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Fig. 116.—Interior of a Kitchen.—Fac-simile from a Woodeut in the ¢ Calendarium Romanum
of J. Staéffler, folio, Tubingen, 1518.
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Jobdanto

Praedor-franchiseen sijoittuva Keittojen kirja (2022)
sisdltdd yli 100 reseptid, mutta melkein toinen
mokoma karsittiin pois. Pyrin sddstiméén kaikki tyy-
pillisesti jaconialaiset reseptit ja jitin pois varsinkin
yleisesti jo tunnettuja resepteja.

Téssd vapaasti levitettdvissd olevassa lisdkirjassa ovat
mm. kaikki Keittojen kirjasta karsitut reseptit.

Pikkuruuac

Reittiomestcarin salaacci

* paistettua tai keitettyd kanaa

* herkkusienid

* voita

* pekonia

* muutama tomaatti

* pari kovaksi keitettyd kananmunaa

* crilaisia salaatteja: lehti-, ruukku-, sikuri-, tammen-
lehti-, endiivi- ja/tai jddvuorisalaattia tms.

* persiljaa

* salaatinkastiketta

Leikkaa kana pieniksi paloiksi. Puhdista herkku-
sienet, siivuta ne ja paista voissa. Paista pekoni rape-
aksi, valuta se ja murenna paloiksi.

Pese ja kuivaa salaatit ja pane ne kulhoon.

Kasaa salaatin péélle kanapalat, herkkusienet ja
pekoni. Koristele kananmunan neljdnneksilld ja
tomaatinlohkoilla. Ripottele péélle persiljaa.

Tarjoa salaatin kanssa haluamaasi salaatinkastiketta.
Sekba

Tama pohjoinen resepti sopii alkuruoaksi tai pieneksi
ateriaksi salaatin ja rapean maalaisleivin kera. Etuna
on se, ettd kypsennystd ei tarvita. Kalan taytyy olla
aivan tuoretta. Makean veden kalaa voi pakastaa vuo-
rokauden ajan jotta mahdolliset loiset kuolevat.

* 500 g vaalean kalan fileetd (siika, kuha, tms. - lohikin
kay)

* 1 tl suolaa

* 2 rkl sokeria

* 3 limetin puristettu mehu

* 1 pieni punasipuli

¢ 2 valkosipulinkyntté

* vihin tuoretta inkivaaria

* 2 punaista chilid

* tuoretta korianteria

* 2 rkl oliividljya

Poista kalasta ruodot ja leikkaa se kuutioiksi. Pane
kulhoon, ripottele péélle suola ja sokeri ja purista
limeteistd mehut. Sekoita.

Hienonna punasipuli, valkosipuli, inkivééri, chili ja
korianteri ja sekoita mukaan. Pane jadkaappiin maus-
tumaan tunniksi tai viiledin paikkaan 15-20 minuu-
tiksi.

Sekoita mukaan oliividljy ja tarjoile.

Voileivat

Uusinta muotia Dehbat-pOydissd ovat monenlaiset
voileivit.

Rylmia voileipid

Kaviaarivoileivit: pyoreitd, kuorettomaksi leikat-
tuja vehnileivan viipaleita, padlle ohuelti voita ja sen
paélle tasainen kerros kaviaaria (tai métid).

Kielivoileiviit: ruis- tai vehnileivin viipaleet paallys-
tetddn kieliviipaileilla, koristeeksi tomaattiviipaleita
ja viinimarjahyyteloa.

Selfialainen juustoleipi: leikkaa raa’asta punasipu-
lista ohuita siivuja ja selfialaisesta vahvasta juustosta
paksuja siivuja. Pane ndmé kahden ruisleipdviipaleen
véliin. Selfialaisen juuston korvaa parhaiten Limbur-
ger, seuraavaksi paras on tanskalainen Esrom, muita
mm. belgialainen Chimay-olutjuusto tai hététilan-
teessa suomalainen Valio Alppi Kreivi.

Sienivoileivit: ohuet vehnileivén viipaleet paillyste-
tadn silputuilla suolasienilld ja valkosipulilla, koris-
tellaan vatkatulla hapankermalla.

Sillivoileivit I: kylmid keitetyn perunan viipaleita ja
suolasillid raidoiksi leivén paille, koristellaan sipuli-
ja purjorenkailla, silputulla ruohosipulilla tai tillilla.

Sillivoileivat II: etikkapunajuurta viipaleina tai sil-
puttuna ja suolasillid raidoiksi leivdn péélle, koristel-
laan nokareella hapankermaa.

Vasikanliha-kurkkuvoileivit: ruis- tai vehnileipien
paille ohuiksi viipaleiksi leikattua vasikanpaistia,
koristeeksi kurkku- ja lihahyyteldviipaleita ja silput-
tua persiljaa.



Laimpimia voileipia

Limpimit juusto-meetvurstileivit: 1ammitd 2 rkl
maitoa, sulata sithen 60 g juustoa, mausta suolalla.
Paahda 4 leipdviipaletta, voitele ne, pane jokaiselle
viipaleelle paksu viipale meetvurstia, levitd juusto-
seos péille, mausta pippurilla, tarjoile kuumana.

Limpimiit juusto-munavoileiviit: voitele leivanvii-
paleet, paillysté sinapilla sivellyilld juustoviipaleilla.
Vatkaa munanvalkuainen vaahdoksi ja pursota se lei-
van reunoille pesidksi, johon pannaan munankeltuai-
nen. Paista hetki uunissa kovalla 1ammolla, koristele
persiljalla.

Paistivoileiviit: ruskista sisépaisti- tai ulkofilevii-
paleet kuumalla pannulla nopeasti niin ettd ne ovat
edelleen punertavia sisdltd (medium rare). Pane nama
leipédviipaleille, ripottele péélle piparjuurilastuja. Voit
my0s paistaa herkkusieniviipaleita ja levittdd ne lihan
paille.

(Dunat ja meijerituotteec
Farrignialainen munakas

Tassd munakkaassa oleellista on lievd makeus. Voit
paistaa munakkaan myos tavalliseen tapaan, mutta
kuvaillulla tavalla siitd tulee hienompi.

4 annosta a 2 palaa, muiden ruokien lisukkeeksi

4 kananmunaa

2 rkl sokeria (tai hunajaa)

4 rkl vetta tai lientd

1 rkl riisiviinia tai valkoviinia

ripaus suolaa

1 rkl kasvisoljyé tai voita

¢ koristeluun seesaminsiemenié ja/tai persiljaa (jos haluat)

Riko kananmunat pieneen kulhoon. Vatkaa ne niin,
ettei yhtdén vaahtoa péadse syntymain (vinkki: kayta
lusikkaa vatkaamiseen, pidd sitd vatkatessa munien
pinnan alla).

Liuota sokeri ldmpimdin vesi- tai liemitilkkaan ja
sekoita timd muniin. Lisd4 viini ja ripaus suolaa.

Kuumenna paistinpannu — mielelldén neliskanttinen.
Lisdd sipaus 0ljyd tai voita ja kdédnnd l[ampo pienem-
mélle. Pyyhi liinalla tai talouspaperilla litka rasva
pois.

Kaada noin neljdnnes munaseoksesta pannulle. Heti
kun se on paistunut, kdiri seos rullalle pannun toiseen
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pddhdn. Pyyhkdise liinasta tai paperista 6ljyd pan-
nuun ja kaada toinen neljannes seosta pannulle. Kéari
asken tehty kddryle timéan uuden munalevyn siséén.
Jatka samaan tapaan, kunnes munaseos on kéytetty.

Al paista munakasta kenginpohjaksi. Hyvd munakas
on pehmed ja meheva.

Voit vield pyoOrdyttdd valmiin munarullan sievem-
méksi bambumaton avulla tai pyyheliinan sisélla.

Leikkaa hiukan jddhtynyt kddryle tuuman paloiksi
ja pane tarjoiluastiaan. Koristele seesaminsiemenilla
(joita Jaconiassa ei tosin olisi kdytettivissd) ja persil-
jasilpulla jos haluat.

Rolrusin munabyydyke

Tama hyydyke kdy kokonaisesta ateriasta.

* 4 munaa

4 1/2 dl mietoa kanalientd

3 rkl valkoviinid

1 tl soijakastiketta tai vain suolaa

1 tl sokeria tai hunajaa

1 broilerin rintapala tai valkoinen kalafilee, esim. kam-
pelafilee

* 8 tuoretta herkkusienti

e 8-12 katkarapua

* 2 vihredi papua

* 4 pientd uuninkestidvad kulhoa (tai esim. teemukeja)

Et tarvitse kaikkia ym. aineksia — ja voit kdyttdd mel-
kein mitd aineksia tahansa. Oleellisia ovat kuitenkin
munat, kanaliemi ja pieni ripaus jotain makeaa —myos
hunaja kdy. Jos kéytdt kanaa, esikypsennd rintapalaa
hieman.

Kiehauta liemi, lisdd sokeri tai hunaja, soijakastike ja
valkoviini. Tarkista suolaisuus. Anna liemen jadhty4.

Vatkaa munat kevyesti ja sekoita ne liemeen siivildn
lapi valuttaen. (Ilman siivilddkin pérjaa.)

Poista luut ja nahka broilerista tai kalasta ja paloittele
se. Paloittele herkkusienet ja pavut.

Pane liha tai kala, sienet ja muut ainekset neljdén
uuninkestivddn pieneen kulhoon. Sekoita munase-
osta hiukan ja tdytd kulhot silla.

Pane kuppien paille tuorekelmu tai folio jotta niihin
ei tipu vettd. Pane kupit isoon kattilaan, jossa on vetti
1/3 kuppien korkeudesta. Kuumenna kiehuvaksi ja
hoyrytd kuppeja 20 minuuttia.



Jos kéytit uunia, pane kuumaa vettd uunipannuun ja
hoyrytd ensin 175 °C ldmmdssd 15 minuuttia, sitten
vield 15 minuuttia 125 °C:ssa.

Tédmi on itse asiassa sama ruoka kuin japanilainen
chawanmushi (751575 L) — jos haluat tiysin japani-
laisen version, kdytd vain kanaliemen sijasta dashi-
lienta.

Suolaan ja viiniin kuorineen
sailotyc munatc

Eréilld alueilla Pohjois-Jaconiassa kaytetty mene-
telma.

* 10 ankanmunaa, tai vastaava méérd kyyhkysen-, kanan-

e 2.4 dl suolaa

* 16,5 dl lamminta vettd

e reilu 1 dl vahvaa riisiviinia
* 1-2 tl setsuaninpippuria

RyoOppdd setsuaninpippureita kichuvassa vedessd
minuutin ajan ja valuta. Voit kiyttdd muitakin maus-
teita maun mukaan.

Lammité vesi, lisdd suola ja sekoita kunnes suola on
liuennut. Kaada suolavesi hyvin puhtaaseen isoon
lasipurkkiin. Lisdd munat kuorineen ja viini. Jos et
kaytd viinid, kdytd enemmén suolaa (3 dl).

Sulje purkki tiiviisti ja pane jddkaappiin. Ali avaa
purkkia ainakaan 3 viikkoon. Tdmén jidlkeen munat
sdilyvit 5-6 viikkoa.

Voit kdyttdd kiinalaista Shaoshing-viinid, sherryé tai
vodkaa.

Munat tidytyy keittdd ennen kdyttod. Pane ne kattilaan
kylmddn veteen, ja kuumenna vesi hitaasti kiehu-
vaksi. Viahennd 1dmpo64a ja anna poreilla 8§ minuuttia.

Yleensd syddddn vain keltuainen, silld valkuainen on
hyvin suolainen. Sen voi kylla lisdtd vaikka aamiai-
sella riisipuuroon.

(Léhteet: Niko Mikkanen, Facebook, sekd Flavor &
Fortune —lehti)

Suolaveteen siilétyt munatc

Tatd menetelmaa kéytetddn Eteld-Jaconiassa.

Pane ankan- tai kananmunat kattilaan kylméédn 8 %
merisuolaveteen niin ettd ne peittyvit.

4

Kuumenna kattila varovasti kiehuvaksi ja ota pois
tulelta. Anna munien olla vedessd seuraavaan padivain
asti.

Kayté rikkindiset munat heti mutta pane suolavesi ja
loput munat isoon levedsuiseen lasipurkkiin kuori-
neen ja purkki jadkaappiin tai aittaan (suolavesi on
niin vahvaa ettd se ei jaddy). Munien pitdisi sdilyd
jopa talven yli.

Nain sdilotyt munat ovat varsin suolaisia, tosin keltu-
ainen on vihemmén suolainen. Kuulemma erinomai-
sia makupaloja sahdin (tai oftilaisen maalaisoluen)
kanssa.

Gaxosin uppomuna

Harvalla eteldssd on liesid ja paistinpannuja, mutta
kattila tai pata jossa on kiehuvaa vettd on helpompi
jarjestad. Uppomuna on paikallisen keittotaidon kor-
kein taidonndyte — alunperin tietysti kotoisin sivisty-
neemmiltd seuduilta.

kattila jossa on ainakin 2 1/2 tuumaa kichuvaa vettd
etikkaa

tuoreita munia (minké tahansa linnun)

pieni reikékauha

Lorauta veteen etikkaa. Kun vesi kiehuu hiljaa (ei
kiivaasti!), pyordyté se kevyeeseen kiertoliikkeeseen,
riko muna ja laske se varovasti keskelle vettd rikko-
matta keltuaista.

Keitd 3-4 minuuttia tai kunnes valkuainen on hyyty-
nyt pehmeiksi. Keltuaisen pitdi olla juokseva.

Nosta muna vedesti reikdkauhalla, siisti valkuaisen
rickaleet reunoilta jos haluat ja valuta talouspaperin
tai kankaan piailld hetki ennen tarjoilua. Ripottele
paille suolaa ja — jos olet niin rikas — pippuria.

Kokemuksesta tieddn, ettd vaikeinta on pitdd vesi
juuri sopivan kiehuvana ja keittdd munaa sopivan
kauan. Mestarikokkikaan ei saa jokaisesta uppomu-
nasta aina taydellista!

Geemunat

Jaconiassa ei ole timéanhetkisen tiedon mukaan aitoa
teetd, joten sielld kdytettdisiin jotain muita kasveja —
joukossa myds hyvin teen kaltaisen pensaan lehdet.
Kéyti teetd, koska silld saa oikean, aidon aromin. Jos
et kdyti, kokeile nokkosia, vadelmanlehtid, mustavii-
nimarjan lehtid. Ks. myos Juomat: tee.

* 12 munaa



e vettd

e 2 rkl mustaa teetd

* 1 tl suolaa

* yhden appelsiinin kuori

Keitd munia 10 minuuttia ja jadhdyta ne sitten kyl-
massa vedessd. Riko munien kuoret mutta varo irroit-
tamasta niita.

Pane munat kattilaan, kaada paille vettd niin ettd ne
peittyvit. Lisad teelehdet, suola ja appelsiininkuori.

Keiti hiljaa vdhintdédn tunti. Itse keitén ainakin kaksi
tuntia. Anna munien jidhtya liemessédan.

Reitot
Napankaalikeitco

* 1/2 kg hapankaalia

* 1/2 kg sian- tai lampaanlihaa

* 1 dl ohraryyneja

* sipulia

* mustapippuria, suolaa tai liemikuutioita
e 2-3 [ vettd

Silppua sipuli ja pane se veteen. Lisdéd liha. Lisaa
ohraryynit ajoissa; kokonaisten ohraryynien keitto-
aika on ainakin 1 tunti. Lisd4 hapankaali puolisen
tuntia ennen kuin lihat ovat kypsét.

Irrottele liha luista (jos niitd oli) ja paloittele liha.
Palauta myos luut kattilaan, niistd irtoaa lisdd makua.
Keitto vain paranee kun sen ldmmittda uudelleen.

Ohje mukailtu kirjasta Karjalainen keittokirja.
RNernekeicco

Kunnon hernekeitto tehddin Pothin tapaan. Sanotaan,
ettd muualla tehddén vain laimeaa “rokkaa” jonka
herneet ovat raakoja.

* 500 g kuivattuja herneita

* noin 2 litraa vettd (tai vihdn enemmaén)

* noin 500 g pothilainen savustettu sianpotka ja/tai muuta
lihaa

* 1 iso sipuli

* 1/2 — 1 rkl meiramia (ei valttamaton)

* 1-2 porkkanaa kuorittuna ja pieniksi paloiteltuna (jos
haluat)

* suolaa

* (tarjoiluun) sinappia

Ylivoimaisesti paras liha tdhin keittoon on sianpotka.
Sian etuselka ja lapa tai muu sianliha sopii my®ds, tai
joulukinkun jdmait. Harvoin kdytetddn muuta kuin

sianlihaa.

Liota herneitd vidhintdédn 6 h tai yon yli runsaassa
vedessd. Kaada liotusvesi surutta pois. Siithen jdi vain
suolikaasuja aiheuttavia aineita.

Kuori ja silppua sipuli ja porkkana.

Pane kaikki ainekset paitsi suola kattilaan, kaada vesi
paille ja kuumenna kiehuvaksi. Anna poreilla hiljaa
kannen alla 2 tuntia.

Ota potkat ja muut lihat kattilasta, paloittele ne ja
palauta kattilaan. Voit palauttaa myds isommat luut —
heitd pois luunsirut tai pienet luunpalat. Anna poreilla
vield puoli tuntia jos maltat.

Tarkista suolan médrd lopuksi, ja tarjoile. Pane tar-
jolle my®s sinappia jolla kukin voi makunsa mukaan
maustaa keittoa jos haluaa.
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Jaconiassa hernekeiton valmistukseen voidaan kéyt-
tdd myo0s heinidlaatikkoa, aromipeséin vastinetta.

Raalikeicrto

Jaconian maalaseudun yleisin arkiruoka perunoiden
ohella on tdma kaalikeitto. Lihaa on harvoin tarjolla.
Joskus aineksina on vain vetti tai kasvislientd, kaalia
tai hapankaalia (koyha kaalikeitto”) ja suolaa.

Paloittele kaali ja keiti sitd (ja lihaa, jos sitd on) puo-
litoista tuntia. Lisd4 sitten loput ainekset ja keiti kun-
nes ne ovat kypsit.

“Rikas kaalikeitto” sisdltdd myds sienid, nauriita tai
perunoita ja yrtteja.

Maalaisilla on harvoin lihaa saatavilla; he ovat ikion-
nellisia jos keittoon saadaan hieman liotettua suolasi-



kaa, lampaanlihaa, kanaa tai naudanlihaa.
Ralakeitto

Tédmai on yksinkertainen mutta herkullinen kalakeitto.

* 750 g rautakiiskié (tai kuhaa, haukea, ahventa, lohta tai
useita eri kalalajeja)

e 1 1vettd

e 2-3 tl suolaa

* n. 10 valko- tai mustapippuria (tai kyntelid ndiden kor-
vikkeena)

* sipulia

* 3 rkl vehnéjauhoja ja tilkka kylmaa vetté (jos haluat suu-
rustaa keiton)

* muutama peruna

* 3-5 dl maitoa (jos haluat)

* hienonnettua tillid ja ruohosipulia

* voita

Suolista ja perkaa kalat — ahvenet voi nylked. Paloit-
tele kalat. Silppua sipuli. Kuori perunat ja paloittele
ne, jatd kylmiin veteen likoon.

Pane kalapalat kattilaan, lisdd mausteet, sipuli ja vesi.
Keitd hiljaa 15-20 minuuttia. Ota kalat liemestd ja
poista niistid ruodot. Téssd vaiheessa voit my0s suu-
rustaa keiton; vatkaa vesitilkkaseen sekoitetut vehna-
jauhot mukaan.

Silppua yrtit valmiiksi.

Pane silléd vélin perunapalat liemeen kichumaan. Kun
perunat ovat ovat kypsid, lisdd maito ja peratut kala-
palat. Maito ei ole pakollista.

Kuumenna uudelleen kiehuvaksi, lisdéd silputut yrtit
ja nokare voita.

Voit kéyttdd perunoiden sijasta kaalia ja varsiselleria,
tai esikeitettyjd kokonaisia ohraryyneja.

Lammaskeitco

Piperialaisen padassa porisee tdmén tapainen keitto
kun on juhlat tai teurastusaika. Yleisimmin tdhédn
keittoon kiytetddn ohraryynejd. Halvimmat lampaan
osat, joskus elimetkin, pannaan keittoon ja parhaat
osat myydédn. Katso myos lammaskaali, liharuokien
luvussa.

* 750 g lampaan rintaa, lapaa tai kaulaa tai luista keitto-
lihaa

* 1,5 1kasvis-, kana- tai lihalienta

* kourallinen ohraryynejd, muutama peruna ja/tai kaalia

* juureksia, esim. juurisellerid, palsternakkaa, porkkanaa
* 1 purjo tai sipuli

* muita kasviksia maun mukaan, esim. herneitd, kukka-
kaalia

* mustapippuria

* laakerinlehti

* suolaa

Poista lihasta yliméérdinen tali. Pese, puhdista, kuori
ja paloittele kasvikset. Jos kdytdt kokonaisia ohraryy-
nejd, esikeitd niitd tunnin verran.

RyoOppdd lihaa 3-5 minuuttia runsaassa kiehuvassa
vedessé ja huuhtele se hyvin. Pese kattila, kaada sii-
hen liemi, lisdd mausteet ja anna lampaan poreilla hil-
jaa kannen alla reilu 45 minuuttia.

Lisad hitaasti kypsyvét juurekset, kaali, ohraryynit
Jjne. mitd sitten kaytétkin ja anna keiton poreilla hiljaa
vield puolisen tuntia.

Nosta lihat kattilasta. Lisééd nopeasti kypsyvit kasvik-
set (esim. herneet tai kukkakaali) ja kiehauta. Tarkista
suolaisuus.

Lihan voit tarjota erikseen omalta lautaselta tai ero-
tella sen luista ja paloitella takaisin keittoon.

Libaliemi

Lihalientd kéytetddn joko sellaisenaan keittona tai
muiden ruokien nesteend. Voit tietysti olla laiska ja
korvata kaiken tdmén vaivan lihaliemikuutioilla.

Hyvin lihaliemen periaatteita ovat: suolaliha on lio-
tettava ensin, liha ei saisi koskaan kiehua rajusti ja
lihan pitéisi olla aina nesteen peitossa eli kattilan
sopiva koko on tarked.

* 1,5 kg naudan luista keittolihaa tai naudan potkaa
* (keittokana, ks. alla)

e 2+ litraa vettd

* sipuli

* porkkana

* purjo

* palsternakka

* pala juuriselleria (ei litkaa — voimakkaan makuinen)
* 1 laakerinlehti

* 1/2 rkl suolaa

* muutama mustapippuri ja maustepippuri

e yrttejd

Nailld aineksilla saat noin 1,5 1 hyvad, vahvaa vaaleaa
lihalient.

Leikkaa liha pienemmiksi paloiksi. Jos luissa on luu-
ydin mukana, sahaa ne kahtia ja poista se. Liemesti
tulee muuten sameaa.



Pane luut kattilan pohjalle ja lihapalat niiden péille.
Kaada vettd péélle niin ettd lihat peittyvit ja kuu-
menna kiehuvaksi.

Ensimmdisten minuuttien aikana muodostuu vaah-
toa. Kuori se pois reikdkauhalla. Toinen vaihtoehto
on ryOpdtd luut ja liha ensin muutaman minuutin
ajan kiehuvassa vedessd ja vaihtaa sitten sakkainen ja
vaahtoinen vesi uuteen.

Liemen tulee vain poreilla hyvin hiljaa kaiken aikaa,
se ei saa kiehua kovasti.

Puhdista ja huuhdo kasvikset, paloittele ne suuriksi
paloiksi ja pane ne liemeen. Lisdd mausteet ja varo-
vasti suolaa. Voit myos lisdtd yrttejd nipussa, esim.
persiljaa. Sulje kansi ja anna liemen poreilla hiljaa
ainakin 2 tuntia, mieluimmin enemmén — joidenkin
mukaan liemi saisi kypsya jopa 10-15 tuntia!

Tarkista suolaisuus. Siivil6i liemi, anna sen jédhtya
ja pane sitten viileddn paikkaan tai jidkaappiin niin
ettd rasva hyytyy. Kuori rasva pois ja ota se talteen.
Sitd voi kéyttdd monessa muussa ruuassa tai paistin-
rasvana.

Gumma libaliemi

Tumma lihaliemi valmistetaan muuten samalla tavalla
mutta liha, luut ja kasvikset ruskistetaan ennen keitti-
mistd paistinpannussa tai uunissa.

bhieno libaliemi

Jos lihaliemi on tarkoitettu sellaisenaan nautittavaksi,
keitd mukana myds kokonainen kana. Silloin tarvitset
toki enemman vettd ja muita aineksia.

Hienon lihaliemen voi tarjota kuumana tai kylména
keittona lisukkeiden kera.

Kuuman lihaliemen kanssa sopii esim. pasta tai ver-
misellit, keitetty riisi tai viipaloidut keitetyt nuoret
porkkanat. Ne voidaan tarjota liemessé tai erikseen.

Rylma libaliemi

Kylmin lihaliemen tulee olla vahvaa mutta ei hyyty-
nyttd. Téllaiseen liemeen ei saisi kiyttdd isoja luita,
jotta siihen ei tule litkaa hyyteldaineita. Voit maustaa
kylmén lihaliemen tilkalla madeiraa, sherrya tai kon-
jakkia.

Jalkilibaliemi

Kun ensimmaéinen liemi on tehty, liemilihat ja kasvik-
set voi keittdd vield uudestaan ja saadaan arkikayttoon
ja keittoihin sopivaa mietoa lientd. Keitd 3-4 tuntia ja
siiviloi.

Sienikeitto

Kédytd mitd tahansa syotévid sienid. RyOppéd etuka-
teen ja valuta hyvin ne sienet jotka vaativat ry&ppa-
ysté.

e 1,5 1tai 500 g tuoreita sekasienia

* 3 rkl voita

e 1 sipuli

* suolaa

* pippuria

* 3 rkl vehnéjauhoja

* 1 —1,51lihalientd

* loraus valkoviinid tai vahén sitruunamehua (jos haluat)

Puhdista ja silppua sienet. Kuori ja silppua sipuli val-
miiksi. Pane sienet paistinpannuun ja kuivaryoppaa
niitd ilman rasvaa muutama minuutti. Aloita miedolla
lammolld ja lisdd myohemmin kun nestettd alkaa
erottua.

Liséda voi ja sipuli ja paista lievilld [dmmolla kunnes
sipuli on pehmeéd ja ldpikuultavaa. Mausta suolalla
ja pippurilla. Lisdd vehndjauhot ja himmenna kunnes
jauhot ovat tasaisesti sekoittuneet.

Kaada paistos kattilaan lihaliemeen, lisdé valkoviinia,
vermuttia tai sitruunamehua jos haluat. Anna poreilla
hiljaa kannen alla 10 minuuttia vélilld sekoitellen.

Tarkista suolaisuus ja tarjoa.
Valekilpikonnakeitto

Koska aito sisdmeren merikilpikonna on erittdin kal-
lista, sen sijasta syodédédn usein tété keittoa, joka mais-
tuu melko samanlaiselta. Keiton tarjoaminen aitona
kilpikonnakeittona on Farrigniassa raskas rikos.

* 2 kg vasikanluita tai paloiteltu vasikan péi ja sorkat
* vettd

* maustenippu

* 1 sipuli

* 1 porkkana

* 1 palsternakka

* pieni pala juurisellerié
* kasvisoljya

* 1 dl madeiraa

* 1 valkosipulinkynsi

* suolaa

* cayennenpippuria

* sitruunamehua



* 100 g kypséa keittokinkkua tai vasikanlihaa
* persiljaa koristeluun (jos haluat)

Kiehauta vasikanluut tai —pdd miedosti suolatussa
vedessd 3-4 kertaa. Pane ne sitten litraan vetti, jossa
on maustenippu ja kuorittu, viipaloitu sipuli. Keitd
hiljaa 2-3 tuntia.

Ruskista kinkku ja kasvikset ja muutamaa luuta
kevyesti kasvisOljyssd. Siiviloi vasikanliemi péélle,
mausta puolella madeirasta, puristetulla valkosipu-
lilla, suolalla ja cayennenpippurilla. Anna poreilla
hiljaa 3-4 tuntia.

Siivildi liemi ja vie kylmédén yon ajaksi. Nosta muo-
dostunut rasvakerros pois, kiehauta keitto ilman poh-
jasakkaa, mausta lopulla madeiralla ja sitruuname-
hulla. Tarkista suolaisuus.

Lisdd pienid keittokinkku- tai vasikanlihakuutioita ja
tarjoa. Voit koristella annokset silputulla persiljalla
jos haluat.

En ole vield maistanut tdtd keittoa, saati aitoa kilpi-
konnakeittoa. Vasikanpditd ja —sorkkia ei juuri ole
saatavilla. Naudanluita muistan silloin tdlloin néh-
neeni kauppahalleissa. Jos loyddn niitd vield joskus,
niin testaan reseptin.

Rastikkeer
Jogurtri-kurkkukastike

Tédmi on Pohjois-Jaconiassa suosittu lisuke etenkin
chililld maustettujen tulisten ruokien kera.

5-6 dl bulgarianjogurttia tai kreikkalaista jogurttia
1 kurkku

4 valkosipulinkyntti

4 rkl oliivioljya

2 rkl valkoviinietikkaa

1 rkl sokeria tai hunajaa

1/2 tl suolaa

1/4 tl vastajauhettua mustapippuria

tuoretta minttua (jos haluat)

Jos jogurtti on kovin juoksevaa, valuta sitd suodatin-
paperilla vuoratussa kahvinsuodattimessa pari tuntia.
Paksu jogurtti toimii sellaisenaan.

Raasta kurkku, ripottele raasteelle suolaa ja anna
seistd hetken. Puristele sitten siivildssa kurkusta liiat
nesteet pois.

Silppua valkosipulinkynnet ja sekoita kaikki ainekset
kulhossa. Voit lisétd vield silputtua minttua jos haluat.
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Anna kastikkeen viilentyd ja vetdytyd jonkin aikaa
jadkaapissa.

Ruskea kastike

Tété tuhtia kastiketta voit tarjota lihan kanssa tai kyp-
sentdd suoraan kastikkeessa vaikka lihapullia. Jdlkim-
méisessd tapauksessa tee kastikkeesta vdahédn ohuem-
paa.

* 100 g voita (vihemmallakin parjda)

* kourallinen vehnéjauhoja

1 sipuli

1 litra kiehuvaa vetti

lihaliemikuutio tai suolaa

1-2 rkl tomaattipyrettd jos haluat

* mausteita maun mukaan: mustapippuria, ripaus currya,
paprikajauhetta tms.

* 1-2 dl kermaa

* silputtuja yrttejd jos haluat

Kuori ja silppua sipuli. Télla kertaa (harvinaista
kylld) sipuli ei ole vélttimaton lisa. Jos haluat erityi-
sen hyvin lopputuloksen, kuullota sipuli ensin erik-
seen pehmeiksi ja ldpikuultavaksi.

Kuumenna paksupohjainen kattila, sulata siind voi.
Kun voi alkaa kiehua, lisdd jauhot. Jauhojen mééra
vaihtelee kastikkeen halutun paksuuden mukaan. Vat-
kaa seosta koko ajan ja pida sitd melko kuumalla 1dm-
molla.

Seoksen pitdd ruskistua mutta se ei saa missddn
nimessd palaa. Mitd ruskeammaksi saat jauhot polt-
tamatta niitd, sitd herkullisempaa kastikkeesta tulee.
Téssd menee muutama minuutti.

Kaada kiehuva vesi pienind erind sekaan koko ajan
vatkaten, ettei synny paakkuja. Alkuun kattilasta tulee
tulikuuma hoyrypilvi, joten pida vatkainkiddessé pata-
kinnasta. Sinun ei valttimattd tarvitse kayttdd koko
vesimadrdd. Kun kastike on sopivan paksua — muista,
ettd sithen tulee vield kerma — 4l lisdd enempéa.

Liséa tomaattipyre, mausteet yrtteja lukuunottamatta,
liemikuutio ja sipuli, sekoita hyvin ja anna kastikkeen
poreilla hiljaa kannen alla hyvin pitkdén, useita tun-
teja. Kéy aina vililld vatkaamassa kastiketta jotta se ei
pala pohjaan. Kastike valmistuu kylld 30 minuutissa
jos sinulla on kiire, mutta parasta siité tulee viahintéén
2 tunnin kypsyttelyll4.

Lisdd lopuksi vield mausteita jos tarvitsee. Kaada
kerma mukaan ja sekoita hyvin. Tarkista suolaisuus.
Lisda silputut yrtit. Nyt voit tarjota kastikkeen tai
panna sithen lihapullia kypsyméén — ne kypsyvit 10



minuutissa hiljaa poreilevassa kastikkeessa.

Ruskea kastike voidaan maustaa eri tavoilla: sitruu-
namehulla, tillilld, chililla, piparjuurella, sinapilla,
silputulla kovaksikeitetylld kananmunalla, sienilld,
jne.

Valkoinen kastike

Valkoinen kastike on toinen yleinen kastike, joka
tunnetaan meilld nimelld Béchamelkastike. Se sopii
keitetyn kalan tai lihan kanssa. Siti kéytetddn juus-
toraasteella maustettuna myds selfialaiseen lasanis-
vuokaan.

* 21kl voita

 2-3 rkl vehnéjauhoja
e 4-5 dl maitoa tai vetti
* suolaa, pippuria

Sulata voi kasarissa. Varo, ettei se ruskistu. Vatkaa
jauhot mukaan ja kypsenné hetki pienelld 1ammolla.
Jauhot eivit saa ruskistua. Voit ottaa kasarin varalta
pois liedeltd hetkeksi.

Vatkaa maito seokseen mukaan. Kuumenna kiehu-
vaksi samalla vatkaten. Anna poreilla hyvin hiljaa
pari minuuttia ja vdhennd sitten ldmp0o4 tai ota taas
kasari kokonaan liedelti jotta kastike ei pala pohjaan.
Voit tehdi kastikkeen myds veteen.

Lisdd suola ja mausteet.

Muunnelmia on paljon. Kerma-sitruunakastike
kalalle, juustokastike pastan tai lasanis-vuoan kastik-
keeksi, sipulikastike, sinappikastike, valkoviinikas-
tike, yrttikastike, rapukastike jne.

Rasvisruoat
Kikbernepyorykitja -pibvit

Pohjois-Jaconiassa suosittu edullinen kasvisruoka
jota tarjoavat myds katukeittiot. Huomaa, etté kikher-
neet on laitettava likoon viimeistddn edellisend péi-
vana.

* 2 1/2 dI kuivia kikherneita (tai 4 dl sdilottyja, esikeitet-
tyjé kikherneiti)

* 1 sipuli

* 1 porkkana

* 2-3 rkl kasvisoljya

* chilid, raastettua inkivddria, murskattua valkosipulia,
korianterijauhetta, jeeraa, kurkumaa, tms.

* 1 1/2 dl kikhernejauhoja tai vehndjauhoja

e 1-2 tl suolaa

Kikherneiden on liottava yon yli runsaassa vedessa,
mielellddn kaksikin yotd. Huomaa, ettd ne turpoavat
liotessaan 1,5-kertaiseksi. Kaada liotusvedet pois ja
keité kikherneitd ainakin kaksi tuntia.

Silppua sipuli, raasta porkkana. Hauduta niitd ja
mausteita muutamia minuutteja pannulla kasvisol-
jyssd. Voit kdyttdd mitd tahansa haluamiasi mausteita.

Jauha kikherneet ja sekoita kaikki ainekset kulhossa
keskenddn. Mikali taikina tuntuu kuivalta, lisdé hie-
man vetta.

Muotoile taikinasta pyOrykoitd ja uppopaista ne
Oljyssd tai paista pannulla - tai pihvejd, jotka voit
paistaa ne pannulla kasvisoljyssa.

Tarjoa leivdn, salaatin ja jogurtin tai jogurtti-kurkku-
kastikkeen kera, jos etiikkasi sallii meijerituotteet.

Linssipata (papupata, bernepaca)

* 2 sipulia, valkosipulia maun mukaan

* hiukan kasvisoljya

* 2 dl punaisia linsseja

* 3 dl kasvislientd

* 2 rkl tomaattipyrettd

* mausteita maun mukaan: basilikaa, mustapippuria, kur-
kumaa, chilid, juustokuminaa, hiukan sitruunamehua tms.
* 1 tolkki tomaattimurskaa

Téssd on kéytetty punaisia linssejd, mutta samanta-
paisia muhennoksia tehddédn Jaconiassa kaikenlaisista
pavuista, herneistd ja linsseistd. Jos kéytdt kuivia
papuja tai herneitd, liota niitd ensin yon yli. Kaada
liotusvesi pois ja huuhtele pavut tai herneet hyvin.

Kuullota silputtu sipuli ja valkosipuli, jos kaytét sité,
kasvisoljyssi. Lisdd linssit, kasvisliemi, tomaattipyre
ja mausteet. Keitd 5-6 minuuttia. Linssit saavat olla
pehmeitd mutta ei mossoa.

Erilaiset papu-, herne- ja linssipadat ja -muhennokset
ovat koyhien arkiruokaa. Mausteista etenkin juusto-
kumina vihentdd suolikaasujen muodostusta.

Tarjoa leivin tai riisin kera.

Vihreiden ja ruskeiden linssien keittoaika on pidempi,
n. puoli tuntia, etukiteen liotettuna 10-20 minuuttia.

Pavut tai herneet pitdd liottaa yon yli ja niiden keitto-
aika on vihintdin 40 minuuttia.



(Dancelimaico
* 2 dl kuorittuja manteleita

e 11vettd
* sokeria, suolaa, vaniljaa (jos haluat)

Pane mantelit tehosekoittimeen. Lisdd sen verran
vettd, ettd manteleista tulee jauhaessa tahnaa. Kun
mantelit ovat jauhautuneet tahmaksi, lisdd loput
vedestd ja sekoita vield hetki.

Kaada seos erittdin tihedn siivildn tai harsokankaan
lapi. Toista tdmd jos haluat vieldkin silkkisempad
mantelimaitoa.

Jos haluat, voit maustaa mantelimaidon sokerilla,
ripauksella suolaa ja vaniljalla tai vaniljauutteella.

Mantelimaitoa voi kdyttidd tavallisen maidon tapaan
melkein mihin tahansa. Sivistyneissd keittidissd se
on tirked maidon korvike kun lehmét ovat talvella
ummessa.

Parriarkka saa kouristuksia
ja suusta tulee vaabtroa

Alkuperéinen versio, Patriarkka pyortyy oli eri ainek-
silla tiytetty munakoiso (turkkilainen fmam bayilds).
Se sai nimensd siitd, ettd holruslainen patriarkka
pyOrtyi kun ruoka oli niin hyvaa.

Kuten voit padtelld nimestd, tima versio on viela siti-
kin parempi! Reseptissdé on mukana voita ja lihaa,
mutta niitd ei valttdmaittd tarvita. Voit myos kayttaa
jotakin kasviproteiinia sen sijasta. Voin voi korvata
oliividljylld. Tdméd on todella hyvdid my0s vegaani-
sena!

* (1 munakoiso, suolaa)

* 2 kesdkurpitsaa

* 500 g tomaattia

* 3 paprikaa

* 4 kiintedd perunaa

* 1-2 isoa tai 2-4 pientd fenkolia

* sienid, jos haluat

* voita tai oliividljya

* 700 g jauhelihaa

* 2 punasipulia

* 3-6 valkosipulinkyntté

* mausteita maun mukaan: suolaa, mustapippuria, ore-
ganoa, sitruunapippuria, sitruunamehua, savupaprikajau-
hetta, tms.

* oliividljyé

Kaikki eivét pidd munakoison lievésté kitkeryydesti
ja koostumuksesta. Voit jittdd sen pois. Muussa tapa-

uksessa ripottele munakoisosiivuille suolaa, "itketd”
niitd vartin verran ja pyyhi ne sitten kuivaksi.’

Jos kéytit jauhelihaa, pane paistinpannulle 1-5 rkl
voita tai oliivioljya ja ruskista se. Kuullota kuoritut ja
silputut sipulit ja valkosipulinkynnet. Esikeitd peru-
noita 10 minuuttia, muuten ne jadvéat koviksi.

Ota iso uunivuoka, sivele se oliividljylld tai suhauta
sithen vuokarasvaa.

Sekoita kaikki kuoritut ja paloitellut kasvikset keske-
nddn. Pane vuoan pohjalle kerros kasviksia ja mausta
kerros. Pane piille jauheliha-sipuli-valkosipuliseos
ja mausta sekin. Padllimmaékseksi tulee toinen kerros
kasviksia. Mausta ja pirskottele péélle reippaasti olii-
violjya.

Paista 200 °C uunissa 40 minuuttia tai jonkin verran
kauemmin, kunnes kaikki ainekset ovat kypsit.

Perunavuoka

Tétd perunavuokaa eli —gratiinia syoddin varsinkin
liharuokien lisukkeena. Jos lehmét ovat ummessa,
maidon voi korvata mantelimaidolla, vedella tai mie-
dolla lihaliemell&. Voin sijasta voi kiyttda kasvisoljy-
dkin ja juuston voi jéttda pois.

6 annosta

* uuninkestivd, n. 5 cm korkea ja halkaisijaltaan 25 cm
vuoka

* 900 g (n. 16 dl) kiinteitd perunoita

* 1/2 valkosipulinkyntti

* 41kl voita

* 2 tl suolaa

* pari hyppysellistd mustapippuria

2 1/2 dl maitoa

Jos halutaan:
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* 2 1/2 dl raastettua nuorta Travanin luolajuustoa (jokin
tahkojuusto, cheddar tai mozzarellakin kdy korvikkeeksi)

Laita uuni kuumenemaan 225 °C.

Kuori perunat ja leikkaa ne 3 mm paksuisiksi viipa-
leiksi. Pane viipaleet kylméaan veteen.

Pyyhi vuoka valkosipulinkynnen puolikkaalla ja voi-
tele se 1 rkl voita.

Valuta perunat ja kuivaa ne liinan sisilld. Levitd puo-
let niistd vuoan pohjalle. Pane niiden piille puolet
suolasta, pippurista, lopusta voista ja — mikali haluat
— juustoraasteesta. Lado loput viipaleet timén ker-
roksen paille, kaada maito vuokaan, ja mausta sit-
ten padllimmaéinen kerros. Jos kéytdt juustoraastetta,
levitd loput pdille. Pane piille myds loput voista
nokareina.

Pane vuoka uuniin ja paista ainakin 45 minuuttia,
ehkd hieman pidempééinkin. Perunoiden tdytyy olla
tietysti kypsié ja pinnan ruskistunut.

Susbiriisi

Tatd tarvitaan mm. Taivaan suureen sushiin. Samasta
riisistd voit tehdd my6s onigirid, riisipalloja tai —kol-
mioita joka on yleinen evésruoka. Annos on kaksin-
kertainen; sushiriisid on helpompi tehdd vahian enem-
méin kerrallaan.

Riisi:

e 4 dl pyOredjyvaista riisid (sushiriisid)
* n.4 1/2 vettd

* 4 cm pala kombu-levéa (jos on)

Awasezu-kastike:

e 2 1/2 rkl riisiviinietikkaa
e 2 1/2 rkl sokeria
e 2 tl merisuolaa

Pese riisi erittdin hyvin useaan kertaan niin ettd pesu-
vesi on kirkasta. Liota riisid runsaassa vedessd aina-
kin 15 minuuttia, mieluimmin pari tuntia.

Valuta riisi, pane se kattilaan tai riisinkeittimeen,
kaada paille vettd niin ettd sitd on noin 10 % enem-
maén Kkuin riisia.

Pyyhi kombu-levd puhtaaksi kostealla kankaalla.
Voit tehdé sithen hieman viiltoja, jotta maut irtoavat
paremmin. Pane levépala riisin pdille. [lman levaikin
saat ithan hyvéa sushiriisid.

Pane keitin pédlle tai kuumenna kattila kiechumispis-
teeseen. Ota levd pois kun riisi alkaa kiehua. Riisin-
keitin hoitaa loput. Mutta jos kiytdt kattilaa, pane
kansi tiiviisti péélle, anna kiehua 2 minuuttia kovalla
lammolld, sitten 5 minuuttia lievélld 1[ammolld, ja
lopuksi hauduta hyvin pienelld lammolld 15 minuut-
tia. Kddnnad lampo pois ja anna riisin seistd liedelld
vield 10-15 minuuttia. Ald avaa kattilan kantta mis-
sdéin vaiheessa levin poistamisen jilkeen!

Liota sokeri ja suola etikkaan pienessé kattilassa mie-
dolla [ammolla. Jadhdyta kastikekattila nopeasti jaa-
kylméssé vesihauteessa.

Levita riisi laakeaan astiaan. Sekoita riisid leikkaavin
liikkein riisilastalla tai muulla lastalla ja tuuleta sitd
samalla viuhkalla tai tuulettimella. Lisdd kastiketta
vihin kerrallaan ja sekoita ja tuuleta. Ald painele rii-
sid vaan kaytd koko ajan leikkaavia liikkeitd. Sekoit-
telu ja tuulettelu vievit noin 10 minuuttia.

Riisin tulisi lopuksi olla huoneenldmpoistd. Peitd
astia kostealla pyyhkeelld jotta riisi ei kuivu. Sushi-
riisi pitdisi kdyttdd samana pédiviand, mutta tdhteeksi

jéanyt riisi sdilyy kelvollisena seuraavaan aamuun

asti huoneenldmmossa ja voit tehda siitd vaikka riisi-
palloja (onigiri) evééksi. Heitd kuitenkin riisi pois jos
on pienikin epdilys, ettd se on pilalla.

Ralaruoat
Kalaa Escabeche

* 4 kpl nahattomia kuha- tai ahvenfileita
» vehnéjauhoja

* suolaa

* oliividljyé

* 1 sipuli pilkottuna

* 60 g manteli-, hasselpdhkiné- tai saksanpdhkinédrouhetta
tai niiden sekoitusta

* 1 dl leivinmuruja

* loraus valkoviinid

* 2 rkl viinietikkaa

* silputtua persiljaa

* hiukan mustapippuria

* pinjansiemenii



Sekoita jauhoihin hiukan suolaa. Pyoréyti fileet jau-
hoissa ja paista kypséksi oliividljyssd. Pane syrjdén.

Kuullota sipuli pannulla pehmeéksi ja lapikuulta-
vaksi. Pane ne kulhoon, lisdd pahkinirouhe, leivén-
murut, valkoviini, viinietikka, persilja ja pippuri.
Soseuta seos sauvasekoittimella ja kaada se takaisin
pannulle.

Lammité kastike ja kaada se kalojen péélle. Koristele
pinjansiemenilla.

Lahde: Libre de Sent Sovi.
Lipedkala

Meilld juuri kukaan ei enda tee lipedkalaa itse, mutta
tdssd on ohjeet varmuuden vuoksi. Jaconiassa lipea-
kala valmistetaan useimmiten kuivatusta sisdémeren-
turskasta.

Valmistukseen menee jopa kolme viikkoa ja se /oyh-
kéici. Al kiytd alumiinisia astioita.

Voit kertoa alla olevat aineméérdt riippuen siitd
kuinka paljon kuivattua kalaa aiot kdyttdd. (Esim. 4
kg kalaa: 400 g soodaa, 2 1 kalkkia.)

* 1 kg kapakalaa (jos mahdollista, ruodottomina fileina
kuivattua)

* 100 g soodaa (Na2CO3)

* 0,5 | sammutettua kalkkia (Ca(OH)2)

e vettd

Sahaa kala kolmeen osaan jos se on kovin iso. Har-
jaa palat juuriharjalla. Pane ne juoksevaan kylmiin
veteen 5-7 pdiviksi, tai puusaaviin runsaaseen veteen,
ja vaihda vesi vdhintiin joka toinen péiva.

Ota kalat saavista ja hankaa saavi puhtaaksi juurihar-
jalla. Ripottele pohjalle kerros kalkkia, sitten kalat
nahkapuoli yl6spdin, ja kalojen paille jélleen kalkkia.

Liota sooda lampimédn veteen. Anna liuoksen jééh-
tyd ja laimenna sitd sitten niin ettd se riittdd peitti-
méén kalat.

Anna kalojen liota viikko (joidenkin mukaan vain
2-3 paivaa!). Siirtele kaloja viélilla jotta ne turpoavat
tasaisesti.

Ota kalat lipedstd, huuhdo ne hyvin, huuhdo ja har-
jaa saavi puhtaaksi. Palauta kalat saaviin ja pane ne
jélleen juoksevaan tai usein vaihdettuun veteen 3-4
paivdksi tai viikoksi. Tee vililld keittokoe pienelld
palalla, jotta saat mieleistési kalaa — jotkut pitdvit

vihén kiinteimmasta, toiset aivan pehmedasta.

Lipedkalan valmistus vaatii taitoa ja kokemusta ja sen
oppii vain tekemdlld. Voit tehd4 kaksi eri saavillista
jolloin ehkd toisesta erdstd tulee kelvollista vaikka
toinen epdonnistuukin.

Keitd lipedkala hiljaa poreilevassa vedessd pehme-
dksi. Tarjoile keitettyjen perunoiden ja valkokastik-
keen kanssa.

Uunilobi

Lohifilettd on meilld helposti saatavilla: Jaconiassa
sen sijasta tarjottaisiin esim. kuhaa, karppia tai siikaa,
koska lohta ei ole.

* Ruodoton lohifile
* Sitruunamehua
* Mustapippuria

* Suolaa

* (Kasvisoljyi)

Pane lohifile vuokaan ja leivin- tai alumiinipaperin
pdille. Lohi on rasvainen kala, mutta jos kéytit jotain
vihdrasvaista kalaa, pirskottele péille oliivioljya.
Mausta file sitruunamehulla, suolalla ja pippurilla.

1 kg lohifilettd paistetetaan 125 ° uunissa noin 1 1/2
tuntia. Hitaasti paistettu file on parempaa kuin nope-
asti kéristetty.

Libaruoat
€ridujen tapparac

Eridut tai vuoristolaiset eivdt tunne titd katukeitti-
oiden hassua makupalaa. Tuskin nuo alkukantaiset
thmisraukat edes tietdvit mitd on makkara tai lthamu-
reke. Tdssd 8 “tapparan” resepti.

* lihamureketaikinaa
* pekonia

* 8 makkaraa

* voita

e & varrastikkua

Muotoile murekkeesta 8 kaksiterdisen tapparan
“terdad”. Kiedo niiden keskelle pekonia. Pane terit
kohtalaiseen uuniin reilun neljdnnestunnin ajaksi.

Silld vélin leikkaa 1/3 makkaroista irti. Paista makka-
rat voissa; paista myds jiljelld oleva pekoni kevyesti.

Kokoa tapparat nidin: pane varrastikkuun pidempi
makkaranpétkd, kiedo sen juureen pekonia, seuraa-
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vaksi tyOnna tapparan “terd” tikkuun ja tikun padhéin
vield makkaran lyhempi osa.

Keitetcy kieli

* 1 iso naudan kieli, 2 vasikankieltd tai lampaan- tai por-
saankielid

* vettd

* 1 laakerinlehti

* 1 porkkana

* 1 sipuli (toki sithen mausteneilikoita jos haluat)

* 2 valkosipulinkyntté

* yrttejd, jos haluat

* suolaa (vaihtoehtoisesti jdtd suola pois ja suolaa vasta
viipaleet)

* kokonaisia mustapippureita

Huuhdo kielet ja harjaa ne puhtaaksi juoksevan veden
alla. Ali vahingoita nahkaa. Kuori sipuli, valkosipu-
linkynnet ja porkkana. Pane kielet kattilaan, kaada
paille vettd kunnes ne peittyvit, lisid muut ainekset,
kuumenna kiehuvaksi ja anna poreilla hiljaa 2 tuntia
tai vahin kauemmin. Kieli jai sitkedksi jos sitd ei ole
keitetty riittdvisti. Sian-, lampaan- tai poronkielet
kypsyvit nopeammin, puolessatoista tunnissa.

Ota kielet liemestd ja anna niiden jadhtyd jonkin
aikaa. Siiviloi keitinliemi. Nylje kielet ldmpiméana
ja pane ne takaisin keitinliemeen jadhtymaan, ndin
niistd tulee mehukkaita.

Leikkaa kylméani viipaleiksi, suolaa viipaleet jos tar-
vitsee ja nauti.

Keitettyja kielid voit syddéd ldmmitettynd tai kylména
vaikka perunoiden kanssa, leikkeleend, kielisalaattina
valkosipuli-persilja-6ljy-viinietikkakastikkeen kera
(anna maustua jddkaapissa yon yli) salaatinlehtien
kera, jne.

Reitetty [ampaanpaa

Tétd syodddn etenkin perhepiirisséd juhlaruokana kai-
killa seuduilla joissa lammas on térkein liha.

* 1 lampaanpaa

* vettd

* suolaa
* perunoita, porkkanaa, turnipsia, sipulia

Lisukkeeksi (jos haluat):
* tuoretta tomaattia, kurkkua ja paprikaa

Polta huolella kaikki karvat pois lampaanpéésti. Pane
se suureen kattilaan, kaada péaélle vettd kunnes paa
peittyy. Lisdd vdhdn suolaa. Anna poreilla hiljaa aina-
kin 2 tuntia.

Liséa loppuvaiheessa kuorittuja ja paloiteltuja juurek-
sia kuten perunaa, porkkanaa, turnipsia ja sipulia niin
ettd ne kypsyvét yhtd aikaa pdan kanssa.

Koristele pdd sipulisiivuilla ja tarjoile vadissa juu-
resten kera. Lisukkeena voi tarjota myds tuoretta
tomaattia, kurkkua ja paprikaa. Herkullisen liemen
voi tarjota myds tai kayttda keittoihin.

Perheenpéé paloittelee pdin ja jakaa lihan. Kitalaki
tarjotaan yleensd ainoastaan perheen tytoille, ja kun
sitd ojennetaan hinelle, sanotaan ”Ole luova!”. Joka
sy0 lampaanpddn toisen silmdn, hénen olisi syotdva
myos toinen.

Lampaanpditd on saatavilla Suomessa etnisistd kau-
poista. Yleensd pakastettuna, kerran oli jopa tuoreena.
Namaé padt on myos kauniisti nyljetty ja siistitty.

Reiterty sianpda

Sianpédédn saa tilauksesta. Valitettavasti oikeaa, kun-
nollista kokonaista sianpdétd aivot ja muut herkut
koskemattomina ei ole Suomessa juuri saatavilla
koska EU. Joutunet tyytyméédn puolikkaaseen sian-
pddhén, josta aivot ja — ties mistd syystd — korva on
poistettu. Mutta on sekin sangen hauska kapistus ja
maku on aivan yhté hyva.

* sianpdd

* vettd

* omena

Liota sianpéété ensin pari tuntia vedessi. Ajele kaikki
karvat pois tarkkaan ja puhdista pdé erittdin hyvin.
Kairi péda pellavaliinaan niin ettd korvat (jos ovat tal-
lella) osoittavat oikeaan suuntaan ja ettd pidd pysyy
hyvin koossa.

Pane pdi kattilaan ja kaada péélle kylmia vettd niin
paljon ettd se peittyy. Keitd paata hiljalleen véhintidén
kaksi tuntia. Varo liian kovasti kiechuttamista — paa
voi haljeta!

Kun pédé on hieman jadhtynyt, nosta se vedestd, pane
tarjoiluvadille ja poista liina. Pane omena sian suuhun
kun se on vield lammin, silli my6hemmin se ei enéda
onnistu.

Perinteisesti sianpdd koristellaan vatkatulla voilla,
jota pursotetaan ohuiksi kuvioiksi. Sivistyneilld seu-
duilla sianpdille on tapana pursottaa tribaalikuvio.
Sitten vitsaillaan, kuinka vuoristolainen” on tullut
arvovieraaksi paivéllisille.
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Sianpdd on ndyttdvéd juhlapdydéin koriste. Herkulli-
simmat osat ovat posket. Leikkaa arvovieraille niistad
viipaleita ja tarjoa sinapin kera. Irroita loput lihat
huolella talteen ja tee niistéd lihahyytelod, tai maustei-
den ja ohraryynien kera makkarakakku.

Sianpédd on kooltaan ylldttavén iso ja tarvitset valta-
van suuren kattilan jos haluat keittdd sen oikeaoppi-
sesti. Itse jouduin pistdimddn puolikkaan pdin uuniin
kypsymién kun se ei mitenkddn mahtunut 10 I katti-
laan. Paistaminen tapahtuu siind tapauksessa suunnil-
leen samoin kuin paistaisit joulukinkkua.

Ks. myos porsaanposket.

Kabden sipulin [ammaspaca

* 750 g luutonta lampaanpaistia
3-8 valkosipulinkyntté

e 2 jittisipulia tai 3-4 kepasipulia
e 2.5 dl keskiolutta (tumma lager)
* suolaa

* 1,5 dl ruokakermaa

* tarjoiluun persiljasilppua

Leikkaa liha noin 4 x 4 cm kuutioiksi. Kuori valko-
sipuli ja silppua karkeasti. Kuori sipulit ja leikkaa ne
isoiksi lohkoiksi. Kuumenna voi padassa ja paista
liha. Voit my6s marinoida lihan jossakin mieleises-
sdsi marinadissa ja kaataa sen marinadeineen pataan.

Lisdd suolaa, kaada olut pataan ja sekoita hyvin.
Kypsenni hiljaa liedelld 3 tuntia tai 150-asteisessa
uunissa.

Lisdd nestettd tarpeen mukaan. Kun liha on mureaa,
kaada kerma sekaan ja sekoita hyvin. Tarkista suolai-
suus lopuksi. Ripottele koristeeksi persiljaa.

Padan lisukkeena voit tarjota perunamuusia, keitet-
tyjd perunoita tai keitettya riisia.

Raarmecandoori

Tama ruoka on alun perin ollut jaconialaisessa ten-
dir-uunissa vartaassa paistettua kddrmettd. Nykyédan
kdytetddn useimmiten kaikkia muita aineksia kuin
kddrmettd, eksoottinen nimi vain on sdilynyt. Téssa
ehdotus, mutta kdytd mitd aineksia vain haluat. Varsin
hyvié vartaita tulee pelkéstd broileristakin.

Voit kidyttdd metallisia vartaita tai bambuvartaita.
Liota bambuvartaita haaleassa vedessd pari tuntia
ennen vartaiden valmistamista, niin ne eivit pala niin
helposti.

Kastike (tare-kastike)

* 0,5 dl tummaa soijakastiketta (ketjap manis tai vastaava)
0,5 dl vaaleaa (tavallista) soijakastiketta

* 2 rkl mirinid (jos ei ole, liséa 2 rkl sokeria)

* 4 rkl hunajaa

* 2 rkl ruskeaa sokeria

* loraus sakea tai shaoshing-viinia jos haluat

* mausteita, jos haluat: inkivdaria, valkosipulia, kevétsi-
pulia, gochujangia, chilii, tms.

* tilkka vettd

Vartaat

* 1 kg lihaa 2x2 cm paloina: broilerin paistileiketti, nau-
dan ulkofileetd, karitsan ja/tai vasikan paistia - tai kdar-
metta

* 1 paketti pekonia

* 8 pikkusipulia

* rasia kirsikkatomaatteja

* 1 vihred paprika

Tee ensin kastike. Pane ainekset kattilaan, kuumenna
kiehuvaksi, sekoita hyvin ja anna poreilla hiljaa ilman
kantta noin 30 minuuttia kunnes vain puolet on jil-
jella. Jadhdytd huoneenldmpdiseksi ennen kayttoa.
Kastikkeen resepti on kokeiltu ja hyviksi havaittu.
Mausteet ja sake eivit ole valttimattomia.

Marinadi: My06s 6ljyinen, sitruunalla, rosmariinilla
tai salvialla, suolalla ja mustapippurilla maustettu
marinadi sopii tare-kastikkeen sijasta. Marinoi paloi-
teltua lihaa ainakin 3 tuntia jadkaapissa vililld sekoi-
tellen. Sivele vartaita 6ljylld kypsennyksen aikana.

Voit kiehauttaa kuorittuja pikkusipuleja muutaman
minuutin ajan vedessi jotta ne eivit jad raa’aksi.

Leikkaa pekonisiivut kahteen palaan ja tee niisté rul-
lia. Poista paprikasta siemenet ja kanta ja leikkaa se
sopiviksi paloiksi.

Pujota vartaisiin vuorotellen kaikkia aineksia, lihan
viereen aina pekonia. Sivele vartaat kastikkeella tai
jopa upota ne kastikkeeseen, jos mahdollista. Grillaa
ne sitten joka puolelta kunnes liha on kypséé. Sivele
kypsymisen aikanakin vartaita kastikkeella.

Voit kypsentdd vartaat myos kuumassa uunissa poi-
kittain uunivuoan péélld. Kiertoilmauunissa 225 °C,
13 minuuttia, tavallisessa uunissa 240 °C, ja samoin
13 minuuttia.

Riisi on perinteisin lisuke, mutta voit tarjota myos lei-
péd ja jogurttia tai smetanaa.

Muita vartaiden aineksia ovat mm. broilerin sydén,
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lit, kalafileen palat, kalapullat, kananmaksa, kanapul-
lat, keitetyt uudet perunat, kesdkurpitsa, kuorelliset
katkaravut, kuoritut valkosipulinkynnet, kurkku, lei-
pdjuusto, lihapullat, luumu, maissi, makkara, mansi-
kat, meloni, minimaissi, munakoiso, nakit, naudan-
maksa, parsa, persikka, porsaan kieli, purjo, sienet,
tuore ananas, tuoreet viikunat, jne.

Lammaskaali

Koko Jaconiassa erittdin suosittu liharuoka.

* n. 1 kg luista lampaanlihaa, esim. niskaa, lapaa tai kyl-
ked

* 2-3 rkl voita tai rypsioljya

* 2-3 kpl sipulia

* 1 kpl valkosipulinkynsi

* 4-5 kpl porkkanaa

* 1 kpl valkokaali

* suolaa maun mukaan

* n. 10 kpl maustepippuria

* n. 10 kpl mustapippuria

* 3-4 kpl laakerinlehtia

 vettd (414 laita litkaa tai saat keittoa)

e 1-2 rkl tuoretta meiramia tai timjamia
(0,5 dI siirappia)

* (0,5 dl soijakastiketta)

Leikkaa lampaanliha tulitikkuaskin kokoisiksi kuuti-
oiksi. Kuumenna pata ja sulata siind nokare voita tai
kéytd rypsioljyd. Ruskista lihapalat kauttaaltaan.

Kuutioi sipulit karkeasti ja lisdd pataan. Kuori ja hal-
kaise valkosipulinkynsi, lisdd pataan ja jatka aines-
ten paistamista. Kuori ja paloittele porkkanat, lisda
pataan. Huuhtaise kaali ja poista siitd uloimmat lehdet
sekd kanta. Suikaloi kaali ja lisdé kaalisuikaleita véhi-
tellen pataan paahtumaan. Voit liséti kaalisuikaleita
pataan sitd mukaa kun ne notkistuvat lammetessédén.

Kun kaikki ainekset ovat padassa, mausta suolalla ja
lisédd joukkoon kokonaiset pippurit sekd laakerinleh-
det.

Kaada pataan vettd, peitd pata kannella ja nosta 150 C
uuniin. Hauduta lammaskaalia ainakin kolme tuntia,
mielellddn pidempédéinkin.

Juuri ennen tarjoilua nosta pata uunista ja tarkista
maku. Viimeistele siirapilla ja soijakastikkeella tai
nauti sellaisenaan.

Keitetyt perunat ja puolukkasurvos sopivat lisdk-
keiksi.

Lammaskaali, kuten kaaliruoat muutenkin, maistuvat

melkein paremmilta lammitettyind kuin heti valmis-
tuksen jdlkeen. Kannattaa siis valmistaa kerralla iso
annos!

Leivitetyt passinkivekset

* pissinkiveksid

* vehndjauhoja

* 1 kananmuna

* hiukan sinappia

* hiukan kermaa tai maitoa

* korppujauhoja

* suolaa

* pippuria

* voita, kasvisoljya tai muuta rasvaa paistamiseen

Keitd péssinkiveksid vartin verran runsaassa suola-
tussa vedessa.

Silla vilin ota kolme lautasta joissa on jonkinlaiset
reunat etteivit ainekset valu pois. Pane ensimmaéiselle
lautaselle kerros vehnéjauhoja, riko toiselle lautaselle
kananmuna, mausta se sinapilla ja kermalla tai mai-
dolla ja vatkaa kevyesti haarukalla, pane kolmannelle
lautaselle korppujauhoja ja sekoita niihin suolaa ja

pippuria.
Kuori kivekset ja leikkaa ne viipaleiksi.

Pyorité viipaleet vehnéjauhoissa, kevyesti vatkatussa
munaseoksessa ja sitten maustetuissa korppujau-
hoissa.

Paista voissa paistinpannulla tai uppopaista 6ljyssi
tai rasvassa (Jaconiassa uppopaistoon kiytettdisiin
naudan- tai sianrasvaa mutta niitd herkkuja valitetta-
vasti ei endd juuri saa).

Leiviteryt leikkeet

Voit kéyttdd ohuita tai ohueksi nuijittuja viipaleita
porsaan, kanan tai naudan fileesté.

Leivitys ja paistaminen tapahtuvat aivan samoin kuin
leivitettyjen péssinkivesten reseptissa.

Lisukkeeksi kdyvdt perunamuusi, perunat tai riisi,
salaatti, ohueksi silputtu kaali tai hapankaali, jne.

Potsipaca

Alun perin tdmé on japanilainen resepti, motsunabe
(H D). Katso miten potsi esikisitelliéin kohdasta
“Elinten kisittely”. Késittely pitdd aloittaa edellisend
paivana.
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* 400 g esikasiteltya vasikan vatsalaukkua (potsid)
e 2 litraa vettd

* 100 g naudan luita pilkottuna

* 1 porkkana pilkottuna

Liemi:

* 7 dl keittolientd

1 1/2 rkl mirinia (tai kdytd vdhdn enemmain sokeria)
* 1 rkl soijakastiketta (tai lisdd 1 rkl suolaa)

* 1 tl suolaa

* 2 rkl sokeria

* Lisukkeet:

* 100 g nuorta kiinankaalia

* 4 pientd herkkusientd

2 porkkanaa

Viipaloi késitelty potsi ohuiksi siivuiksi.

Pane kattilaan 1,5 1 vettd, naudanluut, porkkana ja
potsi. Keitd pienelld 1dmmolld kolme tuntia. Ota luut
erilleen, heitd porkkana kompostiin ja siiviloi vatsa-
laukku — sdésti tietysti liemi.

Kolmen tunnin keittdmiselld tulee hyvin pehmedi
potsid. Jos haluat potsiin hiukan perinteistd “narsku-
vaa” koostumusta, keitd vihemmén aikaa.

Kaéytin itse naudan luiden sijasta hiardnhintéa, jota on
helposti saatavilla, ja siitéd tuli hyvé liemi. Sy6 hérén-
hédnnisti lihat erikseen, ne eivit oikein sovi tdhdn
pataan.

Sekoita liemen ainekset pataan. Kuori ja viipaloi
porkkanat, kiinankaali ja herkkusienet.

Kuumenna pata. Lisdd ensin porkkana, sitten herkku-
sienet ja viimeiseksi kiinankaali ja potsi. Kun pork-
kana on melkein pehmedi, on ruoka valmis. Voit tar-
jota lisukkeena keitettyd riisid, mutta kylld timi on
hyvéa sellaisenaankin.

Motsunabeen kéytetddn myds esim. porsaan suolia ja
muita elimid, mutta ndiden saatavuus Suomessa on
huono.

Savupotkaa ja papuja

Holruslainen hyvin vanha maalaisten perinneruoka.
Kaupunkilaisilla on tapana lisdtd enemmén chilid
kuin maalaiset.

* 500 g savustettua sianpotkaa

* 100 g kuivia punaisia kidneypapuja
* voita

* sipuli

* ripaus sokeria

* valkosipulia maun mukaan

* pari varsisellerin vartta

* 1 rkl tomaattipyrettd (ei pakollinen)
* laakerinlehti

* oreganoa

* mustapippuria

* chilijauhetta

* suolaa ja/tai lihaliemikuutio

* vettd

e vihred paprika

Lihakauppiasta kannattaa pyytdd halkaisemaan potka
valmiiksi, se lyhentdd keittoaikaa ja on helpompi
irroittaa kaikki liha my6hemmin.

Suosittelen kdyttdmaan runsaasti chilid! Tdma ruoka
on minusta parasta tulisena.

Liota papuja vedesséd yon yli. Kaada liotusvesi pois,
huuhtele pavut hyvin ja esikeitd niitd 40 minuuttia
runsaassa vedessd. Liota ja huuhtele ne uudestaan ja
jata veteen odottamaan.

Kuumenna voi kattilassa, kuullota silputtu sipuli —
lisdd hieman sokeria, se edistdd kuullottamista ja
antaa tdyteldistd makua. Lisdd murskattu valkosipuli,
varsiselleri ohuina siivuina, tomaattipyre ja muut
mausteet. Vihred paprika lisdtddn vasta myohemmin.

Kaada péélle vettd niin ettd lihat peittyvat. Lisdd lie-
mikuutio jos kéytét sitd. Anna poreilla hiljaa kannen
alla puoli tuntia tai tunnin verran. Lisdd pavut ja anna
poreilla toinenkin tunti.

Nosta potkat liemestd, irroita liha, leikkaa suupaloiksi
ja palauta kattilaan.

Perkaa ja paloittele paprika, sekoita se mukaan. Anna
poreilla vield kymmenisen minuuttia.

Vinkki: lisdd myos jauhettua korianteria ja jauhettua
juustokuminaa, molemmat vihentivat “kaasunmuo-
dostusta”.
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Gulipata

Tamai on yhdessd nautittava vanha holruslainen her-
rasvden juhlaruoka. Nimi tulee tulisen drhikkaésta
dippikastikkeesta johon lihapalat kastetaan kypsen-
nyksen jilkeen. Voit toki tehdd miedommankin kas-
tikkeen tai kdyttdd dippind esim. vatkattua kananmu-
naa.

Tarvitset fonduepadan tai muun vilineen jota voi
pitdd kuumana poydalla.

* 800 g luutonta karitsanpaistia

* 100 g sellofaaninuudeleita (mungpapunuudeleita), riisi-
nuudeleita tai shiratakinuudeleita

* 1 kiinankaali

* 200 g (kuivia) ramen- tai tattarinuudeleita tai sobaa

Dippikastike:

* 5 rkl seesamitahnaa tai tahinia ja vajaa 1 dl vetta

* 3 rkl punaista tofua (’punaiseksi hapatettua papujuus-
toa”, KL/ L, Hong furtl) ja 2 rkl vetti — titd punaista
tofua saa nykyisin useimmista etnisisti kaupoista

* 4 rkl shaoshing-viinid, puolikuivaa sherryé tai sakea

* 2 rkl sokeria

* 5 rkl soijakastiketta

* 3 rkl tulista chilikastiketta

* 2 rkl seesamidljya - jos kiytit tahinia, 6ljya ei tarvita

* 3 rkl kalakastiketta, jos haluat

* Koristeluun ja lisimausteeksi erillisiin kuppeihin:

* silputtua tuoretta korianteria tai persiljaa

* kevitsipulia tai purjoa ohuina siivuina

Pane liha pakastimeen 3-4 tunniksi niin saat helpom-
min leikattua hyvin ohuita siivuja. Etnisten kauppo-
jen pakastealtaista saattaa 16ytyd myos valmiita liha-
siivuja kuten kuvassa.

unEFéngD%D

PORK/SLICES|
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Kiehauta vettd, ota liedeltd ja pane sellofaani- tai riisi-
nuudelit veteen turpoamaan puoleksi tunniksi. Valuta,
leikkaa lyhemmiksi ja pane tarjoilukulhoon. Jos kiy-
tat shiratakinuudeleita, ry0ppaa niitd minuutti kovasti
kiehuvassa vedessd. Valuta ja huuhtele ne, solmi nuu-
deleista sievid pienid nyyttejd ja pane tarjoilukulhoon.

Keitd ramennuudelit ohjeen mukaan ja pane ne omaan
tarjoiluastiaan.

Pane seesamitahna melko suureen kulhoon ja lisda
vesi vihin kerrallaan koko ajan sekoittaen. Lisdd pari
ruokalusikallista vettd punaiseen tofuun, sekoita se
kermamaiseksi. Lisdd tima sekd muut dipin ainekset
kulhoon ja sekoita hyvin.

Ota liha pakkasesta, poista yliméardiset rasvamoykyt
ja leikkaa se niin ohuiksi siivuiksi kuin pystyt. Sii-
vujen koko saisi olla mielellddn noin 10x4 cm. Jar-
jestd siivut tarjoiluvadille ja peitd foliolla tarjoiluun
saakka.

Kata kaikki tarjoilukulhot ja vadit pOytddn. Kaada
fonduepata puolilleen kiechuvaa vettd ja pane poytdan
liekin péélle niin ettd vesi kiehuu koko ajan.

Kata jokaiselle ruokailijalle kulho, pieni lautanen,
syomépuikot seké pienet grillipihdit, pienet metallisii-
vildt tai muut vélineet joilla dipata aineksia kichuvaan
veteen. Pane jokaiseen kulhoon hieman dippikasti-
ketta, vihan korianteria ja persiljaa ja kevatsipulisilp-
pua.

Ruokailijat ottavat lampaanlihaa 1-2 siivua kerral-
laan ja kypsentdvét ne kiehuvassa vedessd. Muutama
sekunti yleensd liittda. Sitten liha kastetaan dippiin ja
nautitaan.

Kun noin puolet lihasta on sy6ty, liemi on maustunut
ja sithen voi alkaa kastaa nuudeleita ja kiinankaalia,
jotka pyoriytetddn myos dippikastikkeessa ennen
syOmista.

Pannuun voi lisdtd vettd jos se uhkaa kdydd liian
vihiin.

Lopuksi maukas liemi padasta jaetaan ruokailijoiden
dippikulhoihin, sekoitetaan ja juodaan.
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Resepti on mukailtu Yan-kit So’n mainiosta kirjasta
”Klassinen kiinalainen keittio”. Aitoa "mongolialaista
lammasfondyytd” (BI=E PN, shuai ydngrou) varten on
olemassa aivan erityinen kattila “savupiippuineen”.

Erids versio, sichuanilainen tulipata (AR, md la) on
muuten melko samanlainen, mutta kichuvaan veteen
pannaan valkosipulia, sipulia ja runsaasti chilejd ja/tai
sichuaninpippuria mausteeksi.

Valkoviinissa keitetrcy kinkku

Mausteneilikkaa ja maustepippuria ei Jaconiassa ole,
mutta niille 16ytyy samankaltaiset korvaavat kasvit ja
yrtit, kuten kynteli.

10-15 hengelle

* 1 kevyesti suolattu luuton 2-3 kg kinkku
e 1 sipuli

* 1 porkkana

* 6 mausteneilikkaa

* 10 maustepippuria

* 1 laakerinlehti

* 1 pullo kuivaa valkoviinid

Kuori sipuli ja pistele sithen neilikat, kuori porkkana.
Pistd lihalampdmittari kinkun paksuimpaan osaan.

Kuumenna vettd suuressa kattilassa. Kun vesi kie-
huu oikein kovaa, nosta kinkku pataan. Néin ei synny
niin paljon vaahtoa. Kun vesi kiehuu uudestaan, lisdd
porkkana, sipuli ja mausteet.

Hauduta kinkkua kunnes mittari osoittaa 75 astetta -
huomaa, ettid noin keittdmisen puolivélissd on lisét-
tdva viini.

Kun puolet keittoajasta on kulunut, kaada keitinliemi
toiseen kattilaan. Kaada sen tilalle viini. Jos viini ei
peita kinkkua kokonaan, jatka sitd liemell4. Peitd kat-
tila foliolla ja kannella ja hauduta kinkku kypséksi.

Anna kinkun jidhtyd liemineen puolisen tuntia ennen
tarjoamista. Jos aiot tarjota kinkun kylméiné, anna sen
jadhtyéd liemessédén.

Linnut ja siipikarja

Kruunajaiskana

Kuningas Valiarin kruunajaispéivillisten reseptid ei
taydelld varmuudella tunneta, mutta hovissa ja aate-

lisperheissd se valmistetaan suunnilleen tilld tavalla.
Kukaan ei oikeastaan pidé limaisesta, kylmésti curry-

kanasta, mutta kun se on perinne!

Broileri:

* noin 1,5 kg broileri

* 1 sipuli siivutettuna

e 2-3 porkkanaa siivuina

* pieni nippu tuoretta persiljaa
* pieni nippu tuoretta rakuunaa
* suolaa

* pippuria
Salaatti:

* purkki aprikooseja (n. 300-375 g) sokeriliemessi

2 rkl sokerilientd purkista

e 2,25 dl majoneesia

* 2 rkl currytahnaa, tai maun mukaan

* 4 rkl kermaa

* 85 g mantelilastuja

* lehtisalaattia, tomaatteja, kurkkua yms. salaattiaineksia

Jos broileri on pakasteena, anna sen sulaa jadkaapissa
pari vuorokautta.

Pane broileri kattilaan muiden ainesten kanssa, kaada
padlle vettd niin ettd ainekset peittyvit ja anna poreilla
hiljaa kannen alla kunnes kana on kypséa. Keittoaika
on n. 50-60 minuuttia. Anna broilerin jadhtya. Sitten
poista nahka, erottele liha luista ja paloittele se suu-
paloiksi.

Valuta aprikoosit, ota talteen 2 rkl sokerilientd. Loput
liemestd voit kéyttdd esim. hedelmésalaattiin. Leik-
kaa aprikoosit ohuiksi siivuiksi. Sekoita majoneesi,
currytahna, kerma ja sokeriliemi. Lisd4 broilerin liha,
aprikoosisiivut ja puolet mantelilastuista.

Pane seos laakeaan kulhoon, koristele lopuilla mante-
lilastuilla ja asettele sen ympdrille salaattia, paloitel-
tuja tomaatteja ja siivutettua kurkkua.

Resepti on mukailtu kirjasta Patten, Marguerite: The
Coronation Cookbook.

Rukkoa viinissa

Tadma on ensikuningas Valiarin keittidmestarin alku-
perdinen resepti.

* hyvéi farrignialaista syntyperdd oleva salvukukko (n.
3,5 kg)

* 125 g voita

* pekonikuutioita

* suolaa

* mustapippuria

* maustekimppu (laakerinlehted, persiljaa, timjamia yms.
nipuksi sidottuna)

18



 vehnéjauhoja

¢ litra kuorittuja pikkusipuleja

¢ litra hyvid herkkusienié neljdén osaan leikattuna
* silputtua tuoretta tryffelid

* pullo hyvié, vanhaa farrignialaista punaviiniad

Kyni, siisti ja valmistele salvukukko huolella ja
paloittele se osiin.

Ruskista pannulla runsaassa voissa pekonuikuutioita.
Lisdd liha pannulle ja paista sekin joka puolelta kul-
lanruskeaksi.

Lisdd suola, pippuri ja maustenippu, ripottele paille
vehnijauhoja.

Ympardi kana pikkusipuleilla ja herkkusienen
paloilla. Liséé tryffelisilppu.

Sekoittele aineksia pannulla muutama minuutti.
Kaada piille pullo viinia.

Anna poreilla hiljaa tunnin ajan vélilla sekoitellen.
Nestettd saa haihtua jotta kastike tiivistyy ja paksuun-
tuu.

Ota maustenippu pois ja tarjoa hyvin kuumana.
Piperian risocto

Piperialaiseen juhlaan kuuluu tdma ruoka, joka muis-
tuttaa kylld enemmaén galthilaista pataa, jambalayaa
tai paellaa kuin varsinaista risottoa. Pieni (tai isom-
pikin) tulisuus kuuluu asiaan, mutta tee oman makusi
mukaan.

* 400 g broilerin paistileikkeitd

* 1 punasipuli silputtuna (tavallinen sipulikin kéy)

* murskattua valkosipulia maun mukaan

* hiukan voita paistamiseen

* ripaus sokeria

* 2-3 tomaattia

* chilijauhetta, timjamia, savupaprikajauhetta, mustapip-
puria, sinapinsiemenii ja muita mausteita maun ja varalli-
suuden mukaan

* 3 dl pitkdjyvaista riisia

* 6 dl kanalienti

* suolaa

Koko ruoan voi tehdéd yhdessa paksupohjaisessa kat-
tilassa tai valurautapadassa. Leikkaa paistileikkeet
melko pieniksi (n. 1 cm) paloiksi. Kuullota sipuli
voissa, lisdd ripaus sokeria mikd edistdd kuullottu-
mista. Lisdd kananpalat ja paista — niiden ei tarvitse
ruskistua. Lisdd mausteet ja riisi ja paistele niitdkin
jonkin aikaa.

Lisdd silputut tomaatit ja kanaliemi ja anna poreilla
hiljaa 25 minuuttia vililld sekoitellen. Tarkista suo-
laisuus ja tarjoa.

Haastavinta on saada riisi oikeanlaiseksi. Sen pitéisi
olla kypsdd mutta irtonaista. Jos riisi alkaa puurou-
tua, koostumus ei ole endd niin hyvé. Sipulin tiytyy
myo0s olla pehmedd ja 1dpikypsdd. Kannattaa kdyttaa
siis aikaa sen kuullottamiseen.

Tdmd ei ole suosittua vain Piperiassa vaan on yksi
omista ehdottomia suosikkiruoistani! Itse jdtdn valko-
sipulin pois mutta kdytdn pienid, hyvin tulisia linnun-
silmdchilejd jotka leikkaan saksilla ohuiksi renkaiksi
sipulin sekaan. 1 linnunsilmdchili = 1 tulisuusaste.

Haaste! kokeile, mikd on korkein tulisuusaste jota
pystyt syoméén. Itse en ole toistaiseksi kokeillut yli
8. asteen versiota. Yleensd minulle maistuu 6. asteen
annos.

Juusto ja meijerituotteec

Olutjuuston muunnelma:
kaljamaitokeitto

Eli: kaljalla juoksutettu maitovelli.

* 1 1 maitoa

* 1 I kaljaa (vihemmadn, jos se on hyvin hapanta)
3-4 rkl jauhoja (graham-, vehné-, ohra-)

* hiven suolaa (tai fariinisokeria tai siirappia)

* (rusinoita)

Maito kuumennetaan kiehuvaksi ja saostetaan gra-
ham- tai muilla jauhoilla. Kiehuva fariinisokerilla tai
siirapilla maustetu kalja (ja rusinat) kaadetaan jouk-
koon hyvin himmentden. Keitto kypsennetdin edel-
leen vatkaamalla, jotta siitd tulisi kuohkeata. Aika
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riippuu jauhojen laadusta (5-20 min.).
Olugjuusto (tuorejuusco)

Olutjuustoksi sanotaan myos titd maidosta ja oluesta
valmistettua tuorejuustoa.

* 5 dl maitoa

* 0,33 1(1 tolkki) olutta
1 rkl fariinisokeria

* 1 tl merisuolaa

* 2 rkl vakiviinaetikkaa

Kiehauta olut ja maito eri kattiloissa, vatkaa maidon
sekaan etikka, suola ja sokeri, ja lopuksi olut. Anna
seoksen rauhoittua ja jadhtya, kaada sitten harsokan-
kaan lépi, solmi palloksi ja roikota yon yli.

Myos laktoositon maito kuulemma toimii.

Lihde: http://isoaidinreseptilla.blogs-
pot.com/2015/10/olutjuusto.html

Tdmd popero mainitaan myés Anni Swanin " Tottisal-
men perillinen” -kirjassa, jossa pojat nauttivat tdtd
varsinkin aamuisin. Ne, jotka ovat oikeasti kokeil-
leet olutjuustoa, sanovat, ettd se ndyttdd ja maistuu
ldhinnd kuraldtdkoltd.

Jalkiruoac

Prinsessan rinnac
Uksityisesti myds nimella Liala (Dadan rinnac

* 500 g mansikoita

* 1 rkl sitruunamehua

* 1 rkl hienoa sokeria

¢ reilu 500 g tuoretta ricottajuustoa
* 1 dl kuohukermaa

* 3 rkl Camparia

* 4-5 rkl tomusokeria

Ota 16 pienintd mansikkaa erilleen (tai varaa 16 aho-
mansikkaa) ja leikkaa loput pieniksi paloiksi. Laita
kulhoon, lisdé sitruunamehu ja sokeri, sekoita ja anna
marinoitua tunnin ajan.

Paina ricottajuusto siivildn tai pienireikdisen seosmyl-
lyn 1dpi kulhoon, lisdd 16ysdksi vaahdoksi vatkattu
kerma ja Campari ja sekoita hyvin. Siiviléi tomuso-
keria sekaan maun mukaan.

Ota seoksesta 1/3 erilleen viimeistelyd varten jos
haluat hyvin vaaleat rinnat.

Sekoita mukaan paloitellut mansikat. Muotoile seok-

sesta 8 vaaleanpunaiselle jdlkiruokalautaselle kulle-
kin kaksi moykkya mansikka-juustoseoksesta. Muo-
toile kostutetulla lastalla niistd rintojen muotoiset.
(Muotoile vaaleampi seos pédéllimmaiseksi jos haluat
tehdd niin.) Laita pieni mansikka (tai ahomansikka)
jokaiseen nédnniksi. Tee jélkiruoka 3 tuntia etukéteen
- sédilytd jddkaapissa.

Resepti on alun perin Filippo Tommaso Marinettin
kirjasta La Cucina Futurista.

Omenapiirakka

Justian perinneruokiin kuuluu hunajalla makeutettu
omenapiirakka.

* 200 g voita

* 1,5 dl sokeria

* 3 dl vehnédjauhoja
* | kananmuna

* % dl maitoa

* 1 tl leivinjauhetta
* 1 tl vaniljasokeria
* 3-4 omenaa

* hunajaa

* kanelia

* sokeria

Hiero pehmed voi kulhossa sokerin kanssa vaahdoksi.
Lisda jauhot, mutta varo etté taikinasta ei tule kovin
kuivaa. Ota sivuun kahvikupillinen taikinaa.

Lisaa taikinaan muna, maito, leivinjauhe ja vaniljaso-
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keri. Sekoita puulastalla tasaiseksi. Taikina on téssa
vaiheessa vield melko juoksevaa.

Voit kdyttdd myos valmista voitaikinaa.

Kaada taikina voideltuun piirakkavuokaan. Lisdd
omenaviipaleet. Kaada paille hunajaa ja ripottele
sokeria, kanelia ja syrjdin siirretty taikina.

Paista 200 °C uunissa noin puoli tuntia.

Leivonta
Leivit, piirakat, pasta, mykyt, jne.
Byrekit eli varikic

Néma ovat pienid puolikuun muotoisia piiraita, joissa
on liha-, kala- tai kasvistdyte. Joka seudulla on oma
versionsa néista.

Lihatdyte (iso annos)

e 1 sipuli

* 11kl voita

* 200 g naudanjauhelihaa
* 1 tl meiramia

* 11kl persiljaa

* suolaa

¢ valkopippuria

Hienonna sipuli, kuullota se voissa pehmeéksi. Paista
jauheliha. Sekoita sipuli, jauheliha ja mausteet.

Piiraat

e voitaikinaa
¢ | kananmuna

Kaulitse voitaikinasta 2 cm levy (tai kdytd valmiita
levyjd), ota siitd muotilla halkaisijaltaan n. 10 cm
pyoryloitd. Pane jokaiselle 1-2 rkl taytettd, sivele reu-
naan hieman vatkattua kananmunaa ja painele reunat
titviisti kiinni.

Voit paistaa piiraat voissa miedolla 1ammolla kauniin
ruskeiksi, n. 3 min. / puoli. Tai voit voidella piiraat
munalla ja paistaa niitd uvunissa 200 °C lammossi
puolisen tuntia tai kunnes pinta on sopivan ruskea.

Ks. voitaikinan resepti, alempana.
Lasanis

Tédmai on alun perin selfialainen ruoka.

* lasagnelevyja
* iso kattilallinen vettd kanaliemelld (kuutiolla) maustet-

tuna

* 1 dl raastettua Travanin luolajuustoa (parmesaania)
* 1 tl mausteseosta

e 1 tlvoita

Keitd lasagnelevyt ldhes kypsiksi. Voitele uunivuoka
kevyesti, pane sithen kerroksittain lasagnelevyja,
juustoraastetta ja ripottele joka kerrokseen myds
mausteseosta. Toista kunnes kerroksia on 3. Paista
30 minuuttia 180 °C uunissa. Anna leviti peitettyna
10-15 minuuttia ennen kuin tarjoat.

Mausteseos siséltdd kuivia mausteita: jauhettua inki-
vadrid, jauhettua pitkdpippuria ja mustapippuria,
kanelia sekd ihan vdhédn jauhettua mausteneilikkaa.
Koska kanelia ja mausteneilikkaa ei ole Jaconiassa,
jétd ne pois jos haluat olla mahdollisimman “autent-
tinen”.

Nykyaikainen lasagne tehdddn samaan tapaan, mutta
lasagnelevyt ladotaan vuokaan ilman keittdmista.
Joka kerrokseen tulee ragua eli jauhelihakastiketta
(tunnetaan nimelld bolognese — kaikkialla muualla
paitsi Italiassa...) ja valkokastiketta, ja péélle juus-
toraastetta. Paista lasagnea 175 °C uunissa folion alla
40 minuuttia ja sitten 10 minuuttia ilman. Anna vetdy-
tyd 10 minuuttia ennen tarjoilua.

Lasanisin resepti on 1300-luvun alkupuolella ilmes-
tyneesti keittokirjasta Liber de Coquina.

Pelnyanic

Taikina

* 1 % dl vehndjauhoja
* 1| kananmuna

Tayte

* 300-400 g jauhelihaa (sikanautaa tai karitsanjauhelihaa)
* sipulia

* valkosipulia

* hiukan vettd

* suolaa

* mustapippuria

Silppua sipuli mahdollisimman pieneksi, puserra val-
kosipuli, sekoita ne lihan ja muoden ainesten kanssa.
Lisédd hiukan vetta.

Sekoita munasta ja jauhoista melko kova taikina,
kuin olisit tekeméssd pastaa (ja sitdhdn tdmi onkin).
Kaulitse taikina hyvin ohueksi ja leikkaa juomalasilla
pyoryloitd. Jos kdytét pastakonetta, 2 mm paksuus on
sopiva.
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Pane jokaiselle pyorylélle hiukan tdytettd, nypi tai-
kina puolikuuksi lihan ympdérille ja nipistd sitten puo-
likuun péét vield yhteen. Pelnyanit tarttuvat helposti
alustaan. Pane ne jauhotetulle alustalle.

Pelnyanit ovat suuritoisid. Eteldssé niitd tehddin koko
perheen voimin talvella suuri mééré ja ne sdilytetddn
sakissd pakkasessa, ainakin niilld seuduilla joilla on
pitkiéd pakkasjaksoja.

Keitd pelnyaneja suolalla maustetussa vedesssé tai
lihaliemessd. Pelnyanit ovat kypsid kun ne nousevat
pinnalle ja tiyte on kypsynyt. Keittoaika on noin 10
minuuttia tai vihdn enemman.

Meiddan maailmassamme tdmé resepti on, kuten jo
varmaan arvasitkin, kotoisin Siperiasta ja tunnetaan
nimelld pelmenit (nervmenu).

Perunarieska

* hiivaa

¢ tilkka lamminté vetta
* sokeria tai siirappia
* perunaa

* vehnéjauhoja

* suolaa

Jos perunat ovat kuumia, odota etti ne jadhtyvit
kddenldmpoiseksi.

Murenna hiiva ldmpimdén veteen ja sekoita hyvin.
Lisdd vdhdn sokeria tai siirappia ja odota, ettd hiiva
alkaa kdynnistya.

Muussaa keitetyt perunat kulhossa. My0s peruna-
muusin tdhteet kdyvit erinomaisesti tdhdn leipiin.
Siind tapauksessa ole tarkempi suolan kanssa koska
muusi voi jo olla suolaista.

Liséda hiivaliemi, suola ja sitten jauhoja vihén kerral-
laan hyvin vaivaten, kunnes saat sopivan tuntuisen
pehmedén taikinan. Voit kdyttdd osittain myds ohra-,
ruis- tai kaurajauhoja. Ilman vehnéjauhoja taikinasta
el kuitenkaan tahdo oikein tulla hyvaa.

Anna taikinan kohota ldmpimédssd paikassa kaksin-
kertaiseksi. Huomaa, ettd perunataikina ei kuitenkaan
kohoa niin kovasti kuin esim. pullataikina.

Taputtele taikinasta haluamasi kokoisia rieskoja, ehké
noin vajaa %2 cm paksuisia, pane ne pellille ja pistele
ne — tdmi vahentdd rieskojen “kuplimista” uunissa.
Anna rieskojen kohota liinan alla vield ennen paista-
mista.

Lammitd uuni 225 °C. Kuumempi lampd saattaa
kokemuksen mukaan polttaa rieskat toiselta puolelta.

Paista 15-20 minuuttia. Kypsissd rieskoissa on rus-
keita ldikkid ja ne ovat kiinteitd mutta eivit kovia.

1970-luvulla muuan mummo myi Jyvdskyldn torilla
itse leivinuunissa paistamiaan perunarieskoja. En ole
koskaan, missddn enkd milloinkaan maistanut niin
hyvdd perunarieskaa, oikeastaan se pdihitti kaikki
muut rieskat ja leivdtkin mitd olen maistanut. Mum-
mon nimed en koskaan tiennyt ja hén lienee edesmen-
nyt jo kymmenid vuosia sitten. Lapsena minua ei vield
leivonta kiinnostanut ja en tietenkddn kysynyt resep-
tiag. Eikd siita olisi ollut hyotyd, olisi vaadittu myés
pitkdd kokemusta ja leivinuuni.

Ruisleivan juuri

Mikali sinulla ei ole valmista leipdjuurta, voit tehda
sen itse.

Keitd pieni vesitilkka ja sekoita sithen niin paljon
ruisjauhoja ettd saat kiintedn taikinan. Vaivaa sitd voi-
makkaasti neljdnnestunnin ajan. Peitd taikina liinalla
ja anna sen olla ldmpimissé paikassa pari tuntia.

Keitd taas vettd sama maard kuin dsken, sekoita se
taikinaan pienen jauhoméérdn kera niin ettd taikina
on nyt 10yséda kuin puuro.

Toista sama vield yhden kerran ja anna sitten juuren
levété ainakin seuraavaan paivaan.

Ald koskaan sdilytd leivin juurta pakastimessa, se
tappaa juuren. Voit pitdd juurta lyhyen aikaa jddkaa-
pissa, mutta kuivaaminen on paras tapa sdilyttia juuri
pidemmain aikaa.

(Dustaleipa

Huomaa, ettd ruisleivdn valmistaminen vie aikaa.
Hapattaminen on aloitettava viimeistadn vuorokausi
ennen leipomista, mielellddn aiemminkin.

4 reikédleivin taikinaan menee noin 1 1 vettd ja 15-20
dl ruisjauhoja.

* leipdjuurta

e vettd

* ruisjauhoja

* suolaa

Kaksi pdivdd ennen leipomista liota leipdjuuri lampi-
miin veteen. Vatkaa sekaan ruisjauhoja 10yséksi lie-
meksi. Seuraavana péivand lisdd siithen jauhoja kaksi
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kertaa, ehkéd vihén vettikin taikinasta riippuen. Seu-
raavana aamuna lisdd suola ja lisdd jauhoja. Muuta-
man tunnin padstd lisédé loput jauhot ja vaivaa taikina
valmiiksi leipomista varten. Kasvavan kuun aikana
on parempi leipoa, mutta paras on kuun viimeinen
neljdnnes — silloin taikina ithan riehuu. Uudenkuun
aikaan leipéa ei onnistu, se ei nouse milldan.

Ym. neuvot ovat perdisin Westerlundin eminnilta,
joka leipoi presidentti Kekkoselle leipdd (Lehmus-
oksa, Risto ja Ritva: Urho Kekkosen pdydissd, s.
221).

Lisda ruisjauhoja niin kauan ettd saat sopivan taiki-
nan. Se ei saa olla kovaa mutta ei liian pehmeétakiin.

Huomaa, ettd kun vaivaat ruistaikinaa, se ei irtoa
kisistd samaan tapaan kuin vehnétaikina vaikka liséi-
sit jauhoja kuinka paljon tahansa. Vasta kun taikina
on ldhes valmis, olet kaapinut lastalla taikinanjamat
kisistdsi ja pessyt kddet, se el endd tartu niin paljon.

Muista tdssd vaiheessa ottaa noin 1 dl taikinaa talteen!
Sitten sinulla on leipdjuurta seuraavaa leipomista var-
ten.

Anna valmiin taikinan kohota liinan alla lampiméssi
paikassa véhintddn tunti, mieluimmin puolitoista.

Reikéleivit onnistuvat helpoimmin. Ruislimppu on
vaativampaa enka ole itse edes yrittidnyt tehda siti.

Taputtele taikinasta reilun sentin paksuisia, ruislei-
vin kokoisia kiekkoja. Pane kiekot suoraan pellille,
leivinpaperista ei ole kuin haittaa. Poraa leipiin reikd
keskelle juomalasilla. Pane ndma leivan reidt” myos
pellille. Pistele leivit puikolla tai hammastikulla huo-
lellisesti.

Anna leipien kohota vield liinan alla ainakin puoli
tuntia. Ldmmitd uuni hyvin kuumaksi, 300 °C ei ole
litkaa. Talloin paistoaika on yhteensi noin 20 minuut-
tia.

Paista leipid ensin 10 minuuttia pellilld, sitten siirrd
ne ritildlle paistumaan. Leipien “reidt” ovat Kypsid
jo reilussa 10 minuutissa joten voit ottaa ne uunista.
Paista leipid vield toiset 10 minuuttia ritildlla.

Anna leipien mielellddn levété liinan alla seuraavaan
pdivddn asti. Pahimpaan leipdhimoon voit sydda
’reiét”

Ruislimppu pitéisi osata pyoritelld aivan siledksi ja
tasaiseksi ja sen huipulle pitdisi tulla “nénni”. Tatd

taitoa minulla ei ole joten toistaiseksi olen uskaltanut
tehdd vain reikileipid. Ruislimppu paistetaan ensin
275 °C noin vartin verran, sitten vihennetdin lampoa
250 °C, paistetaan toinen vartti, ja lopuksi vield 225
°C noin 20 minuuttia. Kédri limppu saman tien lii-
naan ja anna sen olla ainakin pari tuntia.

Selfian piSenica

PiSenica on alun perin litted taikinalevy, jonka pdille
selfian talonpojat panivat viikon tdhteet ja paistoivat
sen nuotion loimussa tai uunissa hehkuvien hiilien
vieressd. Nykyddn piSenica on suosittua kaikkialla
Jaconiassa.

Taikina (1 iso piSenica tai 2-4 pienti):

* kuivahiivaa

e 2dl vettd

e 2tl suolaa

* Y5 dl oliividljya tai muuta kasvisoljyé

* 6 dl durumvehnédjauhoja (ns. 00-jauhatus on paras)

Taytteet:

* tomaattimurskaa

* tomaattipyrettd

* lihaa, kasviksia ja/tai kalaa silputtuna
* yrttejé

* juustoraastetta

Paras pohja tulee kun sekoitat hiivan, suolan, 6ljyn ja
jauhot kylméén veteen ja annat valmiin taikinan kyp-
syd peitettynd jddkaapissa 2-5 vuorokautta. Muussa
tapauksessa sekoita hiiva ensin 40-asteiseen veteen ja
anna taikinan nousta pari tuntia lampimésséa paikassa.

Vatkaa ensin osa jauhoista taikinaan ja siirry sitten
sekoittamaan taikinaa késin. Vaivaa taikinaa hyvin
jotta sithen syntyy sitkoa. Peitd ja anna nousta (tai
kypsyé jddkaapissa).

Kaulitse taikinasta yksi iso tai useita pienid, ohuita
taikinalevyji. Levy saa olla n. 2 cm paksuinen tai
véhin ohuempikin.

Sekoita tomaattimurskasta ja —pyreestd kastike ja
levitd sitd ohuelti taikinalevylle.

Paista taikinalevyd 225 °C uunissa alatasolla kuusi
minuuttia. Ota piSenica uunista, leviti sille loput téyt-
teet ja juusto, ja paista 275 °C uunissa keskitasolla
vield noin viisi minuuttia. Vaihtoehtoisesti voit levit-
tdd heti kaikki tiytteet tomaattikastikkeen péille ja
paistaa 225 °C uunissa n. 13 minuuttia. Ensimméi-
selld tavalla saat kuitenkin rapeamman pohjan.
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PiSenicaan voi kdyttdd melkein mitd tahansa taytteita.
Tavallisimpia tdytteitd ovat tomaatin lisdksi salami-
makkarasiivut, ilmakuivattu kinkku, keitetyn perunan
viipaleet, sienet, sipuli, basilika ja oregano. Juusto on
usein pehmedd tuorejuustoa mutta monia muitakin
kaytetddn.

Selfialaiset juovat piSenican kanssa punaviinid, mutta
olut sopii myds mainiosti palanpainikkeeksi.

Saatat ehké tunnistaakin, mikd meiddn maailmamme
ruoka on aivan kuin piSenica...

Voitaikina

Jos haluat tehdi voitaikinan itse villisianlihapiirakkaa
tai muita piirakoita varten, tdssd kokeiltu ja toimiva
ohje. Annos on melko iso — tistéd tulee kaksi kuuden
hengen piirakkaa tai iso kasa pienié piiraita.

* 125 g voita

* noin 500 g (n. 7,5 dl) puolikarkeita vehndjauhoja

* ¥ dl jadkylmai vetta

Ota voi hyvissd ajoin huoneenldmpdon. Se saa peh-
metd, mutta ei muuttua tahmeaksi. Sekoita jauhot ja
voi kulhossa sormenpdilld nyppimadlld. Tarkista, ettd
rasva ja jauhot ovat kauttaaltaan sekoittuneet toisiinsa
ja seos on tasa-aineista. Vasta sitten saa lisitd veden.

Lisdd vesi ja puristele se taikinaan vaivaamatta sitd.
Tee tdmd mahdollisimman vihillda liikkeilld. Mité
kylmempéé on ja mitd kylmemmait kddet sinulla on,
sen parempi taikinasta tulee.

Pane taikina jadkaappiin lepddméédn ainakin tunnin
ajaksi. Voit my0s tehda taikinan edelliseni paivéna ja
jattaa sen jadkaappiin yoksi.

Erikoisuudetc
(Duurabaisten munat

Paimentolaisten resepti.

Kauho pesé auki ja siirrd munat astiaan. Levitd pesdn
viereen kangas ja asettele sen reunoille lehtid tai
havuja. Kaada saaliisi kankaan keskelle. Muurahaiset
kantavat avuliaasti munat lehtien alle ja roskat jadvit
jéljelle.

Munat voi kéyttdd tuoreena tai kuivata.

Paista ne pannulla kasvisdljyssd ja mausta suolalla
ja chililld. Paimentolaiset paahtavat munat hiilloksen

ddrelld ja syovit ne ohuen leivin kanssa.
Juomart
Baali

Baali on suureen maljaan tehty juomasekoitus kun
halutaan tarjota samaa juomaa isommalle seurueelle.
Jos jonkinlaista yleistd reseptid voisi kaavailla, niin
sekoitukseen tulisi yksi osa kirkasta paloviinaa, yksi
osa maustettua viinid ja 4 osaa mehua. Mutta jokai-
sella isdnndlld tai eménnélld on tietenkin oma resep-
tinsd.

Upseerikerbon baali

Suunnattoman suureen kulhoon sekoitettu palatsi-
kaartin perinnejuoma.

e 2 kannua (n. 5 1) kirkasta paloviinaa, mielelldan todi-
laista (tai rommia)

* 2 kannua selfialaista brandya (tai konjakkia)

* 2 kannua Taxoksen ohrapontikkaa (tai viskii)

* 1 tuoppi (n. 1,3 1) appelsiinimehua

* puoli tuoppia (n. 0,7 1) limettimehua

* 2 viipaloitua appelsiinia

* 2 viipaloitua sitruunaa

* 1 kurkun kuori viipaloituna

* 10 naulaa (n. 1 kg) sokeria tai hunajaa

Jos mahdollista, kaikki baalin ainekset viilennetdin
hyvin kylméksi ennen sekoittamista ja baalimalja
pidetddn jidmurskan seassa.

Baali voidaan koristella tuoreilla yrteilld ja maus-
teilla. Ennen nauttimista neljd upseeria kaataa baaliin
vield kannun tai parin verran hyvaa ldhdevettd, mie-
luiten poreilevaa, yksi upseeri seisten jokaisen paiil-
mansuunnan puolella baalimaljaa.

Tapana on, ettd jokainen juo vidhintddn tuopillisen
”Rouva Beelaa” illan aikana.

Resepti on mukailtu Bengalissa, Intiassa, toimineen
Todellisen ystdvyyden vapaamuurariloosin boolire-
septista.

Vuonna 1813 Todellisen ystdvyyden loosille, joka oli
ensimmdinen loosi Bengalissa, Intiassa, valmistettiin
posliinimalja. Ko. malja (kuvassa seuraavalla sivulla)
saattaa olla suurin Kiinasta tuotu posliinikulho maa-
ilmassa. Kulhoon mahtui n. 43 litraa juomaa.
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Obracee

Paahda rikotut ohrasuurimot ruskeiksi ja hauduta
niistd juomaa. Makeuta hunajalla. Tdméa juoma sopii
erityisesti kuumalla sdilla nautittavaksi. Voit jadhdyt-
tdd juoman mutta monien holruslaisten mielestd juuri
kuumalla juomalla on viilentivéa vaikutus.

Paahtaminen voi olla konstikasta. Jos haluat juuri sitid
juomaa, jota Jaconiassa juodaan, se on samaa kuin
japanilainen mugicha (Z87%). Tiétéd on silloin tdlloin
saatavissa Tokyokanista Helsingista.

Mugicha-teepussit ovat kalliita mutta joskus Tokyo-
kanissa on myos aitoa mugichaa eli erityiselld tavalla
paahdettuja ohrasuurimoita — ne tulevat paljon hal-
vemmaksi joskin ovat tietysti vihin vaivalloisempia.

Keitd pieni kourallinen mugichaa 1,5 litrassa vettd
kymmenen minuuttia. Jos haluat makeaa juomaa,
lisdd sokeria, hunajaa tai haluamaasi makeutusai-
netta. Siiviloi huolella, kaada kannuun, jd&hdyti ja
anna jddhtya vield jadkaapissa yon yli.

Kylmi ohratee on mainio juoma kesihelteilli. Al
juo litkaa, koska tdmé juoma saattaa pistdd suolen
litkkumaan vilkkaasti.

Liabteet
Libre de Sent Sovi. 1300-luku, Espanja.

Marinetti, Filippo Tommaso & Fillia, Luigi Colombo::
La cucina futurista, 932.

Newman, Jaqueline M: Flavor & Fortune: Eggs:
Their Roles and Preservation. Winter Volume:
2008 issue: 15(4). http://www.flavorandfortune.com/
dataaccess/article.php?ID=693

Riisikulho: K-On! anime, SO1E06, Kyoto Anima-
tion, 8.5.2009.

Strawberry: modified from a photograph Ivar Lei-

dus, 2020. https://commons.wikimedia.org/wiki/
File:Garden_strawberry (Fragaria %C3%97 ana-
nassa).jpg ; License: CC BY-SA 4.0 ; https://creative-
commons.org/licenses/by-sa/4.0/deed.en
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hapeamacroncd mainostusta

Taydellinen ldhdeluettelo 16ytyy Keittojen Kkirjasta
(2022). Kirjaa on edelleen saatavilla mm. Books on
Demandilla: https://www.bod.fi/kirjakauppa/praedor-
keittojen-kirja-titivillus-gorgonius-9789528066019

T. Gorgoniuksen kirjaa Niksi-Praedor (2023) on saa-
tavilla Vaskikirjoilta. https://holvi.com/shop/LvPPjV/
product/b4e81648b97417942866alf5aba9a90a/

Onko hirvittévi lumiapina aikeissa riipia raajasi irti?™
Vaativatko rosvoparonin joukot sinulta veroja?
Miten aiot selvité takatalvestarkeskelldivuotistoa?

Ei hatas! Tarvitset vain vanhat; sukkahousut; ja pussillisen koetel-
tuja ihka-aitoja Praedor=nikseja! Uokainen taman kirjan) niksi on
vaativalla tyélla ja jamakalld taidollaitestattu toimivaksil

“Luulingjo.tietavéni, kaikeénikaikesta, mutta
tima' kirja. muutti:maailmani:Ensi kerralla
fiedn,) miten matkia: Suljefun, Kaupungin
asukkaita Uskottavastil Viisi tahteal?

* ok kK K

Shador. Menra; kuuquéa{ viimeiset sanat

/
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Kielletty viidessa kaupunkivaltiossa!

“Mdadrddn koko painoksen poltettavaksi!” — kuningatar Liala
Mada

YPoyristyttavad, kdasittamdtontd, jumalanpilkkaa!” — patriarkka
Vesparion

”Me velhot emme voi hyviiksyd tdllaisia julkaisuja! Circol tulee ldi-
hettdmdcdn nootin!” — Circolin suurlahettilias

”Syytteet: anakronismit, talonpoikaiskapinaan yllyttaminen,
nuorison turmeleminen, irstauden ja paheellisuuden levittdminen,
kirottujen taivaankappaleiden ja tdhtien tutkiminen, valtiosalai-
suuksien paljastaminen, puoskarointi, lddkdrien killan halventa-
minen, porvarissdddyn kunnian loukkaus, vaaran aiheuttaminen
toimimattomilla nikseilld, praedorien suvaitseminen ja ihailu,
kaffalin ja drakhan mainostaminen, taikauskon levittdminen,
sddtyjdrjestyksen arvostelu, kuningashuoneen kunnian loukkaus,
jumalanpilkka!” — Galthin valtion asianajaja kaupunginoikeu-
den istunnossa

“Hdpedpilkku farrignialaisessa kirjallisuudessa” - A. Arkult

”Luin Niksi-Praedorin ja tulin hulluksi. Olen kahlehdittu seinddn
Galthin hourujenhuoneella. Auttakaa!” - pulloposti kanaalista
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