00L 66 L6 96 G6 €6 26 06 G8 G.L

69 29 SS

8y 9¢ G¢ 61 €L Ol

L S € 0

Perjantaina 5. joulukuuta 2014

VIIKONVAIHDE

MAASEUDUN TULEVAISUUS

15

HELLAN KULMALLA

Rasvalilli
pannun pohjalla

Jauheliha on kidynyt perheessimme tutuksi parin viime vuo-
den aikana. Se on tuttu, turvallinen ja niin helppo arkiruuan
raaka-aine. )

Lapset tykk#a. Aiti tykk#g, kun lapset syovit hyvin.

Yksi asia aiheuttaa kuitenkin toistuvasti drsytystd jauheli-
haakisitellessé. Nesteen maira.

Meilld kiytetddn padsdintoisesti naudan jauhelihaa, jolta
odottaisin jo kilohinnan puolesta sika-nautaa enemmén.

Mutta miké siiné on, kun heitét sen jauhelihan kuumaan
pannuun, niin parissa minuutissa pannun pohjalle kertyy
lilluva rasvainen neste? Jos nesteen kerii pois ja antaa
jadhtyé, se kovettuu valkoiseksi rasvahyyteloksi.

Aitini epiili, ettd syy on liian hyvissi paistokasarissa,
jonka pinnoite ei vaadi paistorasvaa. En usko, ettd kyse on
pelkéstidn siiti.

Etenkin 17-prosenttista jauhelihaa paistaessa saa rasvalil-
lid kauhoa pannulta tosissaan. Mutta sama ongelma toistuu
useimmiten my6s 10-prosenttisen kanssa.

Epdilen vahvasti, etté kyse on siit4, ettd jauheliha on
kdynyt matkansa varrella pakkasessa. Rasvalillid ei nimittdin
kerry kauhottavaksi asti, jos pannuun péaityy varmasti
pakastamattomasta lihasta jauhettua tavaraa.

Kuluttajana toivoisin, ettd jauhelihapakkauksiin tulisi
merkinti, jos liha on
pakastettu jossain
vaiheessa ennen kulut-
tajan kisiin saapumista.
Tietiisi ainakin varautua
tyhjalld maitotolkilla
paistohommia aloitta-
essaan.

STINAHAASO

stina.haaso@mtu.fi
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JARKKO SIRKIA

3 ' f 4 ' l
Keittiomestarit Isto Tahvanainen ja Pipsa Heismaa

johtavat presidentinlinnan keittiossa lauantai-illan
minuuttiaikataulua.

Linnassa tarjoillaan
kotimaista kalaa

Linnan juhlissa hemmotellaan téni vuonna kutsuvieraita
tdysin modernisoidun keittion antimilla.

”KeskiOssi ovat suomalaiset jarvikalat: Kiantajirven ah-
venet, Vuoksjirven sirjet ja Oulujdrven kuoreet”, paljastaa
keittiomestari Isto Tahvanainen.

Tarjoilujen takana ovat linnan oman henkilokunnan
jatkona muun muassa 70 hovimestaria, 25 tiskaajaa sekéd
yksi luokka Savonia-ammattikorkeakoulusta.

”Hiukan jannityst tuo se, etti keittiété ei ole titd ennen
péisty testaamaan tositoimissa”, tunnustaa keittiémestari
Pipsa Heismaa.

STINA HAASO

Lelivontakisa
tuotti kirjan

Koko Suomi leipoo
-kilpailua on katsottu
kaksi tuotantokautta. Nyt
kilpailijoiden ja tuoma-
reitten resepteistd on
koottu kotileipojien iloksi
myo6s kirja.

Kilpailun kiihke#t
tunnelmat vilittyvét
eri teemojen sivuilla.
Varsinaiset reseptit on
rauhoitettu selkeiksi
kokonaisuuksiksi, mika
on myoOnteistd moneen
muuhun ruuanlaitto-
kilpailuista ja -ohjel-
mista koottuun kirjaan
verrattuna.

Osaava leipoja saa varmasti kirjasta uusia ideoita.

Minua ainakin jo heti alussa ilahduttivat mustikka-
piirakan muunnelmat, jotka kannustavat kokeilemaan
klassikolle uutta kuosia. Mustikoita ja muitakin marjoja on
ohjeissa muutoinkin kiytetty kautta kirjan monipuolisesti.

Toinen hieno kooste vanhan klassikon muunnelmista
ovat tuulihatut, joista kirjassa esitelldén nelji suolaisilla
téytteilld jalostettua makupalaa. Niitd sopii hyodynt4d
esimerkiksi juhlavan kahvitarjoilun antimina. On mukava
huomata, ettd hieman sivuraiteille jd4nyt tuulihattu saa
néin uutta nostetta.

Esilld on monta kilpailussa tehty# nayttivaa tiytekak-
kua. Niisti aloittelevakin leipoja voi hakea ideoita varsin-
kin téytteisiin.

Sivuilta 16ytyy ohjeita niin viipurinrinkeliin kuin
lusikkaleipiinkin. Ensimmaéisen kilpailukauden voitta-
jalta on mukana muun muassa mehevien kanelipullien
ohje. Siitd vaan kokeilemaan kaikki muutkin leivonnasta
innostuneet.

MAIKKI KULMALA
Koko Suomt leipoo. Toimitus: Jennt Salminen ja Elina Turunen,
kuvat: Maru Lemmetty. 153 stvua. WSOY.

Joulu tuoksuu |0 kelttiossa

Ilmassa leijuva kanelin, inkivéérin ja
neilikan tuoksu kertoo, etti nyt leivotaan.
Pipareille tyypilliset aromit tuovat kotiin
odotuksen tunnetta ja jouluista tunnelmaa.

Kuivatut hedelmit, mausteet
seki siirapit maistuvat joulul-
le. Taatelipaketti on hankittu
vuosikymmenien ajan joulun
suosituimman maustekakun val-
mistusta varten.

Téani jouluna tuo klassikko saa
pinnalleen kookoksen makuisen
kuorrutteen.

Pala kakkua maistuu kahvin
kera jouluaterian pédtteeksi.
Kakkupalan tiydentis lusikalli-
nen maustamattomalla jugurtilla
raikastettua kermavaahtoa.

Hedelmdinen leipa

2-3 kpl

6 dl vetti tai maitoa

50 g hiivaa

2 tl suolaa

3/4 dlsiirappia

3 dl kuivattuja sekahedelmii
14 dl vehnijauhoja

2 dl ruisjauhoja

50 g voita

Liuota hiiva, suola ja siirappi
kddenldmpoiseen veteen. Lisdd
veitselld pilkotut sekahedelmiit.
Sekoita joukkoon aluksi osa
jauhoista. Alusta taikinaan loput
jauhot ja pehmei voi. Kohota
liinalla peitettyné.

Leivo taikinasta kaksi tai kol-
me pyoredd leipad tai pitkulaista
vuokaleipidi. Kohota ne hyvin.
Pistele leivit ja paista 175 astees-
sanoin 35 minuuttia.

Vinkki: Jauhota tihed leipi-
kori ja laita siihen pyored leipa
kohoamaan. Kun leipid on ko-
honnut, laita ensin leivinpaperi
ja sitten pelti ylosalaisin leivin
péaille. Pyoraytid sitten kaikki
yhdessi yl6salaisin ja nosta kori
pois. Paista leip4.

Jouluiset muropikkuleivat
50-70 kpl

200 gvoita

11/4 dl sokeria

1muna

2 tl (luomu)limetin kuorta
raastettuna

1rkl vaniljasokeria

4 dl vehnijauhoja
1tlleivinjauhetta
Koristeluun

noin 50 g tummaa talous-
suklaata

strosseleitd
karkkikuvioita

Vaahdota voi ja sokeri. Sekoita
muna ja mausteet joukkoon. Li-
s#d jauho-leivinjauheseos. Anna
taikinan kovettua kylméssé het-
ki. Pursota pikkuleipii tai pyo-
rittele taikinasta pikkusormen
paksuista nauhaa ja leikkaa 9-10
sentin paloiksi.

Kéidnni haluamaasi muotoon
leivinpaperin piille. Paista
pikkuleipid 200 asteessa 6-10
minuuttia.

Laita tummaa suklaata paloina
lasikulhoon ja sulata mikrossa.
Kasta pikkuleivit osittain suk-
laaseen ja ripottele pinnalle ko-
risteita. Laita esimerkiksi lasiin
pystyyn kovettumaan.

Kuorrutettu taatelikakku
25 palaa

1pak (250 g) kivettomid
taateleita

2 dl vetti tai vaaleaa glogi-
juomaa

200 gvoita

1dl sokeria

2 isoa munaa

1dl turkkilaista jugurttia

4 dl vehnijauhoja
1/2 dl ohratirkkelysjauhoja
2 tl vaniljasokeria
11kl leivinjauhetta
Kuorrutus

100 g voita

1dl mantelilastuja
2 dl kookoslastuja
2 dl sokeria

1dl tdysmaitoa

2 rkl vehnijauhoja

Keitd taatelit glogissd peh-
meiksi kannen alla vililli sekoit-
taen. Sekoita kuumaan taateli-
seokseen voi ja sokeri. Sekoittele
kunnes voi on sulanut. Liséi
jugurtti ja keskeniin sekoitetut
kuivat aineet vihén jidhtynee-
seen seokseen.

Kaada taikina voideltuun ja
korppujauhotettuun irtopohja-
vuokaan (24 senttid). Paista 175
asteessa uunin alatasolla noin 40
minuuttia.

Kiehauta kuorrutusaineet.
Lusikoi seos puolikypséin pohjan
péille. Paista 225 asteessa vield
noin 20 minuuttia, kunnes pinta
on kauniin vaalean ruskea.

Vinkki: Kookoslastut ovat
-hiutaleita kookkaampia. Jos
kdytdt hiutaleita, noin puolet
lastujen maérasta riittad.

Appelsiinipiparit
noin 70 kpl
1dlsiirappia
1rkl appelsiinimehua
1rkl (luomu)appelsiinin
kuoriraastetta
1dl sokeria
2 tl pomeranssin kuorta
1tl inkivaria
1tl neilikkaa
2 tl kanelia
2 tl soodaa
1muna
125 g voita
noin 5 dl vehnijauhoja

Mittaa reilun kokoiseen terés-
kattilaan siirappi, sokeri ja maus-
teet. Kiehauta jalisd sooda. Kei-
td hiljalleen minuutti. Jidhdyti
seos. Liséi seokseen muna, voi ja
jauhot, sekoita tasaiseksi. Peitd
taikina hyvin ja pida jadkaapissa
yon yli.

Kauli taikina ohueksi ja ota sii-
t4 muotilla piparkakkuja. Paista
175 asteessa 8-10 minuuttia.

Puolukkakakku
10-12 annosta
4 dl vehnijauhoja
21/2 dlsokeria
1rkl kanelia
1tl inkivdria
2 tl soodaa
175 g voita sulatettuna
1dl puolukkahilloa
1prk (200 g) kermaviilid
Kuorrutus ja koristelu
1prk (200 g) vaniljarahkaa
puolukoita, tomusokeria,
paahdettuja mantelilastuja
Sekoita kuivat aineet. Lisdi
hieman jiihtyneeseen voisu-
laan puolukkahillo ja kermaviili.
Sekoita seos kuiviin aineisiin.
Kaada taikina hyvin voideltuun
jakorppujauhotettuun, tasapoh-
jaiseen 1,8 litran kakkuvuokaan.
Paista 175 asteessa noin tunti.
Kokeile kypsyytti tikulla.
Kumoa kakku jddhtyneen.
Levité vaniljarahka kakun péélle.
Koristele puolukoilla ja paahde-
tuilla mantelilastuilla. Sirota
pinnalle tomusokeria.
ANNELI PESSALA

ITSENAISYYSPAIVAN KAHVILLE

Mustikkakakku

Pohja

100 g voita sulatet-

tuna

100 g ruisdigestive-

kekseji

2 dl ruishiutaleita

Tdyte

400 g (2 rasiaa)

maustamatonta

tuorejuustoa

3 dl mustikoita

11/2 dl sokeria

4 dl kuohukermaa

7 liivatelehted

2 rkl sitruunamehua

Pddllinen

4-5 dl mustikoita

Kiille

11/2 dl vettd

3/4 dl hyytelésokeria

Koristeluun

1dl kuohukermaa

1tl sokeria

1tl vaniljasokeria
Murenna keksit ja sekoita voi-

sulaan yhdessi ruishiutaleiden

kanssa. Laita leivinpaperi irto-

pohjavuokaan ja paina reunus

kiinni. Voitele vuo-
an reunat 6ljyll4 ja
ripota tomusokeria
pinnalle. Levitd
muruseos vuokaan
leivinpaperin pail-
le.

Liota liivate-
lehtid kylmésséd
vedessd noin 10
minuuttia. Liuota
kuiviksi puristetut
lehdet kiehuvaan
sitruunamehuun.
Sekoita tiytteen ai-
nekset keskeniin,
puolisulaneet mustikat kevyesti
survottuna ja kerma vaahdotet-
tuna. Tarkista makeus.

Levitd seos pohjalle ja anna
hyyty4 mielelldéin yon yli. Levité
hyytyneen téytteen péille puoli-
sulat mustikat. Kuumenna vesi
ja liuota siihen hyytelGsokeri.
Levitd seos mustikoiden piille.

Vaahdota kerma ja mausta.
Koristele hyytynyt kakku kerma-
vaahtoruusukkeilla.

Kasta jouluiset muropikkuleivét osittain suklaasulaan ja
ripottele pinnalle koristerakeita.

Kahden klassikon yhdistelma: taatelikakku saa pinnalleen
rapean kookokselle ja mantelille maistuvan toscakuorrutteen.

JAANA KANKAANPAA

Hedelmainen leipa maistuu juuston ja makean hillon tai hyytelon kera. Kuvassa on mustaleima-emmentalia ja pihlajanmarja-

hyytelda.

Joulupiparin

perinne alkol Saksasta

Perinteiset piparkakkumme ovat
saksalaista perua. Muistamme
sadun Hannusta ja Kertusta.
Siini lapset seikkailivat pipar-
kakkutalon lumoissa.

Niirnbergin kaupunki sijaitsi
kauppareittien risteyksessi. Ek-
soottiset mausteet tulivat tutuik-
si. Kalliiden mausteiden avulla
syntyi uusi arvostettu herkku,
piparkakku.

Keskiajalla piparkakkujen
valmistus oli luostareiden vas-
tuulla. Silloin maustekakkuja eli
mesileipid myytiin liikkeen4.

Taikinaan sekoitettiin run-
saasti pippuria aniksen, inkivaa-
rin, kanelin, neilikan ja karde-
mumman lisdksi. 1300-luvulla
pipareiden leipominen siirtyi
luostareista sokerileipureille.
Suomessa piparit vakiintuivat

kahvip6ytdén 1800-luvulla.
Pipareita voi koristella ja
maustaa mielensi mukaan.
Rapsakka leivonnainen saa uut-
ta vivahdetta sitrushedelmien
kuoriraasteesta. Valitse kaupas-
ta luomusitruuna tai -appelsiini,
jos se on suinkin mahdollista.
Kalliit piparkakkumausteet
olivat aikoinaan varakkaiden
lahjoja toisilleen. Niistéd sekoi-
teltiin myos mausteisia liemii.
Tamin perinteen arvellaan jat-
kuvan nykyisin glégini.
Lammin glogi piparkakun ke-
ra on suosittu yhdistelm4 joulun
odotuksessa. Kannattaa lisdti
vield pala sinthomejuustoa pipa-
rin péélle. Timi suolaisen, ma-
kean ja mausteiden yhdistelmi
on verraton makueldmys.
ANNELI PESSALA




