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HELLAN KULMILTA

Ranskanperuna
on jouluruokaa

Sanatkin maistuvat. “Joulu” maistuu lampimélle, pehmeélle
jamakealle, mutta ”jouluruoka” ylldttden ei. Paitsi minulle.
Maistan vaikka juhannuksena mielesséni paistuvan kinkun
jaihanan imelén (ditini tekemin) peruna- jalanttulaatikon,
kirpednkermaisen rosollikastikkeen, sinappisillin, (itse
leipomani) rusinalimpun ja (HK:n) kostean maksapasteijan.

Kokonaisuus huuhdellaan julmustilla, jonka keksin
Prismastamme pari vuotta sitten. Se on jotakin kaljan, siman
ja omenalimpparin vililtd ja siis makeaa.

Lapsille jouluruuat ovat yhti tuskaa riisipuuroa, luumu-
rahkaa ja savulohta lukuun ottamatta. Niinp4 keskustelum-
me jouluaterialla on typistynyt vuosien mittaan jokseenkin
yksipuoliseksi: ?Onko pakko? En tykki4. Than vihén. En
haluu.”

”On pakko. Ota pieni nokare. Maista edes. Aiti haluu.”

Joka joulu sama sanat. Eikd meill4 tarjota lipedkalaa tai
veripalttua.

Eréénd jouluna - ollessani vield jaksava, kekseliis ja
lasten parasta ajatteleva rento yksinhuoltaja - p#itin, ettd
nyt riittd4 vinkuminen. Jos nien jouluvaivaa, en kuuntele
valitusta.

Kukaan ei edes tied4, mitd meilld sy6déén, joten syo-
dddnpi kerrankin hyvin. Sité paitsi: vaikka perinteité pitda
opettaa, vatsakin tiytyy tiyttaa.

Jérkeilin, ettd koska joulu on lasten juhla ja silloin kuuluu
herkutella ja saa syodé yolldkin, ei voi olla niin, ettd kolme
neljistd yokkiilee juhlapiivin nélkdisind ja tiyttdd kupunsa
suklaalla. Jokainen saakoon lempiruokaansa. Vietimmehén
ilon emmeké ahdistuksen juhlaa.

Niinp&: “Pikku piltit, mité haluaisitte sy6dé jouluna?”

”Nakkeja, ranskalaisia ja lihapullia! Ja kokista!”

Niin tehtiin. Mini sain lanttulaatikkoni ja lapset vatsansa
tayteen.

Lapset ovat tésti hitusen kasvaneet (jouluruuista huoli-
matta), ja palasin perinteisiin. T4n4 jouluaattona séimme
sitd, mitd suomalaiset
ovat aina syOneet ja

Saarioisten didit niin EJA "
hellasti hauduttelevat. MANSIKKAMAKI
Mutta Joulup&ivini

oli jo tarjolla lihapul-

liakin. Joulusta jii eija.mansikkamaki@
hyvi maku. mta.fi

Monipuolisest
sillista ja silakasta

Ruotsalainen kokki Fredrik Eriksson esittelee kerrassaan
mainion valikoiman maukkaita silli- ja silakkareseptejéin.

Téytyy sanoa, ettd sillinvalmistuksen ruotsalaiset tosiaan
osaavat. Ja silakka on meille Itimeren rantojen asukkaille
yhteinen asia.

Maustettujen sillien resepteissiiin ruotsalaiset usein
lihtevit liikkeelle sokeri-etikkaliemeen s#il6tysti sillistd,
jota sitten jalostetaan erilaisilla makuliemill&.

Eriksson antaa ohjeen seki s&ilotyn sillin perusliemeen
ettd hiukan makeampaan versioon. Liikkeelle voi ldhted
joko voimakassuolaisesta tynnyrisillisti tai kevytsuolatusta
sillistd. Jalostetuista maustesilleisti kirjan ohjeista pitdd
mainita tanskalainen currysilli, joka on heille vilttimiton
voileipdaines.

Suolasilli taipuu Erikssonin ohjeissa liotettuna myos
lampimiin ruokiin, joita hyvinkin kannattaa kokeilla.

Silakoille Eriksson antaa samantapaisen etikka-suolalie-
men, jossa suomalaisetkin silakkansa graavaavat. Perus-
kisittelyn jilkeen silakat voi vallan hyvin maustaa jollain
Erikssonin suosittelemalla yhdistelmalla.

Peratuista silakoista syntyy kirjan ohjeilla paitsi paistet-
tuja, myos esimerkiksi
salaatin lisuketta.

Fredrik Erikssonin
kirjasta kannattaa
katsastaa vinkkeji, kun
haluaa monipuolistaa
sillin ja silakan kiytto4.
Uudenvuoden poy-
tddnkin 16ytyy kelpo
tarjottavaa.

MAIKKI KULMALA

Fredrik Eriksson: Sillid ja

sillakkaa. Perinteiseen
tapaan ja uusin vivahtein.
128 sivua. Tammt.

SILLTE Ja R
SILLIA JA S1UAKkaa

Omena palvassa
ehkaisee tauteja

Omena piivissd ehkéisee syddnvaivoja, kertoo brittitut-
kimus. Tutkimuksen tuloksista kerrotaan suomalaisen
ladkériseuran Duodecimin verkkosivulla.

Brittitutkijat halusivat selvittis, miten paljon sydénsai-
rauksista johtuvat kuolemat vihentyisivit, jos kaikki yli
50-vuotiaat britit sdisivit omenan tai statiinildsikkeen joka
péiva.

Tutkimuksen mukaan 8 500 brittif sdfistyisi vuosittain
sydidntaudeista johtuvalta kuolemalta sydmélld omenan
paivittdin. Paivittdin statiineja syomailli estyisi puolestaan
9400 syddntautikuolemaa.

Vaikka statiinit ovat hieman tehokkaampia, omenat
olisivat koko viestén hoitamiseen otollisempia, silld ne
ehkiisevit myos syopii ja
monia muita sairauksia.

Tulostensa perusteella
tutkijat pitdvit seka
omenia etti statiineja hy-
vin ja halpoina keinoina
ehkéisti sydidnsairauksia
janiistéd aiheutuvia kuole-
mia. Terveiden aikuisten
kohdalla omenat voittavat
statiinit.

Tutkimus julkaistiin
British Medical Journalin
joulunumerossa.

TARJA HALLA

Tutkimuksen mukaan
omena suojaa
sydansairauksilta.
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Jude

Meksikolainen
keitti6 tarjoaa
mausteisia ruokia
vuodenvaihteen
juhlintaan.

Tortillat ja chili ovat meksiko-
laisen ruuan perusta. Tex-mex-
ruuat ovat helppoja vierastar-
jottavia. Useimmat syddddn
isoon lautasliinaan ké&rittyni
sormin, joten tiskifkédén ei juuri
synny.

Tyypillisti tex-mexille on tor-
tillojen, tacojen ja maissilastu-
jen kiytté maukkaiden ja tulis-
ten ruokien "tarjoilualustoina”.
Chili- ja tacomausteseokset,
tuoreet tai kuivatut chilit ja
siilykejalapenot ovat tyypillisid
mausteita.

Ruuissa kéytetdén paljon jau-
helihaa ja suikaloitua naudan,
porsaan, broilerin tai kalkkunan
lihaa seké papuja ja kasviksia.
Hapankermavalmisteet ja juus-
tot pehmentdvit mausteisia
ruokia.

Suklaajuoma on meksiko-
laista perua sekin. Vaniljainen
kermavaahtokruunu tdydentii
muodikkaan juoman.

Maissi-kookoskeitto
6-8 annosta

400 g pakastemaissia
1sipuli

2 valkosipulin kyntti

1tl kurkumaa

7 dl vettd
1kasvisliemikuutio

1/2 tl mustapippuria

1prk (2,5 dl) ruokakermaa
(ruoka cocos&lime)

4-5 palaa aurinkokuivattua
tomaattia

(suolaa)

persiljasilppua

Kuullota kattilassa rasvassa
maissi, sipulitja kurkuma. Lisdd
joukkoon vesi ja kasvisliemi-
kuutio.

Keitd kypséksi ja soseuta
sauvasekoittimella tai monitoi-
mikoneessa. Siiviloi halutessasi.

Lisdd joukkoon ruoka
cocos&lime. Ohenna tarvittaes-
sa vedelld. Mausta. Viimeistele
aurinkokuivatuilla tomaateilla
ja persiljalla.

Tarjoa alkukeitoksi leivin
kanssa. Voit tarjota keiton myos
isosta koverretusta simpylésta.

Vinkki: Liséi keittoon 1/2 dl
kookoshiutaleita, jos pidit eri-
tyisesti kookoksen mausta.

Porkkanasampylét

10 kpl

5 dl maitoa

1pala (50 g) hiivaa

1tl suolaa

1rkl siirappia

2 (150 g) porkkanaa raastettuna
2 dl kauraleseiti

3 dl hiivaleipdvehngjauhoja
n.71/2 dl vehnijauhoja

50 g voita

TERVETULOA
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Limedrinkki

2 annosta
1/2 limettid
tuoreita mintunlehtii
2 tl vaaleaa siirappia tai
hunajaa
1prk (3,3 dD) limettilimonaadia
(Lemona)
jaitd
Koristeeksi
karambolaviipaleita

Laita limetinlohkoja ja muu-
tama mintunlehti lasin pohjalle.
Valuta péélle vaaleaa siirappia
tai hunajaa. Anna maustua het-
ki. Jaa laseihin limettilimonaa-
di. Lisdd muutama jadkuutio ja
koristeeksi viipale karambola-
hedelmaai.

Tahtisade ja limedrinkki
juhlistavat vuoden
vaihtumista.

Ot
OC

UL

-

(usta
en |uhlassa

JAANA KANKAANPAA

L 2

Kauniin vihrea guacamole on hyva lisake juustoquesadillakolmioille.

Koverra iso sampyla ontoksi. Kayta sampylan kuorta maissi-
kookoskeiton syotavana tarjoiluastiana.

Liuota hiiva kiddenlimpéi-
seen porkkanaraaste-maitose-
okseen. Sekoita joukkoon suola,
siirappi, leseet, hiivaleipdveh-
n#jauhot ja osa vehnijauhois-
ta. Lisdd pehmei voi ja alusta
lopuilla vehn#jauhoilla pehmei
taikina.

Kohota ja jaa leivo taikinasta
isoja simpyl6itd 10 tai pienem-
pid noin 20. Kohota liinan alla.
Paista 225 asteessa 12-14 mi-
nuuttia.

Juustoquesadillat
15 palaa
6 kpl vehnitortilloja
noin 300 g cheddar-juustoa
Pannulle voita
Raasta juusto karkeaksi. Sula-
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RUOKAMATKA
MAAILMALLE

Uuden Vuoden

vastaanotto
Limedrinkki

Maissi-kookoskeitto
Porkkanasampyla

Juusto- tai
kinkkuguesadilla
Guacamole
Broilerifajita

Meksikolainen
suklaakahvi

tavoi pannulla ja anna ruskistua
kevyesti. Laita tortilla pannulle
ja levitd péille juustoraastetta
vajaa desi. Nosta toinen tortilla-
levy péille. Kuumenna hetki ja
kddnna. Anna ruskistua kevyes-
ti. Leikkaa kolmioiksi ja tarjoa
guacamolen kanssa.

Guacamole

10-12 annosta

3-4 kypsid avokadoa
2-3 rkl limetti-

tai sitruunamehua
1valkosipulin kynsi

1 pieni mieto chilipalko
1/2 tl suolaa ja sokeria
1/4 tl mustapippuria
rouhittuna

Irrota avokadon hedelmiliha
ja hienonna se karkeasti haaru-
kalla limetti- tai sitruunamehun
kanssa (ettei avokadon viri
tummu). Lisédé hienoksi silputut
valkosipuli ja chili sekd muut
mausteet. Sekoita ja tarkista
maku.

Anna maustua jddkaapissa
ennen tarjoilua. Notkista seosta
tarvittaessa maidolla tai maus-
tetulla ruokakermalla.

Kinkkuquesadilla
10-12 palaa

1prk (200 g) raejuustoa
1 pieni punainen paprika

2-3 kinkkuviipaletta

2 valkosipulin kyntti
hieman suolaa, pippuria
cheddar-juustoa viipaleina
4 vehnitortillaa

Pannulle voita

Sekoita valutettuun raejuus-
toon hienonnettu paprika ja
kinkku. Mausta seos. Hoylda
juustosta reilusti viipaleita.
Kuumenna voi pannulla.

Nosta toinen tortilla pannul-
le. Lado sille juustoviipaleita.
Levitd péiille raejuustoseos.
Lado téiytteen péille juustoa ja
nosta toinen tortilla paille. Pais-
ta 2-3 minuuttia.

Kddnnd quesadilla esimer-
kiksi kattilankannen avulla ja
paista toiselta puolelta. Siirrd
lautaselle ja leikkaa 4-6 palaan.
Tarjoa lampiména.

Broilerifajita

8 annosta

2 pkt (16 kpl) valmiita
vehnitortilloja

Tayte

600 g broilerin rintafileeti
2 rkl voita

1rkl tacomausteseosta
2-3 valkosipulin kyntti

2 sipulia

2 ruukkua jddsalaattia

6 kypsdd tomaattia

2 prk kermaviilid

1tlk valmista salsakastiketta
100 g cheddar-juustoa

Suikaloi broileri ja ruskista
voissa. Mausta tacomaustese-
oksella javalkosipulilla. Haudu-
ta kypsiksi. Jadhdytd. Leikkaa
sipuli pieniksi kuutioiksi, sui-
kaloi salaatti ja juusto ja lohko
tomaatit.

Asettele ainekset ryhmittdin
isolle vadille. Kaada salsa ja
kermaviili tarjolle pieniin kul-
hoihin. Tarjoa ainekset limmi-
tettyjen tortillojen kanssa.

Laita haluamiasi tiytteitd ja
kastikkeita tortillan p#élle. Rul-
laa téytteet tortillan sisdén. Tai
taita taskuksi ja kiepauta lautas-
liina ympérille. Ndin syominen
onnistuu suoraan kédests.

Meksikolainen suklaakahvi
6 annosta

4 dl tummapaahtoista
kahvijuomaa

2 rkl kaakaojauhetta

100 g tummaa suklaata

4 dl kevytmaitoa

sokeria maun mukaan

Pddlle

1dl kuohukermaa

2 tl vaniljasokeria
suklaaraastetta, kaakaojauhetta

Kaada kuuma kahvi kattilaan.
Vatkaa joukkoon kaakaojauhe.
Lis#4 paloiteltu suklaa ja sekoi-
ta, kunnes se sulaa. Lisdi maito
jakuumenna kiehuvaksi. Kaada
juoma korkeisiin limmonkesté-
viin laseihin tai mukeihin.

Vaahdota kerma ja mausta se
vaniljasokerilla. Lusikoi vaahto
juomien péille.

Raasta koristeeksi suklaata
tai ripota hiukan kaakaojauhet-
ta.

ANNELI PESSALA

AVOKADO

Etela-Meksikossa avokadoa
on sy0ty iat ja ajat, mutta

Kuori on nahkamainen,
kiiltava tai rosoinen, eika sita
syoda.

Vari vaihtelee kaikissa
vihredn savyissa, vaaleasta
l8hes mustan vihreaan.

Kun kanta irtoaa helposti

ja sen alta nakyy vihreas,
avokado on kypsa. Silloin myds
pinta antaa hiukan periksi
painettaessa.

Kotona kypsymista
nopeuttaa, kun laitat omenan
tai banaanin samaan pussiin
paivaksi tai kahdeksi.
Hedelmien erittama etyleeni

Euroopassa vasta 1goo-luvulla.

Keskiamerikkalainen hedelma

nopeuttaa kypsymista.
Samaan perustuu neuvo
kaaraista avokado alumiini-
folioon ja pitdad 10 minuuttia
100-asteisessa uunissa.
Kypsa hedelmaliha on
pehmeéan kermamaista,
maultaan mietoa.

Sisus tummuu helposti,
sitruunamehu ja avokadon
oma kivi estavat
tummumista.

Jos et syo kerralla koko
hedelmas, niin sdilyta rasiassa
kivinen puoli 10-14 asteessa.
Sopii kylmiin ruokiin, syd
taytettyna, viipaloi leivan
paalle, soseuta tahnaksi

tai kastikkeeksi.

SANASTOA

Guacamolesta
wrapiin

Tex-mex: yhdysvaltalaista
ruokaa, joka on saanut
vaikutteita meksikolaisesta
keittitsta

Guacamole: avokadososet-
ta, joka on maustettu sit-
ruuna-

tai limettimehulla. Joukkoon
lisatdan tomaattia, sipulia ja
tuoretta korianteria. Kayte-
taan dippind ja kastikkeena
Tortilla: vehnasta tai
maissista valmistettu ohut
leipd, joka alkuaan paistettiin
kuuman kiven syrjalla
Burrito: taytetty tortilla
Enchilada: juustolla
kuorrutettu, t8ytetty tortilla
Fajita: ruokailija itse tayttaa
tortillansa

Quesadilla: nopeasti
pannulla paistettu, taytetty
tortilla

Wrap: isokokoisesta
tortillasta taytetty ja
kaaritty "tasku”

Taco: useimmiten maissista
tehty kuori, jonka voi tayttaa
maun mukaan vaikkapa lihal-
la tai kasviksilla

Salsa: tomaatista, sipuleista,
paprikoista ja mausteista
valmistettu kastike




