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HELLAN KULMILTA

Pakastinta poskeen

Jahah. Puskat pukkaavat uutta sy6tavid, mutta entisetkin
marjat makaavat viel4 pakastimessa.

Pakkasen tyhjennysurakka aloitettiin meilld kyll jo heti
sen téytyttyd viime syksynd, mutta néin satokauden kaatuessa
péélle myos anopit ovat péittineet tyhjentdi pakastimensa
meille.

”Ainahan sité lapsiperheessd menee, teitdhén on kahdek-
san.”

Niin on, ja nirsoja kaikki. Paitsi min4 ja mies.

Mutta lapset: mustikat menevét parhaiten piirakkana,
mutta marjoja uppoaa torttuun niin vihén, etté voi ja sokeri
kumoavat toivotut terveysvaikutukset.

Vatuista saisi taivaallisen hyvii rahkaa ja limminti kiisse-
lid, mutta “niissi on siemenii”.

Mansikat ovat 16tkojd, puolukat happamia ja sienet - en
viitsi kertoakaan.

Epiluulot ditipuolta kohtaan eivit laannu.

”Soisittekd vispipuuroa? Meilld on puolukoita.”

”Maistuuko se puolukalta? Sitten en syo.”

Ei olisi pitdnyt mainita niitd puolukoita, sill 1immin, vas-
tavatkattu vispipuuro on ihanan vaaleanpunaista, samettisen
pehmeii ja makeaa, eiké se maistu puolukalta.

Kiisselit onneksi uppoavat ja osa porukasta on mieltynyt
maustamattomaan jugurttiin sulatettujen marjojen kanssa.
Hurraa!

Kitevimpi eménti keittdisi marjoista mehua, mutta en
min4.

Sitten ne sienet. En arvannut, miké riesa siit4 tulisi, kun
koénysimme anopin peréssi salaisilla sienimailla monena
viikonloppuna viime syyskuussa. Pikkuneideilldkin oli eviit
jakorit ja oikein lystig, ja tuloksensa toistasataa litraa (!)
suppilovahveroita. Kaikki iloitsivat saaliista.

Mutta ajomatka kotiin muutti sienet ja lapset. Lautasella
nihtiin enid epéilyttivii limaklontteji ja niiden piilopaikkoja
etsittiin tarkasti perunoiden alta.

Mutta mini en piilota, vaan olen tehnyt ihan rehellisesti
sienipiirakoita, sienirisottoa, sienikeittoa, sienimuhennosta,
sienikastiketta ja sienivaikkamité — meille aikuisille.

Nyt keksin, etti sienisoosi
sopii uusien perunoiden
kaveriksi ja korvaa hyvin
korvasienet. Pakastin
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KIRJAT

Portti suklaan
maailmaan

Elisabeth Johanssonin
Suklaata-kirja on todel-
linen suklaanystévin
kultakaivos, silld kirjan
kansien viliin on tuhdin
suklaatietopaketin liséksi
mahdutettu satakunta
reseptid, joista suurim-
man osan voi valmistaa
my6s raaka-suklaasta,
tuosta timén hetken
trendiherkusta.

Perinteisten mokka-
palojen, mutakakkujen
jasuklaamoussejen
liséksi tarjolla on hieman
erilaisempia suklaasta
valmistettuja herkkuja.

Miltd kuulostaisi
esimerkiksi kaakaoinen
ruisleipé tai suklaasala-
mi? Nimestdin huolimatta suklaasalamilla ei ole ulkomuoto-
aan lukuun ottamatta mitdin tekemistd makkaran kanssa.

Maininnan arvoista on, ett# jotkut kirjan ohjeista ovat
vegaaneillekin sopivia.

Vaikka ei omistaisikaan mitdin erikoisia leivontavilineits,
saati hallitsisi suklaan temperoinnin jaloa taitoa - joka
kylldkin opetetaan kirjan alussa -, 16ytyy kirjasta monia
toteuttamiskelpoisia ohjeita. Joissakin ohjeissa ainelistalla
on niin tavallisia tuotteita, ettd kauppaankaan ei vilttimatta
tarvitse lihted leivontakirpédsen purressa.

Yksi asia on kuitenkin varmaa: mikéli ei liiemmin piittaa
suklaasta, ei kannata vilkaista timén kirjan suuntaan. ”Terve-
tuloa maanpaiélliseen suklaaparisiin” toivotetaan kirjan
takakansitekstissi, ja se eittdmétté pitdd paikkaansa.

ANNIINA KESO
Elisabeth Johansson: Suklaata. 256 sivua. WSOY.

Metsan kautta
kauhan varteen

Ravintoloitsija ja
keittibmestari Jouni
Toivanen on hurahtanut
villiyrtteihin ja kayttaa
niitd myos ravintoloiden-
sa ruokalistoilla. Timin
kokemuksen turvin mies
on koonnut kansien viliin
kymmenii suomalai-
sesta luonnosta 16ytyvid
villiyrtteji seki resepteji,
joissa niitd voi hyodynt4a.

Lakritsikrokanttisuklaan
valmistus onnistuu kotonakin.

Yrtit on jaoteltu
irjan sivuille sen mukaan,
mihin vuoden-
aikaan niisti voi nauttia.  Mznty on katajaisen kansan
Liséksi jokaisen yrtin oma rosmariini.

kohdalla on kuvan ohella
tunnistusohjeita ja vinkkeji, millaisesta paikasta kasvia
kannattaa lihted etsim#én.

Jokaisen yrtin kohdalla on my6s sesonkitaulukko, josta voi
helposti katsoa, milloin kasvi on parhaimmillaan.

Kirjan resepteilld on tarkoitus saada aikaan yksinkertaista
mutta viimeisteltyi viikonloppuruokaa, niin suolaista kuin
makeaa. Tést#d huolimatta iso osa resepteisti on niin nopeita,
ettd niistd on arkiruuaksikin.

Mikili onnistuu karistamaan ennakkoluulot voikukasta,
ménnysté tai jattipalsamista omalla lautasellaan, Toivasen
ohjeilla syntyy varmasti maittavaa ja hieman erilaista
ruokaa.

ANNIINA KESO
Jount Tovanen: Viettelevat villiyrtit -
luonnon herkkuja arkeen ja juhlaan. 255 sivua. Teos.

Kampelan sesonki alkaa

Kampelan hieno maku kaipaa ympérilleen
jotain jokapdiviisesti poikkeavaa.

Jos néet kalatiskisséd kotimaista

kampelaa, on aika valmistaa romanttinen
ylldtysillallinen kahdelle tai kutsua ystévia
maistamaan ranskalaista kalasoppaa.

Kampelan makuun voi pééstd
ympiri vuoden, jos ostaa viljel-
tyéd piikki- tai punakampelaa.
WWPF:n kalaoppaan suosituksis-
sa se on saanut keltaisen valon ja
MSC-merkilléd varustettuna jopa
vihreén valon.

Suosikaamme silti kotimais-
ta kalaa, jos sitd vain on saata-
villa.

Kampelan liha kypsyy nopeas-
ti ja on haurasta. Késittele koko-
naista kypséi kalaa varoen, jotta
sen komea ulkon#ko olisi tarjolle
pantaessa edukseen.

Voin maku sopii kampelaan
erityisen hyvin ja siksi sitd on
usein kampelaresepteissd. Mar-
gariini tai rypsidljy ei maistu
yhti hyvilta.

Yksinkertaisimmillaan kam-
pelan voi vain keittdd uunissa,
mutta halutessaan siité saa juh-
lavaa vierastarjottavaa.

Uunissa keitetty kampela
4:lle
1-1 14 kg kampelaa

Perkaa kampelat ja pane ne
uunipannulle tumma puoli ylos-
piin. Sen enempéi suolaa kuin
nestettikiin ei tarvita.

Tyonné pannu 100-asteiseen
uuniin ja anna kalan kypsyé
45-60 minuuttia tai kunnes kala
on kypsii.

Ota pannu uunista. Irrotanah-
kaveitsen terdn ympéri rullaten.

Tarjoa kalan kanssa voisulaa
tai esimerkiksi hollanninkas-
tiketta. Anna kunkin sy6jin
maustaa kala suolalla vasta
pOydéssi.

Uunikampela

salvian ja sipulin kera

2:lle

2 pientd kampelaa tai 1 iso,
puhdistettuna

50 g voita sulatettuna
merisuolaa, mustapippuria

1 punasipuli, puolitettuna ja
ohueksi viipaloituna

iso kourallinen salvian lehti&
(112 dl valkoviinid, jos sattuu
olemaan)

kuorittuja manteleita
Kuumenna uuni 220 asteeseen.
Leikkaa veitselld kalan molem-
min puolin viiltoja 3-4 sentin
vilein ja nosta kala isolle uu-
nipannulle. Voitele kala sitten
voisulalla ja mausta suolalla ja
pippurilla.

Paista liedelli lopussa voisu-
lassa sipulia ja salviaa muuta-
man minuutin. Sekoita jatkuvas-
ti, kunnes salviat alkavat saada
vihén virid. Lusikoi seos kalan
péille ja kaada halutessasi viinia
uunipannulle. Paista noin 15 mi-
nuuttia.

Tarjolle laittaessasi valele ka-
laauunipannulla olevalla liemel-
14 ja ripottele piille manteleita,
jotka olet paistanut pannulla ja
maustanut suolalla.
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Normandialainen
bouillabaisse

4-6:lle

noin kilon verran kokonaista
kampelaa, puhdistettuna

50 g voita

100 g paloiteltuja herkkusienid
2 rkl calvadosta tai brandyd
1tl sahramia, morttelissa
hienonnettuna ja keitetyssi
vesitilkassa liotettuna

215 dl kuivaa siiderid

1, 1 kalalientd

1kg eldvii sinisimpukoita,
puhtaaksi harjattuna ja parrat
poistettuna

1rkl vehnéjauhoja ja 1 rkl voita
tahnaksi sekoitettuna

2 rkl ranskankermaa

suolaa ja pippuria

1rkl tuoreita timjaminlehti&

Fileoi kampelat tai jitd koko-
naisiksi, riippuen kalojen koosta
ja vieraiden kalanruotimistai-
doista. Jos olet epidvarma, voit
aina pyytéa kalakauppiasta file-
oimaan kalat.

Sulata voi isossa kattilassa ja
paista sienid miedolla liammoll4,
kunnes niist# alkaa irrota nestet-
td ja ne alkavat sihistd. Tyonni
sienet reunaan ja liséd kalanpa-
lat. Paista kalat vaaleanruskeiksi.

Kaada kalan péille calvados
tai brandy ja sytytd alkoholi tu-
litikulla. Odota, kunnes liekki
sammuu. Lisd4 sahrami liuotus-
vesineen, siideri ja kalaliemi.

Kuumenna kiehuvaksi, asette-
le simpukat kalan péélle ja peitéd
kannella noin viideksi minuu-
tiksi.

Simpukoiden kuoret avautu-
vat hoyryssi (heitd pois kiinni
pysyneet simpukat). Nostele
kalat ja simpukat syville keitto-
lautasille.

Kuumenna liemi uudestaan ja
sekoita liemeen voi-vehnéjauho-
seos, anna kuplia 3-4 minuuttia
sekoittaen, kunnes liemi vihin
sakenee. Sekoita joukkoon rans-
kankerma seki suolaa ja pip-
puria maun mukaan. Kiehauta
vield ja lisdd lopuksi timjami.
Kauho kermaista lientd kalan
paille lautasille.

Sitruunakampelaa foliossa
4:lle

n. 600 g kampelafileitéd

/2 tl suolaa

pala varhaiskaalia

2 porkkanaa

2-3 sipulia

1sitruuna

2 valkosipulinkynttd

n. 14 dl mustia oliiveja

Puhdista tunkkainen
termoskannu raikkaaksi

Kesdaikana termoskannuilla
on paljon kidyttod. Niitd ote-
taan mukaan retkelle, rannalle,
puistokonserttiin ja puutarha-
palstalle. Kuumilla tai kylmilla
juomilla tiytettyjd kannuja tar-
vitaan kotipihan kahvipoydéssa
jariippumaton vieressi.

Yo6ksi tai useammaksi kan-
nuun jiddnyt vanha kahvi on
ikévi ylldtys, kun pitéisi saada
vasta suodatettu kahvi mukaan.

Yritetddnpéd siis muistaa
puhdistaa kannut heti kéy-
ton jilkeen kunnolla, pelkki
huuhtominen vesihanan alla ei
poista kahvin rasvaa kannusta.

Tarkista termoskannusi
rakenne, kaikkia malleja ei
nimittdin voi upottaa poh-
jasta veteen. Kannun korkki
voi koostua useasta osasta, ja
vililld se kannattaa purkaa ja
puhdistaa sisiltdkin.

Tunkkaisen hajuinen termos-
kannu puhdistuu, kun téytét sen
kuumalla vedelli ja lisdét kaksi
ruokalusikallista ruokasoo-
daa. Anna sekoituksen seistd
muutama tunti. Pese kannu ja
huuhtele.

Sisdltd tummunut terdksinen
termoskannu kirkastuu, kun ri-
pottelet kannuun véhéin valko-
pyvykille tarkoitettua pesupul-
veria. Tidytd kannu kiehuvalla
vedelld ja anna vaikuttaa hetki.

Punasipuli, salvia ja voi maustavat kampelan.

viipaleina
n. 14 dl vihreiti oliiveja
viipaleina
2-3 rkl kapriksia
n. 1kl 6ljyi
mustapippurirouhetta
alumiinifoliota

Levitd kalafileet leikkuulau-

Muista puhdistaa termoskannu joka kayton jalkeen, jotta
kahvin ja teen maku pysyy virheettémana.

Pese kannu lopuksi astianpesu-
aineella.

Kisittelyn jédlkeen termarisi
on kuin uusi.

Jos pinttynyt ja karstainen
kahvitermarisi ei milldin mei-

naa puhdistua, kokeile vield
yllatyskikkaa eli kuumaa mai-
toa. Kaada kiehuvan kuumaa
maitoa kannuun, sulje ja ravis-
tele. Pitéisi toimia pahoissakin
tapauksissa.

dalle ja ripottele niille suola ja
pippuri. Suikaloi kaali, porkka-
nat ja sipulit. Leikkaa foliosta
neljé isoa palaa ja taita kalat kak-
sinkerroin. Jaa kasvissuikaleet
folioille. J&td sipulista hiukan
kalojen pinnalle laitettavaksi.
Pese sitruuna hyvin kuumalla

vedelld. Viipaloi sitruuna ja laita
kasvisten péille 1-2 sitruuna-
viipaletta. Rullaa kampelafileet
rulliksi ja jaa ne sitruunaviipa-
leiden péille.

Viipaloi valkosipulit. Ripotte-
le kampelarullille valkosipulit,
loppu sipuli, kaprikset ja oliivit.

JAANA KANKAANPAA

Lorauta péille 6ljy4 ja ripottele
pinnalle hiukan mustapippuria.
Sulje foliot nyyteiksi ja nosta
grilliin. Kypsenni miedolla 1dm-
molld noin 15 minuuttia. Voit
myos kypsentéé nyytit uunipan-
nulla150 asteessa 15-20 minuut-
tia. MARIA KING

VINKIT

Kaiken pakastamisen ja hilloa-
misen keskelld muistetaan sydda
joka paiva tuoreita marjoja ihan
sellaisenaan.

ripottele marjoja salaatteihin
muiden kasvisten joukkoon.
Dippaa mansikoita sulatettuun
tummaan suklaaseen tai
vaihteeksi valkosuklaaseen.

marjojen kanssa, kokeile vaikka
mansikoille sitruunarahkaa ja
vadelmille vaniljarahkaa. Pensas-
mustikoille sopii metsémarja- tai
valkosuklaa-limerahka.

kermavaahtoa ja marengin paloja

Kotimaisia vadelmia voi
syoda ilman kypsentamista.

Jalkiruokien ja vélipalojen lisaksi

Myos maustetut rahkat sopivat

Englantilaiseen kesdherkkuun,
Eton messiin, sekoitetaan marjoja,

Marjoja monella tapaa

i

Makuparina mansikka ja sitruunarahka.




