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Kasvisruokaa
Tassulan tapaan

Suomalaiset piirroshahmot valtaavat uutta reviirié jo toisen
keittokirjan muodossa. Angry birdsien Pahojen possujen
munakirjan aloittama trendi saa jatkoa, kun Mauri Kun-
nakselta on ilmestynyt Tassulan iloinen keittokirja.

Tassulan keittigssi keskitytdin kasvisruokiin ja leivon-
taan tuttujen piirroshahmojen seurassa.

Totta se on, ettd esimerkiksi kaalimaan vartijan salaatti
kuulostaa paljon kiinnostavammalta kuin pelkki kaalisa-
laatti, varsinkin, kun reseptin kuvituksessa drhed vampyyri
on saanut kunnian kyykis-
telld kaalimaan vahtina.

Resepteissi kerrotaan
kokkihatuilla tekemisen
vaikeusaste, mutta kaikkein
nuorimmat tarvitsevat
kokkailussa silti varttu-
neempien apua.

Tassulan resepteilld on
helppo rakentaa vaikka
teemakattaus, joka varmasti
puhuttelee Kunnaksen
piirroksiin ihastuneita.

MAIKKI KULMALA

MaurtKunnas: Tassulan tloinen

keittokirja. 96 sivua. Otava.

Nokkosta nyt
helppo pakastaa

Arkiset aromit ry kannustaa kansalaisia ravinteikkaan
villiyrttimme nokkosen keruuseen.

Eteld-Suomessa nokkosta on voinut ker#ti jo muutamia
viikkoja. Pohjoisessa ensimmaiiset versot pilkistivit
maasta.

Nuoret versot leikataan 10-15 sentin mittaisina. Niitd
voidaan pakastaa ry0péttyiné tai kuivata sellaisenaan
myohempéi kiyttod varten.

Ryoppiyksessi nokkosen versot
kastetaan kiehuvaan tai lihes
kiehuvaan veteen, jolloin kasvi
muuttuu kauttaaltaan
tummanvihreiksi.
Versot huuhdellaan
kylmilld vedell4 ja
puristetaan kuivaksi.

Ryopétyt nokkoset
pyoritetdin rullaksi,
joka leikataan pieniksi
paloiksi. Nokkospalat ovat
irtonaisia ja helposti
kiytettivissd myo6s
pakasteina, kun ne pa-
kataan riittdvin ohueksi
kerrokseksi.

Nokkosta kiytetddn
ruokiin pinaatin tavoin ja
my0s yrttijuomissa.

My6hemmin kesilld nokkonen saadaan kasvattamaan
uusia versoja kasvustoa niittAmalla.

Keruuta ei suositella kompostien ja karjasuojien ldhei-
syydesti eiki typelld lannoitetuilta alueilta. Niissd nokko-
seen saattaa kerty# liilkaa ihmiselle haitallista nitraattia.
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KATJA KOLJONEN

Rapsakka heindsirkka kruunaa nokkospestoleivén.

RaEea heinasirkka
nokkospedilla

Viime lauantaina vietetyn Ravintolap&ivén eksoottisin
purtava oli tarjolla Helsingin Viikissi, jossa uteliaat ihmiset
jonottivat maistamaan rapeaksi paistettuja heinésirkkoja.

Eldmyksen takana oli nelji kasvintuotannon biologian
opiskelijaa. Idea Otokki-ravintolan perustamiseen tuli
opiskelija Tuula Lehtoselta, joka on maistellut heinésirk-
koja Hollannissa.

Lehtosen mukaan ravintolapéivén sirkat hankittiin
suomalaiselta sirkkakasvattajalta, joka kasvattaa kenttésirk-
koja lemmikkieldinkauppoihin. Niistd ne péétyvit yleensd
matelijoiden ruuaksi.

Télld kertaa 600 sirkan satsi paityi ihmisten suihin. Sirkat
sy6tiin leivin pailli tai keksin sisille leivottuna. Helpotusta
maistamiseen toi leiviin piille levitetty, herkullinen nok-
kospesto, valkohomejuusto tai hirkdpaputahna. Sirkan sai
valita makunsa mukaan joko valkosipuli6ljyssi tai tavallises-
sa Oljyssd paistettuna.

Ainakin allekirjoittanut pelkési, ettd hyonteisen kitiini-
kuori rusahtaa ikivisti suussa, mutta sirkka osoittautuikin
pehmeiksi purtavaksi. Suupalan nielemisessé auttoi koivun-
lehtijuoma.

Makeutusaineena kotimaisissa herkuissa oli kdytetty
hunajaa, hyonteismaailman maku sekin.

Lehtosen mukaan kotimaisistakin hyonteislajeista voisi
16yty4 naposteltavaa, mutta asiaa ei ole juuri tutkittu.
Ainakin jddrin ja mehildisen toukkia sy6ddén maailmalla.
Koyhissd maissa toukat ja hyonteiset ovat erinomainen
proteiinildhde.

Tautiriskii sirkkojen syOmisessi ei pitiisi olla, silld ne pa-
kastetaan, pestéén ja uppopaistetaan 180-asteisessa 6ljyssé.

”Jos sirkka-ateriaa haluaa kokeilla kotona, kannattaa
aloittaa melko pienelli erélld”, Lehtonen vinkkaa.

KATJA KOLJONEN

Helluntaina herkutellaan parsalla

Lampimit voi- ja emulsiokastikkeet ovat
juhlavia kalan, lihan ja kasvisten lisdkkeita.
Nidmé hienostuneet kastikkeet ovat
kiiltdvid ja ennen kaikkea kuohkeita.

Keltuaiset, voi ja neste ovat
emulsiokastikkeiden perusai-
neet.

Lisdksi tarvitaan mausteita.
Niistd keitetddn aluksi maus-
teliemitiiviste. Haihduttamalla
saadaan pieneen méériin nes-
tettd voimakas maku.

Kastikkeet ovat nopeita ja
yksinkertaisia valmistaa.

Kannattaa muistaa, ettd lam-
pimét emulsiokastikkeet ovat
herkkié. Ne valmistetaan viime
hetkell4, juuri ennen tarjoilua.

Parsakausi on nyt parhaim-
millaan. Pulleat valkoiset ja
hiukan solakammat vihreit
parsat ovat molemmat keviin
herkkuja.

Parsan hieno maku on parasta
juuri ja juuri kypséksi keitetty-
ni voisen kastikkeen kera. Sit-
ruunalla maustettu voisula on
helppo ja vaivaton vaihtoehto
parsan kanssa tarjottavaksi.
Vuole lopuksi annokseen par-
mesaanista lastuja.

KOTIKOKIN
KASTIKEKOULU

Voikastike eli Beurre Blanc
5-6 annosta

2 salottisipulia

1/2 dl valkoviinietikkaa

1/2 dl kuivaa valkoviinii

1 paketti (200 g) kylmaii,
laktoositonta voita

1/2 tl valkopippuria

(1-2 rkl sitruunamehua)

Kuutioi kylmi voi. Leikkaa
sipulit hyvin pieniksi kuutioik-
si. Sekoita sipulikuutiot etikan
javiinin kanssa pienessi paksu-
pohjaisessa kattilassa.

Keitd kokoon mausteliemek-
si, kunnes jiljelld on noin 1/2 dl
lientd. Pienenni levyn limpo
matalimpaan lampétilaan.

Vatkaa joukkoon voita kuutio
kerrallaan. Jatka, kunnes kasti-
ke on samettisen sakeaa.

Vatkaa voimakkaasti, jot-
ta saat kastikkeesta ilmavaa.
Mausta pippurilla. Maista ja li-
s#d tarvittaessa sitruunamehua.
Tarjoa heti.

Vinkki: Kastike kestid hiukan
paremmin lAmp64, jos vatkaat
joukkoon lopuksi 2 rkl smeta-
naa.

Ndin muunnat kastiketta:

1. Vaihda etikka punaiseen tai
tummaan balsamicoon.

2. Siiviloi liemi ennen voilisdys-
td, saat sileéin kastikkeen.

3. Sekoita kastikkeeseen 2 ruo-
kalusikallista tuoretta yrttisilp-
pua.

Hollantilaiskastike
(Hollandaise)

noin 10 annosta

3 keltuaista

1/2 dl vetti

200 gvoita

1rkl sitruunamehua
(valkopippuria)

Valmista kastike juuri ennen
tarjoilua.

Vatkaa keltuaisia ja vetts pak-
supohjaisessa kattilassa keski-
ldimmolla kuumentaen, kunnes
seos saostuu.

Alenna keittolevyn teho
asentoon 1-2. Lisdd huoneen-
lampoinen voi nokareina vihi-
tellen kastikepohjaan koko ajan
sekoittaen.

Lisd4 lopuksi sitruunamehu.
Mausta halutessasi pienelli ri-
pauksella valkopippuria.

Tarjoa kastiketta esimerkiksi
kala- ja kasvisruokien kanssa.

Ndin muunnat kastiketta:
1. Lisé4 peruskastikkeeseen 1 dl

vaahdoksi vatkattua kuohuker-
maa. Tdma kuohkea kastike so-
pii erityisesti parsalle ja muille
keitetyille vihanneksille.

2. Mausta kastike appelsiini-
tdysmehulla.

3. Keitd vedestd, sitruuname-
husta ja kokonaisista pippureis-
ta ensin mausteliemi. Vatkaa
keltuaiset joukkoon ja lisdd voi
sulatettuna.

Béarnaisekastike
8-10 annosta

3 keltuaista

150 g voita

Mausteseos

2 rkl viinietikkaa

2 rkl vettd

1 pieni (salotti)sipuli

5 valkopippuria

1tl kuivattua rakuunaa
Valmiiseen kastikkeeseen
tuoretta rakuunaa

1tl sitruunamehua

Sulata voi, kuori vaahto pin-
nalta ja anna jddhtyd hiukan.

Keitd mausteseosta kattilassa,
kunnes nesteesti on noin puo-
let jaljelld. Siiviloi mausteliemi
terdskulhoon, jota voi kiyttas
vesihauteessa.

Sekoita keltuaiset maustelie-
men joukkoon ja nosta kulho
kattilan péille vesihauteeseen.
Kuumenna seosta samalla vat-
katen, kunnes se sakenee.

Nosta vesihaude pois liedelt.
Vatkaa aluksi tipoittain ja sitten
ohuena nauhana joukkoon 1dm-
minté voisulaa.

Mausta kastike hienonnetulla
rakuunalla ja sitruunamehulla.

Tarjoa kastiketta liha- ja
broileripihvien kanssa. Sopii
erinomaisesti grillatun ja savus-
tetun lihan kastikkeeksi.

Hollantilaiskastike on lim-
pimien kala- ja kasvisruokien
kastike.

Vinkki: Jos keltuaisilla saos-
tettu kastike juoksettuu, lisdd
joukkoon jiddkuutio ja vatkaa
voimakkaasti, kunnes kuutio
sulaa.

Tai vatkaa keltuainen ja ruo-
kalusikallinen kuumaa vetti
kulhossa vesihauteessa. Vatkaa
joukkoon juoksettunut kastike
pienissé erissi.

Ndin muunnat kastiketta:

1. Vaihda rakuuna mintuksi ja
tarjoa lampaanlihan kanssa.

2. Mausta valmis kastike to-
maattipyreelld ja tarjoa grilla-
tun lihan tai kalan kastikkeena.

Parsaa voikastikkeen kera
Varaa alkupalaksi viisi ja
péddruoka-annokseen noin 10
parsaa.

Pese parsa huolella. Koti-
maista parsaa ei yleensé tarvitse
kuoria. Poista tyvestd puumai-
nen osa joko veitselld leikaten
tai sormin napsauttamalla.

Vihrei parsa kannattaa kuo-
ria, jos se on paksukuorista.

Valkoinen parsa on kasvatet-
tu mullan alla. Se kuoritaan nu-
pun altalatvasta tyven suuntaan
perunankuorimisveitsell4.

Lisd4 parsa kiechuvaan veteen,
jossa on ripaus suolaa ja sokeria
(litralle keitinvettd 1-1 1/2 tl
suolaa ja 1 tl sokeria) seki pieni
nokare voita.

Keitd parsa joko kyljellddn
laakeassa kattilassa tai pystyssi
kapeassa ja korkeassa parsakat-
tilassa. Pystyssid keitettdessa
jitd kérjet vedenpinnan yli-
puolelle.

Vihred ja ohut valkoinen
parsa kypsyy 4-6 minuutissa,
vaalea, paksu parsa 10-18 mi-
nuutissa.

Kokeile kypsyyttd varren
paksuimmasta kohdasta tikulla
tai terdvélld haarukalla. Parsa
saa jaddd napakan tuntuiseksi.

Valuta kypsiit parsat huolella.
Pidi parsat limpiméni uunissa
kastikkeen valmistamisen ajan.

Lado parsat lautasille tai tar-

tunut puoleen.

1. Pienennd lieden 1@mp6 minimiin, kun mausteliemi on haih-

2. Vatkaa kylmia voikuutioita kastikkeeseen yksi kerrallaan.
Jatka vatkaamista, kunnes kastike on sakeaa.

JAANA KANKAANPAA
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3. Tayteldinen voikastike ja juustolastut kruunaavat herkullisen parsa-annoksen.

joiluvadille samansuuntaisesti.
Tarjoa limpiméin voikastikkeen
ja parmesaanilastujen kera.

Sitrusvoisula parsalle

4-6 annosta

150 g voita

1tl (luomu)sitruunan kuorta
1rkl sitruunamehua

1-2 tl sokeria

1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria

1-3 rkl sitruunamelissaa tai ruo-
hosipulia

Sulata voi kattilassa. Kirkasta
se valuttamalla pinnalla oleva
osa toiseen astiaan, jitd vaalea
sakka kattilan pohjalle.

Pese sitruuna kuumalla ve-
delli. Raasta pintakuori ohuelti.
Lis#d mausteet kirkastetun voi
sekaan.

Valuta voisulaa keitetyn par-
san péille.

ANNELI PESSALA

FAKTAT

Vatkaa voi mausteliemen
sekaan. Kastikkeesta tulee
vaahtomainen rasvan ja
nesteen emulsio.

Jos voikastike juoksettuu,
korjaa se nain:

e vatkaa lusikallinen kastiketta
kylméssa kulhossa

e lisda vatkaten lusikallinen

kerrallaan kastiketta joukkoon.

Emulsiokastikkeet

Keltuaispohjaisen kastikkeen
voit korjata nain:

enosta kattila levylta ja vatkaa
voimakkaasti jaakuutio
joukkoon tai vatkaa keltuainen
ja1rklkuumaa vetta
vesihauteessa

o lisd& vatkaten vahitellen
juoksettunut kastike.
Valmista kastikkeet juuri

ennen tarjoilua.

Ne eivat kesta uudelleen
l@ammittamista liedelld tai
vesihauteessa.

Kastike l&mpida hiukan, kun
vatkaat joukkoon vahitellen
3 rkl kuumaa nestetta.

Voit kdyttaa ndiden
kastikkeiden valmistamiseen
my0ds sauvasekoitinta.

HELLUNTAIN JALKIRUOKA

Marjajaadyke

6-8 annosta

2 prk (2200 g) maustettua
rahkaa, vanilja

3 dl kuohukermaa

1dl sokeria

3 dl lakkasosetta tai muuta
marjasosetta

Purista sulaneet lakat siivilin
ldpi, jotta saat kivetOnti sosetta.
Mausta sose sokerilla.

Sekoita puolet soseesta vanil-
jarahkan joukkoon. Vaahdota
kerma napakaksi vaahdoksi ja
sekoita rahkaseokseen. Lisdi
sokeria tarvittaessa.

Huubhtele litran jaddyke- tai
kakkuvuoka. Laita pohjalle ker-
ros rahka-kermaseosta ja piille
raita lakkasosetta. Laita toinen
kerros rahka-kermaseosta ja
péille loppu lakkasose. Nostele
loppu rahkaseos paillimmaéi-
seksi.

Pyorédytd haarukalla sieltd
td4dltd, jotta raidat sekoittuvat
massaan.

Peitd vuoka ja pakasta. Nosta
jaddyke tuntia ennen tarjoilua
jadkaappiin ja anna pehmeti.
Kasta vuoan ulkopinta nope-
asti kuumaan veteen ja kumoa
tarjoiluvadille. Koristele koko-
naisilla marjoilla tai persikka-
viipaleilla.

Vinkki: Kdyti jaddykkeeseen
niitd marjoja tai marjasekoi-
tuksia, mité vield pakastimesta
16ytyy. Voit tehdd myos soseu-
tetusta persikasta.

Jaadyke on valmista tarjoiltavaksi, kun se on pehmennyt jaa-
kaapissa noin tunnin.



