16 Kymen sanomat | lorstaina 10. toukokuuta 2012

Tarja Sérkké

HI!I, ""TJWI

MA-PE 10-17.30,
LA 10-15

Valtakatu 36 A,
City-kéytavé, 53100 Lpr
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Vanilja viettelee kuhan

Vaniljalla voi tuunata
uudeksi perinteiset
kampanisut, mutta se sopii
yhta hyvin myés padruoan
kastikkeeseenjajalkiruoan
torttuun.

Sanna Savela

KEITTIOMESTARI Piivi Kaija on

vuosien varrella huomannut, etta
on kaksi asiaa, joita kotikokit vierok-
suvat: liivatelehti ja vaniljatanko.

—Molemmat koetaan turhaan vai-
keiksi kayttaa. Esimerkiksi klassi-
nen vaniljakastike syntyy helposti,
kun keittdd ensin vaniljatankoja ker-
massa. Sitten tangot halkaistaan ja
siemenet kaavitaan kastikkeeseen,
Kaija sanoo.

Miedommasta vaniljan mausta pi-
tavd voi keittdd tankoja vain hetki-

sen, kuivattaa ne ja laittaa sdiloon
seuraavaa kertaa varten.

—Makua riittdd hyvin muutamak-
si kdyttokerraksi, Kaija sanoo.

Tangoista kannattaa ottaa kaikki
irti, silld vanilja on maailman toisek-
si kallein mauste sahramin jilkeen.
Kilohinta huitelee 1600 eurossa.

Vanilliini sen sijaan valmistetaan
joko uuttamalla tai keinotekoisesti.

VANILJA 16ysi jo vuosia sitten tiensd

keittiomestaripariskunta Pdivi Kai-
jan ja Aki Porkan hollandaise-kas-
tikkeen yhteen versioon.

—Kokeilujen kautta syntyi ensin
vaniljavoi, sitten kirkas voikastike,
mutta mielestidni se sopii vield pa-
remmin hollandaiseen ja vdhiras-
vaisen, vaalean kalan seuraksi, Kai-
ja sanoo.

Mansikat saavat vaniljasta makua.

Arkeen
Vaniljaiset kampanisut

(Perinteisen kuusamolaisen reseptin
mukaan Kymenlaaksossa mukaeltuna)

500 g voita

5 dl sokeria+1/2 dl vaniljasokeria
Yhden luomusitruunan kuori

18 dl vehndjauhoja

2 tl leivinjauhoja

1tlsoodaa

6 dl piim&d tai purkki viilid ja 1/2d1
sitruunamehua

Sekoita sokeri ja voi tasaiseksi mas-
saksi. Lisdad yhden sitruunan kuori
raastettuna.

Sekoita jauhoihin leivinjauhe ja
sooda ja nypi jauhot taikinaan. Lisdd
viimeisend piima tai viili.

Sekoita taikina nopeasti tasaiseksi
ja anna levitd kylmaéssd kannen alla
noin tunti.

Kauli taikina kahdessa osassa
noin 2 senttimetria paksuksi le-
vyksi. Kampanisujen nimi tulee
niiden kampamaisesta muodosta,
jossa toisella puolella on 3—5 piik-
kia.

Leikkaa taikinapyorilld pieni suo-
rakaide ja tee toiselle puolelle py-
kaldt. Taikina on helppoa muotoil-
la, joten siitd voi halutessaan tehda
minkdmuotoisia leivonnaisia tahan-
sa.

Paista uunissa 200 asteessa 10-15
minuuttia.

Ruokaohje: kotitalousneuvoja Maria
Lairila/Maa- ja kotitalousnaiset/ProAg-
ria Kymenlaakso ry

Viikonloppuun
Kuhaa ja kasvislastuja

180 g nahallista kuhafileetd
11kl hienoa merisuolaa
1tlsuolaa

2 porkkanaa

1 kesdkurpitsa

50 g voita

oljya

timjamia

pippuria

Viipaloi porkkanat ja kesikurpitsat
erikseen pitkiksi lastuiksi. Mausta
porkkanalastut timjamilla ja suolalla
ja kesdkurpitsat suolalla ja pippurilla.

Laita lastut vierekkain uunipellil-
le ja lorauta paille 6ljya. Paista uu-
nissa 200 asteessa noin 8 minuuttia.

Pariloi kuhafilee pannulle ripotel-

lun suolan péilld kuumalla paistin-
pannulla noin 3 minuuttia per puo-
li, nahkapuoli ensin. Valuta valmiin
annoksen paille noin desilitra hol-
landaisekastiketta.

Mansikka-vaniljatorttu

Pohja

200 g voita

1,5 dl sokeria

1muna

4,5 dl vehnédjauhoja

2 rkl raastettua tummaa minttusuk-
laata

Tiyte
2dlvettd

Y dl sokeria
1vaniljatanko
1rkl rommia

200-300 g mansikoita
valmista vaniljakastiketta

Valmista ensin pohja. Sekoita peh-
meiddn voihin sokeri, muna ja veh-
ndjauhoihin sekoitettu suklaa.
Painele taikina vuokaan. Paista
175 asteessa 15—-20 minuuttia.
Sekoita kaikki tdytteen ainekset
mansikoita ja vaniljakastiketta lu-
kuunottamatta. Kiehauta liemi. Lisdd
mansikat ja anna maustua noin tunti.
Vaahdota vaniljakastike ja kaada
jadhtyneen tortun paille. Nostele
mansikat liemestd pidlle. Liemestd
voit valmistaa halutessasi hyytelon
liivatelehtien avulla tortun paalle.

Ruokaohjeet: keittiomestarit Pdivi Kai-
Ja ja Aki Porkka K&P-Palvelut/Kymen
Keittiomestarit ry

Viikon viini

Kevdisen keped punaviini

Georges Duboeuf Chiroubles 2009
Ranska, AC Chiroubles

Tuottaja: Georges Duboeuf
Rypaleet: Gamay (100 %)

Hinta: 11,52 e

TUNNELMA — toiset viinit luovat si-
td, kuten kuohuviini juhlissa. Toiset
viinit vain asettuvat tunnelmaan.
Kevit on niin voimakas vuodenai-
ka, ettd sen vietaviksi on helppo an-
tautua. Niinpi tdhdn aikaan on tur-
ha tarjota ruokaviiniksi voimakasta
ja tdyteldistd punaviinid, koska se ei
raskaan olemuksensa kanssa miten-
kddn istu kevdan tunnelmaan. Ke-
vyt punaviini on toukokuussa oikea

ratkaisu, semminkin kun kevain
ruuatkin ovat melko kevytmielisid.
Alkossakin on monta kevyttd ja
ohutta viinii, jotka eivdt laadullaan
hetkauta ketdan. Kun laitetaan vaa-
timuksiin perddn vield maukkaus,

p .

Ranskalaiset osaavat olla tyylik-
kadsti kepeitd, ja Beaujolais’n alu-
een gamay-viinit ovat tastd hyvi
esimerkki. Georges Duboeufin Chi-
roubles on tavallista beaujolais-vii-
nid tasokkaampi. Siind on ihastut-
tava kirsikan, mansikan ja banaanin
aromien sekoitus. Maku on juuri ja
juuri keskitdyteldinen. Pirteat hapot
ja runsas hedelmi ovat hyvé yhdis-
telma.
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Tanniineja on sen
verran, eftd viini
ei maistu sellaise-

naan, mutta ruu- - ol
an kanssa karvas
maku  hellittdd
ja  ihastuttava
kepeys padsee
esiin. Kylmit li-
hasalaatit, ke-
vitkananpoika
ja miedot juus-

anea

tot ovat omiaan CHIROUBLLS
taméantyyppi-

sen viinin kans- :_‘::

sa. :

Jouko Mykkanen |

Sitruuna-marenkipiiras
Pohja:

100 g voita

21/2 dlvehndjauhoa

2 rkl sokeria

1/2 tl leivinjauhetta

2 rkl vettd

Sitruunatiyte:

11/2 dl kylmaa vettd

11/2 dl sokeria

2 rkl vehnidjauhoja

25 g voita

1sitruunan mehu ja raastettu kuori
4 keltuaista

Marenki:

4 valkuaista

11/2 dl sokeria

Sekoita kuivat aineet kdsin pehme-
4an voihin. Lisdd vesi ja sekoita tasai-
seksi.

Painele taikina mielellddn irtopoh-
javuoan (halkaisija 22—24 cm) poh-

jalle ja reunoille noin kolmen sentin
korkeudelta. Anna pohjan jahmettya
kylmissd noin 15 minuuttia.

Pistele pohjaa haarukalla ja paista
200 asteessa uunin alimmalla ritilal-
14 noin 15 minuuttia. Kéyta piiraspai-
noa, jotta reunat eivit valu alas: ase-
ta leivinpaperi pohjan paille tii
ti ja sen paille painoksi esimerkiksi
herneitd, linssejd, riisid tai suolaa.

Mittaa tiytteen ainekset kattilaan.
Kuumenna seosta koko ajan vispili
1a sekoittaen, kunnes se sakenee ja
kiehahtaa. Ota kattila pois liedeltd.
Kaada tayte pohjan paalle.

Valmista marenki. Vatkaa valku-
aiset kovaksi vaahdoksi. Lisdd soke-
ri vihitellen voimakkaasti vatkaten.
Levitd tai pursota marenki sitruuna-
tdytteen padlle.

Nosta vuoka takaisin uuniin ja jat-
ka paistamista uunin alimmalla ta-
solla noin 10 minuuttia.

lcasaan.

voi jaliemi

Kun lientd on

ellé noin desi, se siir

n ja maustetaan.

jaliemi
tai

joko kuuma-

iedolla L&

Kirkastettu voi lisitdian ohuena nauhana koko ajan vatkaten.

Vaniljainen hollandaisekastike

200 g voita
1/2 salottisipulia

1tl kokonaisia valkopippureja

2rkl persiljaa

3 dl kuivaa valkoviinia
2 tl sitruunamehua

3 keltuaista

puolikas vaniljatanko

viinietikkaa maun mukaan

Sulata voi ja anna sen hetki jadhtyd, jolloin hera ehtii painua
pohjaan ja voisula kirkastuu.

Kuori ja silppua sipuli. Pane sipulisilppu, valkopippurit, per-
siljanvarret ja nesteet kattilaan. Keitd, kunnes lientd on jéljellda
noin desin verran. Siiviléi ja mausta liemi valkoviinietikalla tai
sitruunasta puristetulla mehulla.

Sekoita keltuaiset ja liemi. Kypsenni seosta miedolla lammélla
kattilassa tai poreilevassa kuumavesihauteessa koko ajan vatka-
ten, kunnes seos on kuohkeaa ja kauniin vaaleankeltaista. Nosta
kulho vesihauteesta ja lisd kirkastettu voi joukkoon ohuena nau-
hana, koko ajan vatkaten.

Mausta valmis kastike vaniljansiemenilld. Puolikas tanko an-
taa riittdvasti makua neljan hengen kastikkeeseen. Halkaise va-
niljatanko ja kaavi veitsenkirjelld siemenet kastikkeeseen.

Tarjoa kastike haaleana.

Ihamlle Aldejlée
vain parasta.
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Aitienpiivilounaat 13.5.2012

Ky herkuttelemassa jo etukéteen sivuillamme
www.nexthotels.fi/patruunantalo tai www.nexthotels.fi/
karhulanhovi. Sielld ovat ihanat menut néhtavilla!

Patruunantalo

kattaus klo 12
35€/hl6
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Karhulan Hovi
kattaukset klo 11.30 ja 13.30
38 €/hlo

avoimet ovet
Karhulan kevitpiivana lauantaina
26.5.2012 kello 12-16
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