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Perjantaina 20. joulukuuta 2013

HELLAN KULMILLA

Ohrapuuroa
senolla pitaa

Niin joulun alla monissa perheissi kdydéén kiivaita
keskusteluja, mitd jouluun vélttiméttd kuuluu. On erimie-
lisyytté niin laatikoista kuin hoysteistikin, ja tietysti myos
puurosta.

Meilld puurokiistat padttyivit vuosia sitten, kun hankin
ldhes viisilitraisen haudutuskattilan. Sen jilkeen vaihtoeh-
tona on ollut vain ja ainoastaan kokonaisista ohraryyneistd
tdysmaitoon hitaasti hauduttaen keitetty perinteinen
ohrapuuro.

Kuulemma jo aikoinaan isoditini oli periaatteen nainen,
eik# hin hyviksynyt joulupuuroksi kuin ohrapuuron.
Senaikaisilla keittomenetelmilld urakka oli melkoinen,
varsinkin kun tietd4, kuinka helppoa on polttaa ohrapuuro
pohjaan. Ehképé puurokattila vietiinkin karjakeittion
kiehuvaan vesipataan ja hauduteltiin siini.

Nykyinen joulupuuron keittiminen on helppoa kuin
heininteko. Tarvitaan vain runsaasti aikaa, sellaiset 5-6
tuntia, jotta puuroon saadaan kaunis punertava véri.

Ainekset eivit ole monimutkaiset: nelji litraa tdysmai-
toa, kolme desilitraa kokonaisia ohranryynej4, vihén 6ljya
tai voita kattilan sisdreunan voitelemiseen ja varovainen
ripaus suolaa valmiiseen puuroon.

Veden kanssa joulupuuronkeitossa ei lotrata eli ryyneji
ei etukéteen liotella. Puuro saa hautua omia aikojaan
liedelld matalalla lammoll4, kunhan silloin télloin kdy
keitosta sekoittamassa ja lisddméssid mahdollisesti vetti
kattilan vesitilaan.

Tuntien jilkeen puuro on valmista. ”Ryynit on ko lutteen
selkid, onkos n#i jotain erikoisryyneji”, kyseli kerran erés
uusi sukuun tullut puuroa maistellessaan. Eivit olleet,
tavallisista kaupan ryyneisté oli muhinut melkein mantelin
kokoisia pullukoita.

Valmis puuro on hiukan vellimdinen, mutta mielesténi
keitokseen ei kannata kdyttdd enempéaikiin ryyneji, koska
puuro sakenee syontilimpotilaan jadhtyessdin.

Lisukkeena voi kayttaa
kanelia tai sekahedel-
misoppaa tai miti itse ku-
kin parhaaksi joulupuuron
kyytipojaksi mieliikéén.
Siind on meilldkin useita
koulukuntia.

MAIKKI KULMALA

maikki.kulmala@
mta.fi

Filetta juhlaan,
nakkeja arkeen

Atria jirjesti joulukuussa Atria Kulinaari -haastekisan ruoka-
bloggaajille. Sarjoja oli kaksi: juhlahumua ja arjen nautintoja.

Tehtévini oli kehittdd mureasta ulkofileepalasta néyttivi ja
herkullinen annos juhlatarjoiluun. Herkkunakeista piti luoda
kekselids arkiruoka.

Juhlahumua-sarjan voitti Onko nélki? -bloggaaja Joonas
Laakso reseptill4, jossa ulkofilee on liekitetty valkosipulivod-
kalla.

Arjen nautintoja -sarjan voitti Patalintu-bloggaaja Petra
Lehtinen nakki-nuudelikeitolla. Annoksessa on suomalaista
nakit ja kananmuna, ulkomaista inkivéiri ja nuudelit. Varit
ovat tuomariston mukaan upeat ja maku onnistunut. Resepti
on kehitetty koko perheen makuun.

Voittajat saavat tuotepalkintojen liséiksi oman reseptinsi
ravintolakdytt6on. Liekitetty ulkofilee liitetdn ravintola
Graniittilinnan menuun ja nakki-nuudelikeitto ravintola
Puron lounaslistalle.

TARJA HALLA
Onko nalka? http://laaxojnas.blogspot.fi/
Patalintu http://patalintu.blogspot.fi/

KIRJAN KUVITUSTA

Hameen linna on yksi piparkakkutalojen leipojia
innoittanut rakennus.

Eiihan joka leipojan
pipariarkkitehtuuria

Jari ja Sirkkaliisa Jetsonen ovat uudistaneet vuonna 2007
julkaistun Arkkitehtien piparkakkutalot -kirjan.

Kirja on pikkutarkkoja tuloksia haluavien piparkakku-
taloharrastajien aarre. Ohjeita ja osapiirroksia 16ytyy niin
kotoisiin kuin vieraitten maitten taloihinkin.

Arkkitehtuurin tueksi annetaan yksi taikinaresepti, joka
on tekijéiden mukaan seké taikinana riittdvin sitkeits etti
paistettuna sopivan kovaa tyostettiviksi. Eikd piparin perus-
makuja ole taikinasta unohdettu.

Taikina taipuu monimutkaisiin muotoihin, jopa pyo6reiti
torneja siitd on paistettu.

Talojen koristelussa uskotaan piéasiassa sokerikuorruttee-
seen ja suklaaseen. Hyvi niin, silld vaivalla tehtyjd muotoja ei
kannata liialla tilpehoorilli pilata.

Arkkitehtien piparkakkutalot -kirjan ohjeitten toteuttami-
nen vaatii varmaotteista ja viitselifisté leipojaa.

TAméin joulun alla siékin taitaa olla liian kostea isojen
piparkakkutalojen rakentamiseen. Omia rakennelmia voi
kirjan ohjeita seuraillen silti suunnitella.

MAIKKI KULMALA
Jart Jetsonen, Sirkkaliisa Jetsonen: Arkkitehtien piparkakkutalot.
175 swvua. Paasilinna.
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Herkulliset ruokaohjeet kulkeutuvat
maasta toiseen. Ndin myos joulu-

makujen maailmasta ruokineen ja
leivonnaisineen on tullut kaikille yhteinen.

Jouluaatto

Lounas
Riisi- tai ohrapuuro puolukka-
vaahdon kera

Paivakahvi
Kardemummalla maustettu
kahvi

Panettone

Jouluateria

Alkupalat

Silli venaldiseen tapaan
Wasabisilakat

Matitahdet
Roseepippurigraavattu siika
Inkivaarilohi

Mallasleipa, voi

Perunat

Paaruoka

Kalkkuna tai kinkku
Karpalokastike
Bataatti-porkkanalaatikko
Parsakaali-fenkoligratiini
Punajuuriohratto

Vihread salaatti

Jalkiruoka/Iltapala

Hedelmasalaatti

Omista kotoisista aineksista saa
loihdittua uusia makueldmyksis
jouluaterialle.

Kaikki tunnemme graavilo-
hen. Jospa se olisi juhlapdydéssi
inkivéirilld ja tuoreella koriante-
rilla maustettuna. Tai jospa pe-
rinteisen kinkun tilalle paistaisin
kokonaisen kalkkunan.

Joulupuuro

5-6 annosta

111dmminté riisi- tai ohra-
puuroa

Lisdke

3 dl puolukoita

1dl sokeria

1prk (200 g) vaniljarahkaa
2 dl kuohukermaa
Pinnalle puolukoita, kanelia ja
sokeria

Hauduta joulupuuro riisistid
tai ohrasuurimoista.

Survo sulaneet puolukat.
Vaahdota kerma. Sekoita lisik-
keen kaikki ainekset kesken#én.
Tarjoa lampimén puuron kanssa.

Ripottele annoksen paille ko-
konaisia puolukoita ja tai sokeria
sek kanelia.

Inkivaarilohi

8-10 annosta

400 glohifileet

21/2 rkl karkeaa merisuolaa
1rkl sokeria

2 rkl tuoretta inkivéiriraastetta
2 rkllimetin mehua

1/2 ruukkua tuoreita kori-
anterin oksia

Koristeeksi

tuoretta korianteria

Poista lohifileestd ruodot ja
evit. Sekoita mausteet keske-
néén jalevité seos kalan pinnalle.
Laita pinnalle korianterin oksia.
Kiidri leivin- tai voipaperiin.
Pisté paketti vield muovipussiin.
Laita kevyt paino kalan péille.
Anna maustua jadkaapissa pari
vuorokautta.

Pyyhi kalan pinta. Leikkaa
ohuiksi, nahattomiksi viipaleik-
si. Kierrd ruusukkeiksi ja koris-
tele korianterin lehdell&.

Wasabisilakat
8-10 annosta
600 g silakkafileitd
1rkl sitruunamehua
2 tl suolaa
11/2 rkl wasabi- tai piparjuuri-
tahnaa
1rkl sokeria
1prk (150 g) ranskankermaa
1dl purjo- tai ruohosipuli-
silppua
Lado silakkafileet leivinpape-
rin paille nahkapuoli alaspéin.
Mausta sitruunamehulla ja
suolalla. Yhdisti wasabi, sokeri
ja ranskankerma. Levitd seos
fileille. Ripottele péille hienon-
nettu purjo tai ruohosipuli.
Kaédri fileet rullalle. Laita ma-
talaan uunivuokaan. Kypsenni

Joulupiivi
Brunssi
Kahvia, tuorepuristettua
mehua, kananmunia, leipia,
joiden padlle laitetaan edel-
liseltd paivalta jaaneita
alkupalakaloja ja kalkkunaa
Paivallinen
Katkarapu-mangococktail
Kalkkuna tai kinkku
Laatikoita
Perunat

Jalkiruoka

Joulukahvi tai -tee
Jouluhalko

Illalla

Glogi aurapiparin kera

Tapaninpiivi
My6hainen aamupala

Iltapaivalla _
joulutorttukahvit
Paivallinen
Tapanin lipedkala
Madillda maustettu
valkokastike

Vihreat herneet
Perunat

Vihred salaatti

Jalkiruoka
Piparitalo ja joulukahvi/-tee

200 asteessa noin 35 minuuttia.
Tarjoa kylminé alkupaloina pe-
runoiden kanssa.

Matitahdet

Leivo valmiista torttutaikinasta
pienié tdhtitorttuaihioita. Pai-
nele sakarat tiiviisti keskeltd
yhteen, jotta ne pysyviit alhaalla.
Laita jadhtyneen tortun péille
kevyesti vatkattua smetanaa, pu-
nasipulikuutioita, muikun métia
jajauha pippuria pinnalle.

Punajuuriohratto

8 annosta

1kg punajuuria

1 etikkapunajuuri

2 punasipulia

2 rkl voita

1kl 6ljya

4 dl rikottuja ohrasuurimoita
11kasvislientd kuutioista

1/2 rkl suolaa

2 rkl sitruunamehua

1tl mustapippurirouhetta

pari oksaa tuoretta rosmariinia
1dl kapriksia

Pinnalle mustaleima-emmenta-
lista lastuja tai parmesania

Raasta kuoritut punajuuret
sekd sdilykepunajuuri. Hienonna
kuoritut sipulit. Kuumenna voi
ja oljy kattilassa. Lisd4 ohrasuu-
rimot seki sipuli. Kuumenna se-
koittaen minuutin verran. Sekoi-
ta joukkoon punajuuriraasteet.
Lisd4 pienissi erissd kiehuvaa
kasvislienti.

Anna hautua vililld sekoitta-
en kypsiksi, noin puoli tuntia.
Mausta suolalla, sitruunamehul-
la, rosmariinilla ja kapriksilla.

Laita tarjolle ja vedd peru-
nankuorimaveitselld juustosta
pinnalle lastuja.

Taytetty kalkkuna
5-6 kg kalkkuna

50 g voita

2 rkl suolaa

2 tl mustapippuria
liso sitruuna
tuoretta rosmariinia
Tdyte

noin 200 g rypéleitd
2 omenaa lohkoina
1 pussi kuivattuja luumuja
Voiteluun

50 g voita

Jos hankit nyt pakastetun
kalkkunan, jitd se saman tien
sulamaan. Jdinen lintu sulaa
jadkaapissa tai kylmiossi parissa
kolmessa vuorokaudessa. Ota
kalkkuna hyvissé ajoin huoneen-
limp66n ennen paistamista.

Hiero lintu sisdltd ja ulkoa
hienonnetulla rosmariinilla seké
suola-pippuriseoksella. Mausta
sisdltd sitruunamehulla.

Téytd kalkkuna hedelmill4.
Jitd vatsaonteloon hieman tilaa
vesihoyrylle, joka estéd kalkku-
nan kuivumista. Laita sitruunan
puolikas tiytteen tulpaksi.

Kylmét kala-alkupalat on jaettu valmiiksi lautasille. Lohi- ja siikaviipaleet on pyoraytetty yhteen ruusukkeeksi. Lopuksi viela
lammin peruna ja jouluateria voi alkaa.

Kokonainen kalkkuna on juhlapdydan komistus.

Sido puuvillalangalla kalkku-
nan koivet ja siivet siten, ettd ne
ovat tiiviisti kalkkunaa vasten
paiston ajan. Nosta uunipannulle
selkd yléspdin.

Paista uunin alaosassa 150
asteessa. Varaa paistoaikaa noin
tunti kiloa kohti. Valele lintua
usein paistamisen aikana siit ir-
toavalla paistonesteelld. Kddnna
lintu paistoajan lopussa ja sivele
pinta voisulalla.

Nosta lampatila 225 asteeseen
Pistd paksun lihan kohdalta
cocktail-tikulla, jos reifistd tu-
leva neste on kirkasta ja pinta
kauniisti ruskistunut, kalkkuna
on kypsai.

Ota uunista ja peiti foliolla.
Poista sitruuna ja langat. Nosta
tarjolle.

Siiviloi paistoliemi ja suurusta
kastikkeeksi. Mausta karpalo-
hyytel6lla. Tarjoa tiytehedelmit
lisikkeen# sellaisenaan tai so-
seutettuna.

Bataatti-porkkanasose-
laatikko

8-10 annosta

800 g valmista bataattisosetta
500 g valmista porkkanasosetta
1dl korppujauhoja

1prk (3,3 dl) ruokakermaa

1/2 dl siirappia

2 munaa

11/4 tl suolaa

1/4 tl valkopippuria

1/4 tl inkivadrid

1/4 tl pomeranssinkuorta
Pinnalle korppujauhoja

Sekoita kaikki ainekset keske-
nédn. Vatkaa seos sihkovatkai-
mella kuohkeaksi.

Kumoa seos voideltuun uu-
nivuokaan. Ripottele pintaan
korppujauhoja ja painele kuvioi-
ta lusikalla.

Kypsenni laatikkoa 150-astei-
sessa uunissa noin kaksi tuntia.

Katkarapu-mangococktail

8 annosta

2 dl turkkilaista jugurttia

3 rkl mietoa chilikastiketta

1rkl sitruunamehua

300 g kuorittuja katkarapuja
1tlk (425/250 g) sédilykemangoa
1 pieni keri jadvuorisalaattia
tillid

sitruunalohkoja

Sekoita jugurttiin chilikastike
ja sitruunamehu. Anna kastik-
keen maustua jidkaapissa samal-
la, kun valmistat salaatin. Sulata
javaluta katkaravut.

Pese, kuivaa ja revi salaatti.
Kuutioi mango. Jaa ainekset
kerroksittain annosmaljoihin ja
lusikoi péille kastike juuri en-
nen tarjoilua. Koristele tillilld ja
sitruunalohkoilla.

JAANA KANKAANPAA

Joulupdivana istahdetaan pikkunaposteluiden kera
lukemaan. Aava pitaa erityisesti lampimasta glogista ja
aurajuustolla paallystetyista pipareista.

Tapanin lipedkala

5 annosta

1-11/2 kg lipeikalaa
Kastike

25 g voita

2 rkl vehnéjauhoja

3 dl ruokakermaa

1-2 rkl sitruunamehua

2 tl sinappia

1/4 tl valkopippuria

1/2 tl sokeria

41kl (60 g) mitid (muikun, siian
tai kirjolohen)
Tarjoiluun

rouhittua mustapippuria

Kypsenni lipedkala pakkauk-
sen ohjeen mukaan.

Sulata voi kattilassa ja lisdd
vehnéjauhot joukkoon. Sekoita
tasaiseksi. Lisdd ruokakerma.
Anna kiehua muutamia minuut-
teja.

Mausta valmis kastike sitruu-
namehulla, sinapilla, valkopip-
purilla ja sokerilla. Siirré kattila
levylti ja lisd4 méti. Tarjoa lim-
pimén lipedkalan kastikkeena.
Rouhi annoksen piélle hieman
mustapippuria.

ANNELI PESSALA



