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HELLAN KULMALLA

Kuinka hoyrahdin
kurpitsaan

Tani syksyni se valkeni minulle: kurpitsa on ruokaa.

Aiemmin olen pitényt sitéd vain kauniina syyskoristeena,
josta lapsenmieliset kaivertavat lyhtyji pyhdinpéivin ame-
rikkalaishenkiseen juhlintaan.

Vikevinid makumuistona viijyy edelleen koulussa tarjot-
tu vikevi kurpitsapikkelssi, joka valitettavasti lienee monen
muunkin ainoa kisitys kurpitsasta elintarvikkeena.

Kesidkurpitsan suurkuluttaja olen ollut aina, mutta talvi-
kurpitsa, miten se muotoutuisi vatsantiytteeksi?

Mieheni tiytti vuosia, ja ajattelin yll4tt4s hinet herk-
kuaterialla. Kaupassa oli T-luupihveji ja pienii kurpitsoita.

Mikds siiné sitten. Pihvid kurpitsalisukkeella olkoon me-
nu. Rohkea kurpitsan syo.

Kotona nirhasin kurpitsan puoliksi, oli melko kova kaveri.
Kaivoin siemenet 1dvikkd6n ja sééstin ne, koska netissi neu-
vottiin, ettd ne voi paahtaa ja sy6da.

Kuorin métikén ja paloittelin sen pannulle pehmeneméin
voissa. Seuraksi chili, paprikaa, pinaattia ja lehtikaalia, hiu-
kan hunajaa, pippuria ja suolaa. Puolen tuntia sai porista hil-
jaisella tulella.

Maku oli tyrmédvan hurmaava. Makean ja suolaisen liitto
toimi tdydellisesti. Harmittelin, etten ollut ostanut isompaa
kurpitsaa.

Seuraavaksi kokeilin hokkaido-kurpitsaa, Japanin ihmet-
td. Oli vield kovempi kaveri, mutta pannulle piétyi sekin.

Haudutin pidempéiin, koska malto ei antautunut heti peh-
meneméén. Maku oli aivan yhtd mainio kuin edelliskerralla.
S#dstin siitdkin siemenet.

Nyt ldvikossd on kahden
kurpitsan kuivat siemenet.
Niiden siivoaminen mallon
siikeistd on pirullinen hom-
ma. Ehké se ei haittaa, jos
vihin roippeita jai.

Ja poydilld odottaa jo
uusi, oranssi méhkile.

STIINA HOVI

stiina@kantrilehti.fi

KIRJAT

Fillistelya

Kahviasiantuntija
Hanna-Maria Huhtonen
jaruokatoimittaja Elisa
Johansson yhdistelevit
kahvin ja ruuan maku-
pareja Kahvin kanssa
-kirjassaan.

He pyrkivit vastaa-
maan kahvinjuojaa aina-
kin joskus mietityttévain
kysymykseen, miki ruoka
parhaiten soveltuisi yh-
distettéviksi tiettyyn kah-
vilajiin ja sen valmistusta-
paan niin, ettd tuloksena
olisi tdydellinen makujen
liitto.

Erilaisia ehdotuksia on kirjassa aamukahvista jalkiruoka-
kahviin. Makuyhdistelmii on tarjolla my6s juhlakahville ja
tavalliseen arkip#ivin kahvihampaan kolotukseen.

Kirjasta saa ehdottomasti parhaan irti, jos sumeilematta
aloittaa tutustumisen loppusivuilta. Sinne on koottu kahvi-
sanasto, joka selventiid muun muassa erilaisia raakakahvin
kisittelytapoja. Kirjan loppusivuilla on niin ikéén esitelty
kirjassa kdytetyt kahvijuoman valmistusmenetelmit.

Kirjan kaikkien kahvien toteuttaminen edellyttéisi mel-
koista keittion varustelua, mutta kylli tavallisillakin keitto-
peleilld pddsee makupareja kokeilemaan.

Tummenevina talvi-iltoina juhlavuutta kahvihetkeen voi-
sivat tuoda helpot suklaa-kirsikkaleivokset, jotka syntyvét
kirsikkahillolla taytetystd suklaakdéretortusta.

MAIKKI KULMALA
Hanna-Maria Huhtonen, Elisa Johansson:
Kahvin kanssa - makupareja kahvista ja ruoasta. 96 sivua. Docendo.

Se parempi sokeri

Trendi- ja terveys-
tietoinen kokkaaja
korvaa sokerin hunajalla.
Nyrkkisdant6 on, ettd
hunajaa laitetaan kaksi
kolmasosaa suositellusta
sokerin mi4rasta.

Leivonnassa voi vihen-
tdd aavistuksen nesteen
midrid, silld hunajassa on
viidesosa vetti.

Koska hunaja palaa so-
keria herkemmin, paisto-
lampétilaa kannattaa hie-
man alentaa.

On kuitenkin muistetta-
va, ettei hunaja vaahtoudu
kananmunien kanssa sa-
malla tavalla kuin sokeri.

Vinkkeji hunajan kiytt66n voi ammentaa kirjasta Huna-
ja — luonnon oma makeuttaja. Se ei ole pelkistéén keittokir-
javaan kattava tietopaketti mehildistaloudesta ja hunajalaa-
duista.

Lukijaa muistutetaan, etté p6lytys on kaikkein arvokkain
mehildisten tarjoama tuote.

Resepteille on varattu kirjan lopusta kuutisenkymmenti
sivua. Ohjeista yli 30 on jilkiruokia.

Reseptejd on kehittdnyt muun muassa ravintola Savoyn
keittiopaillikko Kari Aihinen. Savoyn katolla porisi viime
kesdnikin noin 200 000 mehiliisen yhdyskunta.

Aterioista voi halutessaan poimia vain yksinkertaisimmat
elementit. Hunajaporkkanat sopivat monenlaisen ruuan
kylkeen ja hunajavinegrette salaatin kuin salaatin p#ille.

Makuja korostava tai tarpeen tullen taittava hunaja sopii
niin lihan kuin kalankin marinointiin, maustamiseen seki
kastikkeisiin.

Hunajavoikastike paistetun siian p#illd kuulostaa juma-
laiselta. Niin myos hunajainen mallasleip4, jota saa haudu-
tella yon yli uunissa.

KATJA LAMMINEN
Mart Koistinen: Hunaja - luonnon oma makeuttaja.
160 sivua. Paastlinna.

JAANA KANKAANPAA

Perinteisen
kalalaatikon voi
maustaa myos

valkosipulilla.

Muikku ja silakka uivat pannulle

Ruisjauhoissa
kieritelty ja voissa
rapeaksi paistettu
muikku on maukasta
syysruokaa.

Silakan ystavit
puolestaan
hehkuttavat
mehevien silakka-
pihvien puolesta.

Ruisjauhot ja paistettavat pik-
kukalat ovat vastustamaton
pari. Jos haluat lisé4 perinteistd
makua, valitse riihiruisjauhot.
Pyorittele muikut tai silak-
kapihvit jauhoissa ja nostele
saman tien kuumalle pannulle.
Silakka on tdyteldisen ma-
kuinen kala, jota voi maustaa
voimakkaastikin hivittimatta
silti kalan omaa makua.
Silakkapihvien tdyttdmisessd
saa kiyttdd mielikuvitusta. Pe-
rinteisen yrttitiytteen ohella
kannattaa kokeilla maustettua
tuorejuustoa, paistettuja sienié
ja sipulia, kinkkua, pekonia,
sinappia tai vaikkapa valmista
pestoa.
Molemmat herkut maistuvat
kuohkean perunamuusin kera.

Sinappiset silakkarullat
3-4 annosta
500 g tuoreita silakkafileita
2 rkl sitruunamehua
1dl hienonnettua tillid
1tlsuolaa
1/4 tl valkopippuria
1prk (2 dI) ruokakermaa
2-3 rkl sinappia
Lado fileet voipaperille nah-
kapuoli alaspidin (leikkaa evit
saksilla pois, jos haluat).
Sivele fileille sitruunamehua,

esimerkiksi pullasudilla.

Ripota piélle tillid sekd maus-
ta valkopippurilla ja suolalla.

Kaiiri fileet rulliksi ja lado
sopivan kokoiseen uunivuo-
kaan. Sekoita ruokakermaan
sinappi ja kaada seos silakoille.
Kypsenni 200 asteessa noin 30
minuuttia.

Kalalaatikko

6 annosta

1 pussi (1 kg) valkosipuliperu-
naviipaleita

noin 12 silakkaa tai muikkua
11/2 tl suolaa

1/2 rkl maustepippureita

4 dl tiysmaitoa

2 munaa

Voitele uunivuoka. Leviti
vuokaan kerroksittain puoliksi
sulaneita perunaviipaleita, suo-
laa, pippureita ja kaloja. Voit
my6s viipaloida perunoita ja
pari valkosipulinkynttd pakas-
tetuotteen tilalle.

Sekoita munat maitoon ja
kaada vuokaan. Kypsenni 200
asteessa noin tunti. Peitd vuoka
paistamisen loppupuolella lei-
vinpaperilla, jotta pinta ei kuivu
liikaa.

Juusto-silakkarullat
5-6 annosta
600 g tuoreita silakkafileité
1/2 rkl suolaa
Tdyte
1rasia (100 g) piparjuurituore-
juustoa tai
1rasia (100 g) chilituorejuustoa
tai
1rasia (100 g) mustavalkosipu-
lituorejuustoa
tuoretta tillid
Liemi
1prk (2,5 dl) valmista juusto-
kastiketta
Lado silakkafileet tyolaudal-
le nahkapuoli alaspdin. Mausta
suolalla. Leviti fileelle tuore-
juustoa ja laita paille tillitupsu.
Kiiri filee rullalle ja laita
matalaan, voideltuun uunivuo-

kaan. Kaada valmis juustokasti-
ke rullien péélle vuokaan.

Kypsennd uunissa 200 as-
teessa noin 25 minuuttia. Tarjoa
lampiméni keitettyjen perunoi-
den kanssa.

Koskenlaskijan

silakkakeitto

5-6 annosta

11lvettd

1tl suolaa

5-6 maustepippuria

1porkkana

pala lanttua

1sipuli

4-6 perunaa

300 g silakka- tai muikkufileitid

1prk (200 g) cheddar-sulate-

juustoa

tilli- tai ruohosipulisilppua
Kuori ja kuutioi lanttu ja

porkkana, hienonna sipuli.
Laita suola ja pippurit kiehu-

vaan veteen jalisdd porkkana- ja

lanttukuutiot seka sipulisilppu.
Keitd noin viisi minuuttia ja

lisdd perunat lohkoina. Keitd

edelleen noin viisi minuuttia.
Lisd4 sulatejuusto ja kalafi-

leet paloina. Keité kypsiksi.
Mausta keitto tillilld tai ruo-

hosipulilla.

Muikkukukkoset

15 kpl

4 dlvettd

1/2 rkl suolaa

6 dl ruisjauhoja

2 dl vehnégjauhoja

25 gvoita

Tdyte

1 paketti (170 g) pekonia
1purjo

noin kilo pieniid muikkuja
1tl suolaa

Voiteluun voita

Ripottele peratuille muikuille
suolaa. Kuutioi pekoni ja paista
pannulla rapeaksi. Lisdd purjo
renkaina ja kypsenné.

Valmista taikina sekoitta-
malla veteen suola ja ensin osa
jauhoista. Alusta loput jauhot ja
voisula késin.

Jaa taikina 15 osaan. Taputte-
le palat jauhoissa kakkaroiksi.
Peitd kelmulla. Kauli ympy-
roiksi 3-4 kakkaraa kerrallaan,
etteivit ne kuivu.

Pane 4-5 muikkua ympyrén
keskelle. Lisdi kalojen piille ja
vileihin pari ruokalusikallista
purjo-pekoniseosta. Nosta reu-

Levita silakkafileille
tuorejuustoa, laita

paalle tillid ja kdari rullalle.
Kypsennd matalassa
uunivuoassa.

nat ja rypyta.

Paista pellilld ilman leivin-
paperia 275 asteessa noin 17
minuuttia.

Voitele kypsit kukkoset su-
latetulla voilla. Laita vuokaan.
Levité péille leivinpaperi ja pa-
ri keittiopyyhetti. Anna hautua
pehmeiksi.

Silakkapihvit

4 annosta

600 g silakkafileita

1tl suolaa

valko- tai mustapippuria
1dl ruisjauhoja

Tdyte

1/2 dltillisilppua

1/2 dl ruohosipulisilppua
Paistamiseen voita
Kermaviilikastike

1 prk kermaviilid

2 munaa kovaksi keitettyni
1rkl sinappia

suolaa, sokeria, mustapippuria

Leviti fileet nahkapuoli alas-
péin voipaperin péille. Ripotte-
le pinnalle suolaa ja pippuria.

Jaa yrttisilppu puoleen mé#i-
réén fileitd ja nosta toinen filee
péille ylosalaisin. Kéintele
ruisjauhoissa ja paista voissa
pannulla molemmin puolin
kauniin ruskeiksi.

Sekoita kermaviilin joukkoon
hienonnetut munat ja mausteet.
Tarjoa limpimien silakkapih-
vien ja perunamuusin kera.

Rapeat muikut

6 annosta

noin kilo (perattuna noin 700 g)
muikkuja

2 tl hienoa merisuolaa

11/2 dl ruisjauhoja
Paistamiseen 75 g voita

Poista muikuista péd ja vedd
sisilmykset samalla pois. Jos
haluat jittd4 pdén, poista vain
kidukset ja sisdlmykset.

Tarkista, ett# suoli tulee pois,
silld se huonontaa kypsén kalan
makua. Huuhdo ja valuta kalat
hyvin.

Sekoita muovipussissa tai
lautasella suola ja ruisjauhot.
Pyérittele muikutjauhoissa. Su-
lata voi pannulla, jalado muikut
vieri viereen pannulle.

Al laita kaloja liian kylmalle
pannulle, koska ne kiehuvat ja
lopputulos ei ole silloin rapea.
Kéytd riittdvésti voita, jotta
ruisjauho ei tartu pannuun.

Kypsennéd pari minuuttia,
laita iso kansi pannun péiille ja
kiddnni kalat yhtend kakkuna
kannelle ja valuta takaisin pan-
nulle. Voit kdintdd myos lastalla
muikku kerrallaan.

Kypsenni vield toiselta puo-
lelta rapeiksi.

ANNELI PESSALA

Muikkukukkonen on annosversio isosta kukosta.

PIKKUKALAT

Muikku

Lohikaloihin kuuluva
muikku muistuttaa siikaa.
Muikun alaleuka on ylédleukaa
pidempi, siialla pdinvastoin.
Muikun ja silakan erottaa
toisistaan siita, etta muikulla
on seldssaan rasvaeva.
Muikkujen koko vaihtelee
12-20 cm valilla, neulamuikut
ovat noin viisisenttisia.
Lihaonrasvaista, valkeaa

ja miedon makuista.

Silakka

Syyssilakka on maukasta,
koska silloin sen rasvapitoisuus
on suurimmillaan.

Suosi pienikokoista,
perkaamattomana alle 17
sentin silakkaa.

Mita idkkaampi ja suurempi

kala, sitd enemman se on

Perkaa muikku painamalla
peukalo kiduskannen alle,
poista kidukset ja sisalmykset
vetamalld, myds suoli.

Jos sisalla on matig,

tydnna mati peukalolla kalan
vatsaontelosta. Huuhtele mati
puhtaaksi, valuta ja pakasta.
Sulata ja suolaa kevyesti.
Miedosti suolattu mati

sailyy jadkaapissa noin
vuorokauden.

ehtinyt kerata vierasaineita.
Kypsyy nopeasti, 5-10
minuutin kypsennys riittaa.
Silakka on tiivislihainen. Liian
pitkd kuumentaminen tekee
siita kuivan.

Silakan makuun sopivat
voimakkaatkin mausteet.



