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VIIKON UUTUUSTUOTE

Perinneruokaa
palkitussa padassa

Patakukko yhdelle eli Patakukkonen on palkittu mainiosta
pakkauksestaan eurooppalaisessa muotoilukilpailussa.

Pienet padat toimivat seké kypsennysastioina etti
pakkauksina.

Uutuustuotetta on haudutettu perinteiseen tapaan
luomuruiskuoren alla useita tunteja matalassa limmossé,
Patakukkonen Oy:n toimitusjohtaja Kai Metséinvuori
kertoo.

Ruiskuoren alla kypsyy vaihtoehtoisesti muikkua, kirjo-
lohta tai juureksia. Liskin sijaan on kiytetty kirnuvoita.

Perinnetti korostavat pakkauksessa yrittdjian suvun
vanhat valokuvat, joissa vaari on pilkill4 ja diti kasvimaalla.

Pakkauksen muotoilusta ja kehitystyOsti on vastannut
muotoilutoimisto Packlab. Pakkaus sijoittui kolmanneksi
European Design Awards -kilpailun elintarvike- ja juoma-
pakkausten sarjassa.

TARJA HALLA
PER-OSKAR JOENPELTO

Jaatelopallon
vari punajuuresta

Mansikkajéiteld ei ole aina sitd, miltd nimi kuulostaa.
Kuluttaja-lehden testin mukaan jaitelokioskista ostettu
kauhallinen on voitu valmistaa jopa tdysin ilman mansikkaa.
Pelkk#d mansikka-aromia 16ytyi Helsingin Jéitelotehtaan
tuotteesta. Jéitelopallon véri on periisin punajuuresta.
Niukasti eli vain kaksi prosenttia mansikkaa siséltd Suo-
men Nestlen Valiojéitels. Sekin virjitiin keinotekoisesti.
Mansikan osuus vaihteli irtojiételdissd nollasta 31 pro-
senttiin. Eniten mansikkaa sisilsi Unileverin GB Glace.
Seitsemisti testituotteesta nelji oli saanut ainakin osan
véristiddn E 162 punajuuriviristi ja kaksi E 120 karmiineista.
Suklaajéitelot eivit siséltineet vériaineita. Suklaan
osuus oli suurin eli 25 prosenttia Helsingin Ji#telotehtaan
jadtelopalloissa.
TARJAHALLA

JAANA KANKAANPAA

Viili sakeutuu sopivaksi noin vuorokaudessa.

Maito sakenee
villiksi kotikelttiossa

Kotona tehty viili kuului entisajan kesdp&iviin maalla. Val-
mistus sujuu nykyéédnkin kétevésti, kun on malttia odotella
maidon sakenemista huoneenlimmassé.

Neljdén annokseen tarvitaan kahdeksan desid maitoa ja
viilin siemeneksi kaupasta ostettu viilipurkki. Jos pinnalle
halutaan kermakerros, viili on hyvi valmistaa homogenoi-
mattomasta maidosta, esimerkiksi luomumaidosta.

Sekoita viilin rakenne rikki. Annostele se kulhoihin ja
kaada maitoa viilin péille. Sekoita varovasti. Peit4 astiat ja
anna viilin valmistua tasaisen limpimissé paikassa, vaikka
astiakaapissa.

Noin vuorokauden kuluttua viili on sakeutunut sopivaksi.
Siirré viili jidkaappiin ja nauti kylméni. Kotiviili syntyy
Maito ja terveys ry:n mukaan myos laktoosittomasta maito-
juomasta ja viilista.

TARJAHALLA

Kelpo kasikirja
grillaukseen

Jos kaipaa ohjeita grillauk-
seen, Tatu Lehtovaaran
Kesén grilliherkut tarjoaa
mukavasti apua.

Kirjassa on selvitetty niin
eri menetelmit, grillityy-
pit, niiden rakentaminen,
grillauksen turvallisuus kuin
annettu ohjeita maustami-
seen ja eri ruoka-aineiden
maustamiseenkin.

Reseptiikassa Lehtovaara
luottaa siihen, etti grillaaja
osaa paljon itsekin. Eri
lihalajeille hin antaa luette- ; ' i £
lon kokeilemisen arvoisista [Es, R Bads |
makuyhdistelmisté jalistan  Pallogrillillikin paisee hy-
klassisista maku- jamauste-  vdan alkuun harrastukses-
yhdistelmista. sa.

Kirja on hyvi opas varsin-
kin aloittelijalle, mutta harrastuksen monipuolistamiseen
myos kokenut grillaaja saa tdstd varmasti vinkkeji. Timén
laajempaa opasta ei kukaan grillaaja varmaan tarvitsekaan.

Jos kirjasta haluaa puutteita etsimélli etsi4, niin intiaa-
nien vanhan laudalla tapahtuvan kypsentimismenetelmén
plankingin ohella olisi voinut mainita suomalaisille tutun
ristiinnaulitun siian. Mys se kypsyy lankulla tulen loisteessa.

MAIKKI KULMALA
Tatu Lehtovaara: Kesan grilliherkut. 160 sivua. Otava.

Nimensa mukaisesti maustevoihin tarvitaan pehmeaa voita

ja mausteita.

Pehmed maustevoi rullautuu leivinpaperiarkin valissa.

Jalkiruoka-annos vie kielen mennessaan: mangovoita grillat-
tujen hedelma- ja juustoviipaleiden kera.

JAANA KANKAANPAA

Chilivoinappi sulaa kastikkeeksi ja mehevoittaa paistetun grillipihvin.

Maustevol kruunaa

Mausteista ja
voista syntyy
grillaajan

luottokastike.

Maustevoinapista saa hetkessi
maukkaan kastikkeen grillatulle
ruualle. Ennakkoluulottomasti
kokeilemalla saadaan jannitti-
vid, uudenlaisia makuelamyk-
sid.

Ryytivoin valmistaminen
on todella helppoa. Hienonna
mausteet, sekoita pehmeén voin
joukkoon ja anna jaihmetty4.

Viipaloi kypsén pihvin péille
chilivoita, kalan péille inki-
vidrivoita. Jilkiruokaan sopii
voista ja mangon makuisesta
tuorejuustosta sekoitettu ma-
kuyhdistelma.

Maustevoin voi tehdd val-
miiksi hyvissd ajoin. Sitd on
hyvé valmistaa kerralla isompi
méiiri ja pakastaa tulevia kerto-
javarten.

Maustevoin voi jattdd myos
vaahtomaiseksi. Esimerkiksi
sitruunamehulla maustettu
vaahdotettu voi on mainio
hoéyrytettyjen kasvisten kastike.
Voi-mausteseosta ei muotoilla
pOtkoksi vaan kuohkeaa vaah-
toa nostellaan lusikalla kasvis-
ten paille.

Maustevoit
10 voinappia

Lihalle

e Pippurivoi

125 g voita

1 1/2 rkl karkeasti rouhittua
roseepippuria

1/2 dl hienonnettua persiljaa

¢ Chilivoi

125 gvoita

pieni punainen chili hienon-
nettuna (poista siemenet)

1/2 dl hienonnettua persiljaa

« Valkosipulivoi

125 gvoita

3-4 valkosipulin kyntti puris-
tettuna

1tl valkopippurirouhetta

1rkl sitruunamehua

Broilerille

« Intialainen maustevoi
125 gvoita

1/2 rkl pikakahvijauhetta
1/2 tl kanelia

1tl currya

1/2 dl hienonnettua basilikaa tai
persiljaa

* Meksikolainen maustevoi
125 g voita

1/2 rkl sitruunamehua

1/2 rkl soijakastiketta

1tl chilimaustetta
1valkosipulin kynsi

1rkl tomaattipyreeti

Kalalle ja kasviksille

* Inkiviirivoi

125 g voita

11/2 rkl inkivdiriraastetta

1/2 tl pippurirouhetta

2 tl sitruunamehua

e Yrttivoi

125 gvoita

1dlhienonnettua persiljaa, tillid
ja ruohosipulia tai basilikaa ja
sitruunamelissaa

1/2 tl limetin kuorta

11/2 rkl limettimehua

1/2 tl sokeria

ripaus suolaa

Hedelmille ja juustoille

¢ Mangovoi

75 g voita

50 g (1/4 rasiaa) mangotuore-
juustoa (Viola)

1rkl juoksevaa hunajaa

Ota voi etukiteen huoneen-
ldmp66n, jotta se pehmenee.
Vaahdota hiukan lastalla. Se-
koita joukkoon hienonnetut
mausteet.

Repiise leivinpaperista uu-
nipellin kokoinen pala. Kaada
maustevoi sen keskelle. Taita
paperikahtia. Pidd alemman pa-
perin reunasta kiinni ja ty6nni
muovilastalla tai isolla viivoitti-
mella voi tangoksi. K#ri paperi
rullalle ja sulje paperin pé#it
tiukasti. Pane tanko jadkaappiin
tai pakastimeen kovettumaan.

Leikkaa viipaleiksi ja nosta
kuuman ruuan paille.

Lohiperhoset
5 annosta

KOTIKOKIN
KASTIKEKOULU

800 glohta tai kirjolohta fileeni
1/2 dl fariinisokeria

1/2 dl vahvaa sinappia

2 rkl soijakastiketta

e Sitruunavoi

1 (luomu)sitruuna

100 g voita

Ota voi etukiteen huoneen-
ldmp66n, jotta se pehmenee.
Pese sitruuna. Raasta kuoren
keltainen osa hienoksi pieneen
terdskattilaan. Purista mehu
joukkoon. Kiehauta nopeasti ja
jashdyti.

Sekoita voihin mausteliemi
huolellisesti. Ota leivinpape-
rista uunipellin kokoinen pala.
Kaada maustevoi sen keskelle.
Taita paperi kahtia. Pid4 alem-
man paperin reunasta kiinni ja

ty6nnd muovilastalla tai isolla
viivoittimella voi tangoksi.
Kaidri paperi rullalle ja sulje
paperin pait tiukasti. Pane tan-
ko jadkaappiin tai pakastimeen
kovettumaan.

Kuumenna grilli tai muurin-
pohjapannu. Leikkaa kala noin
6 sentin kokoisiksi paloiksi.
Leikkaa jokaiseen palaan kes-
kelle viilto nahkaan saakka ja
kddnni nahkapuolet vastakkain.
Sekoita fariinisokeri, sinappi ja
soijakastike keskeniiin. Kasta
lohiperhoset fariinisokeri-
sinappi-soijakastikeliemeen ja
nosta grilliin tai muurinpoh-
japannulle. Grillaa muutama
minuutti ja kddnnid. Kypsenni
vield toinen puoli.

Nosta maustevoinappi perho-
sen péille, missi se sulaa kastik-
keeksi. Tarjoa lisidksi perunoita
jakasviksia.

Grillattu jalkiruoka

4 annosta

4 ananasviipaletta (sdilyke)

4 persikan puolikasta (sdilyke)
1pak (200 g) halloumi- tai

leipdjuustoa
Annokseen
mangovoita
sitruunamelissaa

Valuta hedelmistd liemi.
Viipaloi juusto ja persikanpuo-
likkaat. Grillaa nopeasti molem-
min puolin.

Voit pujottaa paloina vartai-
siin ja grillata. Viipaloi annok-
sen péille mangovoita. Koriste-
le sitruunamelissalla.

Grillatut maissintdhkat
4 annosta
4 maissintdhkii
1tl suola, vettd
Voivaahto
50 g voita
1rkl limetti- tai sitruunamehua
1valkosipulin kynsi

Vatkaa pehme#i voita kuoh-
keaksi. Sekoita joukkoon limet-
ti- tai sitruunamehu ja hyvin
hienonnettu valkosipulin kynsi.

Keitd maissintdhkét suola-
vedessi ldhes kypsiksi, valuta.
Grillaa ja tarjoa vaahdotetun
voin kanssa.

ANNELI PESSALA

SOPIVAT MAUSTEET

Kasvikset

Pippurit, valkosipuli, sitrus-
mehut, makea chilikastike,
sitruuna/limettimehu.
Naudanliha

Valkosipuli, rouhitut pippurit,
chili, rosmariini.
Possunliha

Valkosipuli, chili, sitruuna,
limetti, salvia, persilja,
rosmariini.

Broileri

Valkosipuli, rosmariini,
rakuuna, paprikajauhe,
limetti/sitruuna.
Vaaleakala

Tilli, ruohosipuli, sitruuna/
limetti.

Lohi ja dyridiset
Inkivaari, valkosipuli, limetti/
sitruuna, hunaja, makea
chilikastike.

Hedelmat, juustot

Mango, hunaja, sitrusmehut,
inkivaari.

Valkosipuli,
limettija
tuoreet

yrtit ovat
takuuvarmoja
voin
mausteita.
Kokeile
muitakin
vaihtoehtoja.

arilliaterian

AJANKOHTAINEN
LAMPIMAINEN

Raparperista saa makoisaa
piirakkaa alkukesalla.

Eevan
raparperi-

6 annosta
2 munaa
11/2 dl sokeria
100 gvoita
2 dl vehnijauhoja
1tlleivinjauhetta
Tdyte
5 dl ohuita raparperiviipaleita
1/2 dl sokeria
1rkl kanelia
1rkl kardemummaa
Tarjoiluun vaniljajaitel6d

Vaahdota munat ja sokeri. Li-
séd voi sulatettuna seké jauho-
leivinjauheseos. Levitd puolet
taikinasta voideltuun piirak-
kavuokaan, jonka halkaisija on
noin 24 senttid. Levitd pinnal-
le raparperipalat ja ripottele
mausteet. Levitd loppu taikina
péille. Paista 200 asteessa noin
20 minuuttia.

Tarjoa vaniljajdételon kera.



