälle kerros 
rahkavaahtoa ja mämmiä. Jos 
mämmi on kuivaa, niin vatkaa 
sitä hiukan. Notkista tarvittaessa 
aprikoosiliemellä. Paina maren-
ki koristeeksi annoksen päälle.

Hedelmäpasha
8–10 annosta
1 rasia (500 g) maitorahkaa 
2 dl kuohukermaa 
1 dl appelsiini- 
tai inkiväärimarmeladia 
1 rkl sitruunamehua 
3 rkl sokeria 
1 tlk (420/235 g) säilykemangoa 
1 tl vaniljasokeria 
Koristeeksi
punaisia kirsikoita, mintun 
tai sitruunamelissan lehtiä 

Vatkaa kerma kovaksi vaah-
doksi. Lisää rahka, appelsiini-
marmeladi ja sitruunamehu. 
Leikkaa mangopalat pieniksi 
kuutioiksi. Lisää vaniljasokeri ja 
sokeri. 

Anna vetäytyä muutama tunti.
Vinkki: Valuta seosta pasha-

muotissa tai isossa kahvisuodat-
timessa yön yli. Koristele.

Appelsiinivaahto
5–6 annosta
1 rasia (200 g) appelsiinin-
makuista tuorejuustoa
2 dl turkkilaista jugurttia 
1/2 dl sokeria
2 tl vaniljasokeria
2–3 appelsiinia tai mandariinia
1–2 dl kuohukermaa 
Koristeluun
suklaarouhetta, appelsiini-
paloja, sitruunamelissaa

Vatkaa tuorejuusto, jogurtti 
ja sokerit hyvin sekaisin. Lisää 
kalvottomiksi leikatut hedel-
mäviipaleet pilkottuna. Tarkista 
makeus ja nostele lopuksi jouk-
koon kerma vaahdotettuna. 

Jaa annosmaljoihin ja koriste-
le haluamallasi tavalla.

ANNELI PESSALA

Pääsiäisen kunniaksi pöytä katetaan värikkäästi. Kevätrullan ohella tarjolla on broileria appelsiinikastikkeen, villiriisin ja salaatin kera.

Pääsiäispöydässä 
hehkuvat iloiset  
värit niin kattauk-
sessa kuin  
lautasellakin.

Pääsiäisen makumaailma on keväinen

Avokado ja rucola värittävät 
kevätrullan hennon vihreäksi.

Pääsiäisaterian kruunaa 
mämmistä ja rahkasta val-
mistettu kerrosmousse.

Jaana Kankaanpää

Pitkäperjantai
Paistetut kalafileet 
Limettirisotto
tai perunasose
Kurkkusalaatti

Appelsiinivaahto

Pääsiäisateria
Kevätrulla tai
Avokado-juustosalaatti

Broileria appelsiini-
kastikkeessa
Villiriisi 
Höyrytetty parsakaali
Mustaherukkahyytelö
Vihersalaatti

Kerrosmousse tai 
hedelmäpasha

Lihapullat pysyvät
suosikkiruokalistalla
Kun kaupan valmisruokahyllyä tutkailee, käy selväksi mistä 
suomalaiset tykkäävät. Miltei joka valmistajalla on tarjolla 
lihapullat ja perunamuusi.

Uutena tarjokkaana joukkoon on saapumassa touko-
kuussa Kruunun Herkun Lihapullat kermakastikkeessa ja 
perunasose.

”Lihapullat pysyvät vuodesta toiseen suomalaisten top-10 
-ruokalistalla”, kertoo Kruunu Herkun toimitusjohtaja 
Timo Marttinen.

Uudet tulokkaat eivät ole peruslihapullia, vaan käsinteh-
tyjä ja myös sen näköisiä.

”Jokainen annos on ainutlaatuinen.”
Annos on lisäaineeton ja pakattu kierrätettäviin suomalai-

siin kartonkirasioihin.
Marttinen toivoo, että mahdollisimman moni löytäisi 

luomuruuat ja osaisi niitä tarpeen tullen kysyäkin, jotta 
luomu saataisiin aidosti osaksi myymälöiden tarjontaa.

”Kruunu Herkulla luomuruuat ovat tasaisesti kasvatta-
neet osuuttaan ja ovat nyt, vähän yli vuosi lanseerauksen 
jälkeen, jo 15 prosenttia liikevaihdosta.”

STINA HAASO

Viikon kilpailu

Reseptejä Kymen-
laakson pitopöytään
Kymenlaakson Kulttuurivuosi 2012 -hanke järjestää yhdessä 
yhteistyökumppaniensa kanssa Kymenlaakson Pitopöytä 
-reseptikilpailun.

Kesäkuun loppuun asti jatkuvassa kisassa on tavoitteena 
löytää pitopöytään sopivia nykyaikaisia reseptejä. Ne voivat 
nojata kymenlaaksolaiseen ruokaperinteeseen, ja niitä on 
voitava valmistaa kerrallaan noin 10 hengelle.

Reseptissä tulee hyödyntää ainakin yhtä kymenlaaksolai-
sen alkutuottajan tai jatkojalostajan tuotetta.

”Reseptissä voidaan vaikka käyttää jonkin tietyn tilan 
kananmunia. Pääasia on saada ihmiset pohtimaan, mitä 
kaikkea omasta maakunnasta on saatavilla”, Lähiruuan ystä-
vät -yhdistyksen puheenjohtaja Maria Tigerstedt sanoo.

Reseptit kilpailevat kolmessa eri sarjassa: alkuruuissa, 
pääruuissa ja jälkiruuissa. Voittajat julkistetaan syyskuussa 
pidettävillä Lähiruokamessuilla, joilla myös yleisö pääsee 
valitsemaan suosikkireseptinsä.

Kilpailun ohella kerätään maakunnan reseptejä ja ruoka-
tarinoita Kymenlaakson museon arkistoon.

TERHI TORIKKA

Vinkkejä juhlien
järjestämiseen
Juhliminen on useimpien mielestä mukavaa, mutta niiden 
järjestäminen voi monelle olla korkean kynnyksen takana. 
WSOY on julkaissut vastikään ruotsalaistekijöiden Onnis-
tuneet juhlat -kirjan, josta saa hyviä vinkkejä mutkattoman 
yhdessäolon järjestelyihin.

Ohjeita löytyy paitsi cocktailkutsuille ja noutopöytään 
kuin muutamaan erityyppiseen kolmen ruokalajin päivälli-
seenkin. Lisäksi löytyy ohjeita kattamiseen, kutsukortteihin 
ja jopa musiikkivalintoihin.

Reseptit ovat ajan hermolla, niinpä ohjeista löytyy juuri 
nyt kuuminta trendiä edustavat kakkutikkarit kuin italialai-
siakin makuja.

Ohjeet ovat seikkaperäisiä ja antavat kiireiselle kutsujen 
järjestäjälle myös opas-
tusta, mihin asti ruuat voi 
valmistella etukäteen ja 
mitä tehdään vasta juuri 
ennen tarjoilua.

Jos etsii uusia ideoita 
tai ylipäätään kannus-
tusta itselleen kutsujen 
järjestämiseen, niin tästä 
kirjasta saa hyvää apua.

MAIKKI KULMALA
Liselotte Forslin, Mia Grahn, 

Jan Gradvall, Catharina 
Lindberg-Bernhardsson, 
Anna Thunell, Mia Öhrn: 

Onnistuneet juhlat.
 160 sivua. WSOY.

Viikon menu

Luomua ja lähiruokaa
juhlaruokalistalla
Luomu- ja lähiruokaa voi tilata myös juhlatarjoiluihin. 
Linkosuo julkisti uuden Lähiruoka menunsa helmikuun 
alussa Häämessujen yhteydessä.

”Se pääsi heti nuorten suosikiksi. Meidän tarjolla ole-
vistamme menuista sitä otettiin eniten mukaan ja menut 
suorastaan loppuivat kesken”, kertoo juhlapalvelupäällikkö 
Anne Sulkakoski Linkosuolta.

Sulkakoski muistuttaa kuitenkin, että menun saamasta 
suuresta huomiosta huolimatta todellisuudessa yhä harva 
tilaa juhliinsa luomu- tai lähiruokaa.

”Ihan yksittäisiä ovat tapaukset, jotka sen todellisuudessa 
valitsevat. Kiinnostusta on, mutta loppujen lopuksi suurin 
osa kiinnostuneista valitsee ihan jotain muuta.”

Sulkakoski epäilee, että valinnassa painaa eniten raha.
”Lähiruoka menumme sisältö on kaikilta osin joko 

luomua tai lähiruokaa. Raaka-aineet ovat arvokkaampia 
kuin jos raaka-aineet vain tilattaisiin edullisinta mahdollista 
valiten tukusta. Esimerkiksi luomuliha ja lähiseudulta kalas-
tettu kala ovat muutenkin haastavia.”

STINA HAASO


