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Hard Rock Cafe
keraa turisteja

Hard Rock Cafe
on saapunut
Suomeen. Hel-
singin ydinkes-
kustassa avattu
Hard Rock Cafe
Helsinki on 240
paikan ravintola,
joka houkuttelee
sekdi turisteja
ettd paidkau-
punkiseudun
ravintola-asiak-
kaita.

”Olemme
etsineet vuosia
Helsingisté riittdvin hyvii sijaintia ravintolalle - ja nyt se
16ytyi. Stockmannin tavarataloa vastapééti Aleksanterinka-
dulla on Suomen paras paikka ravintolalle. T#sté kulkevat
ohi kaikki”, kertoo uuden ravintolan myynti- ja markkinoin-
tipdéllikk6 Roope Musto.

Hard Rock Cafe -ketju toimii 57 eri maassa. Ketjuun
kuuluu 141 kahvilaravintolaa, 18 hotellia ja 8 kasinoa.

Yleensi uuden ravintolan perustamiseen vaaditaan noin
1-2 miljoonan asukkaan asukaspohjaa. Helsingin kiinnosta-
vuutta nostaa ketjun kannalta Pietarin liheisyys.

”Perusasiakaskunta ovat helsinkildiset, mutta matkai-
lijoilta odotamme paljon. Veniliiset turistit ovat erittdin
kiinnostava asiakaskunta.”

Kuten ketjun muissakin ravintoloissa, Helsingin ravin-
tolan listalta 16ytyvit Hard Rock Cafeiden tutut annokset,
joista suosituin on Legendary Burger.

”Ruokalista on pddosin samanlainen kaikissa ketjun ra-
vintoloissa. Meidén listaltamme puuttuvat vain katkaravut,
joita emme ole ottaneet mukaan ekologisuussyisti.”

Raaka-aineet Helsingin ravintolaan toimittaa Kespro.

”En pysty kertomaan raaka-aineiden kotimaisuusastetta.
Me emme markkinoi brindidmme kotimaisuudella. Mutta
esimerkiksi lihan korkealaatuisuus on meille ratkaisevan
tarke#d. Lihan laadusta emme tingi.”

Roope Musto muistuttaa, ettei Hard Rock Cafe Helsinki
ole vain ruokapaikka.

”Me olemme turistikohde, vaatekauppa, livemusiikkita-
pahtumien jirjestdji.”

Yksi Hard Rock Cafe -ravintoloiden peruselementti onkin
myymil4, josta fanit pdfisevit ostamaan tuliaisia ja matka-
muistoja.

”Jotkut kerd#vit esimerkiksi meidén pinssejimme.

On olemassa ihmisi4, jotka ovat kiyneet jokaisessa Hard
Rock Cafessa eri puolilla maailmaa ja heilld on pinssit joka
toimipisteestd.”

Hard Rock Cafe Helsingin omistaa ruotsalaistaustainen
Hel Rock -niminen yhtio, joka vastaa franchising-pohjalta
pohjoismaisista Hard Rock Cafeista. Yrityksen omistaa
kuusi goteborgilaista henkilo.

Legendary Burgerin saa misté tahansa
Hard Rock Cafesta. Kyseinen annos on
Helsingissa suosituin.

STINAHAASO

KIRJAN KUVITUSTA

Kuha paasee hyvin esille kirjan resepteissa.

Herkkuja
savolaisittain

Savonia ammattikorkeakoulun ty6ryhmi on koonnut 22:1ta
Savossa vaikuttavalta kansalaiselta Savon parasta ruoka-
antia esittelevid ateriakokonaisuuksia Herkutellen Savossa
-kirjaksi.

Erityisesti savolaisten kirkasvetisten jirvien upeat kalat
péisevit kirjan resepteissi oikeuksiinsa. Myos metsén anti-
met, riista, sienet ja monipuoliset marjat, ovat vaikuttajien
lautasilla hyvin esillé.

Savo tulee reseptien kyytipoikana kierretyksi eteldsti
pohjoiseen ja idésté lanteen upeitten kuvien saattelemana.
Ateriakokonaisuuksien takana olevat henkilot kertovat
suhteestaan ruokaan ja Savoon.

Kokonaisuus on upea. Suomeksi ja englanniksi toimitettu
kirja sopii hyvin my6s Savossa vieraileville lahjaksi.

MAIKKI KULMALA
Herkutellen Savossa. Evaita vesien varrelta. 144 sivua.
Savonia ammattikorkeakoulu.

Perusasiaa ruuasta
Ja kodinhoidosta

Marja Vainio on toimittanut Kodin hyvi arki -oppaan,
jossa annetaan parinsadan sivun verran ohjeita helppoon
ruuanlaittoon ja kodinhoitoon. Opaskirjan takana ovat
Kotiliesi ja Martat.

Kahteen osaan jakautuvassa kirjassa ensimmiisten 80
sivun verran keskitytdin ruokaan: kalaan, lihaan, kasviksiin,
puuroihin ja jalkiruokiin, leivonnaisiin ja ruuan kisittelyyn
seki juhlien jarjestimiseen.

Toisessa osassa annetaan tietoa muun muassa keittién
perusvarustuksesta, kodin siivouksesta, pyykinkisittelysti
javaatehuollosta sekd muun muassa kodin turvallisuudesta,
huolloista ja jopa taloudesta.

Kodin hyvi arki kiteyttdi keskeisimmén opastuksen, miti
kotona arjen py0rittimisessé tarvitaan. Tiivis tietopaketti on
hyvi antaa mukaan kotoa itsendistyville nuorelle. Kirjasta
voi vilkaista, jos joka asiaa ei than didilt4 viitsisi kysy4, eiki
netistikién aina ehdi tietoa kaivaa.

MAIKKI KULMALA
Kotiliest, Martat: Kodin hyva arki. Arjen taitoja ja hyvad elamaa.
Marja Vainio (toim.). 192 sivua. Otavamedia.

Tuttuja ja uusia makuja joulupoytaan

Jouluaterialle
katetaan sillig,
muikkuja, laatikoita,
rosollia ja kinkkua.

Jouluaterian tuttuja aineksia voi
maustaa ja tehd4 hiukan uudella
tavalla.

Kuitenkin jokin suvun pe-
rinneruoka kannattaa sdilyttdd
aitona ja alkuperiiseni. Minulla
se on imelletty perunalaatikko,
joka pysyy joulupoydissé vuo-
desta toiseen samanlaisena.

Jouluun on aikaa reilu viikko,
joten jouluaterian suunnittelu
ja valmistelu kannattaa aloittaa
viimeistddn nyt.

Kermakastike

10 annosta

3 dl lihalientd (paistolientd ja
vettd)

2 rkl marjahyytel64, esimerkiksi
mustaherukka, puolukka tai
karpalo

1 maustemitta kanelia

1tl sitruunamehua

1tl soijakastiketta

1rkl sinappia

1dl ruokakermaa

11/2 rkl tummaa suuruste-
jauhetta

(suolaa)

Siivil6i paistoliemi ja jatka ve-
dell4, jotta saat kolme desilitraa
lihalientd. Lis#d kaikki ainekset
liemen joukkoon ja sekoita hy-
vin. Kuumenna ja anna kiehua
pari minuuttia. Tarkista suola ja
liséd tarvittaessa.

Imelletty perunalaatikko
noin 15 annosta

noin 2 kg jauhoisia perunoita
vettd

4 rkl vehnijauhoja

50 g voita

8 dl tiysmaitoa

2 tlsuolaa

(2 rkl siirappia)

Keiti perunat kuorineen suo-
lattomassa vedessi. Kuori kypsét
perunat kuumina. Survo hyvin
tai jauha myllylld hienoksi. Ri-
pottele pinnalle vehnijauhot ja
sekoita. Anna survoksen imeltyd
esimerkiksi vesihauteessa tai uu-
nissa (noin 50 asteessa) kannen
alla 4-5 tuntia.

Kun seos on 18ystynyt ja mais-
tuu imelalts, lisdd voi sulatettu-
na, maito ja suola. Mausta siira-
pilla, jos sose ei ole mielestisi
tarpeeksi makeaa. Kaada seos
kahteen voideltuun noin 1 1/2
litran vetoiseen uunivuokaan.
Ali kaada vuokaa aivan tiyteen,
silld ruoka kiehuu helposti yli.
Paista 150 asteessa 2-3 tuntia.

Jos pakastat laatikon, tee se
ennen kypsennysti. Anna sulaa
jakypsenné.

Bataattilaatikko
6-8 annosta
1kgbataattia
4 dl vetta
1tl suolaa
1dl auringonkukan siemenié
1prk (2,5 dl) kolmen juuston
ruokakermaa
2 rkl korppujauhoja
2 munaa
2 rkl ruokosokerisiirappia
ripaus valkopippuria
1/2 tl kanelia
Pinnalle
korppujauhoja

Kuori bataatit. Keitd paloi-
teltuna suolalla maustetussa
vedessd kypsiksi kannen alla.
Ota keitinliemi talteen ja soseuta

bataatit. Lisd4 keitinlientd noin
desilitra, jotta saat tasaisen so-
seen. Hienonna auringonkukan
siemenet monitoimikoneella. Se-
koita kaikki ainekset kesken#éin.
Kaada voideltuun uunivuokaan.
Ripottele pinnalle korppujauho-
ja. Kypsenni 175 asteessa noin
tunti.

Vinkki: Kypsenni bataatin kei-
tinliemessi desilitra riisii, rikot-
tuja ohrasuurimoita tai rouhittua
spelttii. Lisd4 kasvissoseen jouk-
koon ja ohenna seosta tarvittaes-
samaidolla.

Inkivadrilohi

8-10 annosta

400 glohifileetd

21/2 rkl karkeaa merisuolaa
11kl sokeria

3-5 tuoretta tillin vartta
Marinadi

2 rkl tuoretta inkivéiriraastetta
4 rkl soijakastiketta

2 rkl sitruunan- tai limetin
mehua

Koristeeksi

tuoretta inkivairia

Huuhdo lohi. Poista tarvitta-
essaruodot ja evit.

Sekoita suola ja sokeri. Ripota
seos kalan pinnalle. Lisdd tilli
varsineen kalan péille.

Ké&éri leivin- tai voipaperiin.
Pist# paketti vield muovipussiin.
Laita kevyt paino kalan péille.
Anna maustua jaikaapissa pari
vuorokautta.

Pyyhi kalan pinta. Leikkaa
ohuiksi, nahattomiksi viipaleiksi.

Sekoita inkivéiriraaste soi-
jakastikkeen sitruunamehun
kanssa. Kaada marinadi kalavii-
paleille noin pari tuntia ennen
tarjoamista. Leikkaa tuoreesta
inkivédristd ohuita viipaleita ja
ota pienelld tdhtimuotilla koris-
teita tai leikkaa hyvin ohuiksi
suikaleiksi.

Vinkki: Voit sekoittaa mari-
nadin valmiiksi pikkurasiaan
samanaikaisesti, kun laitat lo-
hen graavautumaan. Kaada se
lohiviipaleille vasta pari tuntia
ennen tarjoilua.

Sitrussiika
6-8 annosta
400 g siikafileetd
1limetti
1kl hienoa merisuolaa
1rkl hunajaa tai vaaleaa siirappia
1/2 dl hienonnettua tillid
Koristeeksi
tillig

Purista limetistd mehu ja se-
koita joukkoon suola ja hunaja.
Leviti seos siikafileen piélle ja
ripottele pinnalle tillid. Anna
maustua yon yli. Leikkaa kala

Meheva possurulla

8-10 annosta

noin 11/2 kg porsaan ulkofileetd
1/2 kg porsaan siséfileeti

1tl suolaa

mustapippuria myllysti

Tdyte

500 g kuivattuja hedelmid
(viikunoita, aprikoosia, luumuja)
1prk Vilimeren salaattijuustoa
2 rkl ruokosokerisiirappia

1dl persiljaa hienonnettuna
1/2-3/4 dl kolmen juuston
ruokakermaa

rosmariinin neulasia

Voiteluun

2 rkl ruokosokerisiirappia
Ulkofileestd on leikattu yli-
méiriiset kalvot pois (kuva 1).
Tee fileeseen keskelle viilto 14-
hes alas asti. Leikkaa molemmat
puolet viilto viillolta auki levyksi
(kuva 2). Nuiji tasaiseksi kelmun
ldapi. Mausta liha molemmilta
puolilta suolalla ja pippurilla.
Mausta my0s siséfilee.
Hienonna juusto haarukalla ja
leikkaa hedelmit hyvin pieniksi
paloiksi. Sekoita keskeniin ja
mausta siirapilla. Liséé persilja
ja ruokakermaa, kunnes seos on

JAANA KANKAANPAA

Tahtianiksilla koristeltu kookos-riisivanukas tarjoaa vaihto-
ehdon perinteiselle riisipuurolle.

ohuiksi viipaleiksi.
Kierri rullille tarjoiluvadille.
Koristele tillill&.

Joulusilli
8-10 annosta
400 g kevytsuolattua sillifileetid
1/2 (noin 100 g) purjoa
Liemi
11/2 dl vaaleaa glogijuomaa
2 rkl vikiviinaetikkaa
2 rkl sitruunamehua
2 rkl sokeria
2 tl rosepippureita
4-5 tihtianista
Kuumenna liemen ainekset ja

jadhdyti. Huuhtele sillifilee kyl-
mélld vedelld ja valuta. Viipaloi
silli ja leikkaa purjo renkaiksi.
Lado silliviipaleita ja purjoren-
kaita kerroksittain lasipurkkiin.
Kaada péille liemi. Anna maus-
tua jddkaapissa pari paivii.
Kéanna purkki vélilld ylosalaisin,
jotta liemi sekoittuu tasaisesti.

Joulumuikut

8-10 annosta

500 g pikkumuikkuja
1dl ruisjauhoja

1tl hienoa merisuolaa
1/2 tl valkopippuria

notkeaa. Leviti seos fileelevylle,
jitd reunoista parin sentin kaita-
le tdyttaméttd. Ripottele péille
rosmariinin neulasia. Nosta sisi-
filee tdytteen keskelle. Kéérilevy
rullaksi (kuva 3) ja sulje tiiviisti
puuvillalangalla.

Tee umpisolmu ensimmaéisen
kierroksen jilkeen. Kuljeta lan-
kaliharullan alta ja pujota péille
jdéneen langan alitse (kuva 4).
Kiristd tiukalle. Tee sidoksia
parin kolmen sentin vélein. Lo-
puksi kddnni rulla, vedd lanka
aloituskohtaan ja solmi kiinni.

Voitele lihan pinta ruokosoke-
risiirapilla. Paista 225 asteessa,
kunnes pinta on saanut kauniin
ruskean virin, noin 15 minuut-
tia. Tyonné lihaan paistomittari
ja laske uuninlimpo sataan as-
teeseen. Paista, kunnes mittari
ndyttdd 80 astetta, noin kolme
tuntia. Ota paistoliemi talteen
kastiketta varten.

Tarjoa lampiménd kermakas-
tikkeen kanssa. Vati on koris-
teltu kuivatuilla juureslastuilla.
Jos lihaa jé4, niin sen voi tarjota
kylména.

voita paistamiseen
Marinadi

1dlvettd

1dl sdilykepunajuurilienti
2 rkl sokeria

1rkl suolaa

2 laakerinlehted

1/2 rkl katajanmarjoja

2 tl kokonaisia valkopippureita
Pddlle

1 punasipuli

1 pieni etikkapunajuuri

Poista muikuista pii ja vedi
sisdlmykset samalla pois. Pie-
nimpiin kaloihin voi jitt4d pién,
poista kuitenkin kidukset ja
sisdlmykset. Huuhdo ja valuta
muikut hyvin.

Sekoita muovipussissa tai
lautasella suola ja ruisjauhot.
Pyorittele muikut jauhoissa. Su-
lata voi pannulla ja paista kalat
kypsiksi molemmin puolin. Anna
muikkujen jddhtyi. Laita kalat
lakeaan astiaan.

Kiehauta liemen ainekset.
Kaada jadhtyneeni kalojen paél-
le. Lisdé punasipuli ohuina ren-
kaina sekd punajuuri karkeana
raasteena kalojen péille. Anna
tekeytyi seuraavaan paivaan.

Kookos-riisivanukas
10 annosta
2 dlvettd

LASTEN
PUUHANURKKA

Pipareita
koristeeksi
ja lahjaksi

1 paketti valmista pipari-
taikinaa

koristerakeita, nonparelleja
valmista sokerikuorrutetta tai
kotitekoista kuorrutetta, jossa
- 1valkuainen

- 3 dl tomusokeria

- pari tippaa sitruunamehua
(- karamellivirid)

Vatkaa valkuainen vaahdoksi
jasiivil6i joukkoon tomusokeri.
Lis#4 pari tippaa sitruuname-
hua ja sekoita. Vérjia halutes-
sasi karamellivirilld. Lusikoi
seos pakaste- tai pursotinpus-
siin. Leikkaa pussin kulmaan
halutun kokoinen aukko pur-
sottamista varten.

Kaaviloi valmis taikina ja ota
erilaisilla muoteilla pipareita.
Paina pillilld reik, johon voit
pujottaa ripustusnauhan. Pais-
ta 175 asteessa 6-10 minuuttia.
Paksut ja kookkaat piparit vaa-
tivat 12-15 minuuttia. Paistami-
sessa aikuisen apu on tarpeen,
jotta piparit ja sormet eivit
pala.

Koristele jddhtyneeni. Kuor-
rutteella voit kirjoittaa pipariin
nimen tai liimata koristeita.
Anna kuivua hyvin ja pujota
nauhaan.

Aarnin sydanpipari
paatyy aattona
kuusen koristeeksi.

2 dl puuroriisid

11 tdysmaitoa

1 prk (2,5 dl) maustettua ruoka-
sekoitetetta 5% kookos&lime

2 rkl vaaleaa siirappia tai ruoko-
sokerisiirappia

1/2 rkl suolaa

1/2 tl kanelia

Koristeeksi

téhtianiksia

Tarjoiluun

valmista luumu-rusinakeittoa tai
vadelmakeittoa

Kuumenna vesi kiehuvaksi ja
lis#d riisi. Jatka keittamistd kun-
nes riisi on imenyt kaiken veden.
Lisdd joukkoon maito ja kuu-
menna sekoitellen. Anna kiehua
hiljalleen 15 minuuttia koko ajan
sekoittaen, jotta puuro ei pala
pohjaan. Lisdd muut ainekset ja
kuumenna sekoittaen kiehuvak-
si. Peitd kattila kannella ja nosta
levyn viereen. Anna hautua kyp-
siksi lieden lamma&ssé, noin 45
minuuttia. Sekoita ja kuumenna
vield.

Puuro saa jaddd hieman 16y-
siksi, silld jadhtyesséén se vield
hieman vetéytyy. Laita tarjoilu-
kulhoon ja nosta kylméén jadhty-
méin. Tee valmiiksi yksi tai kaksi
pdivid ennen tarjoilua. Koristele
tihtianiksilla.

ANNELI PESSALA




