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Kirjan ohjeet ovat noin

4-6 henkilolle. Poimi

kirjan poydista yksittdisia
ruokia ja yhdistele

resepteja makusi mukaan
— tai valmista koko
kattaus.




PIENESTA PITAEN olen rakastanut istua illallisilla ja kertoa ja kuun-
nella tarinoita. Ottaa kantaa, ihmetelld aikuisten juttuja ja samalla
maistella makuja, tuttuja tai tuntemattomia.

Ruokaa aloin kuitenkin tehdi vasta nuorena aikuisena. Muistan,
kuinka ystivini jirjesti kavereille kolmen ruokalajin illalliskutsuja.
Mietin: miten kukaan voi keksid noin ithania annoksia? Misti nima
ideat kumpuavat? Hieman mychemmin ymmirsin, etti ruoanlaitto
on kuin taitoluistelua. Kun opit perushypyt hyvin, alat kuin
huomaamattasi tehdi valtavia piruetteja. Mitd enemmin ideoit, siti
luovemmin mieli ajattelee.

Ensimmaiinen bravuurini oli katkarapunuudelit. Pikanuudelit
kypsennettiin kichuvan veden alla. Lisittiin paketin maustepussi seki
toinen pussukka, aina tihin piiviin saakka mysteerini siilynyt 6ljyi-

nen rasvapallo. Sulatettuja katkarapuja ja ehki hippunen chilihiuta-

leita. Piille ei lisitty korianteria — tihin yrttiin rakastuin vasta vuosia

mydhemmin.
Yhti kaikki katkarapunuudeleista alkoi rakkauteni illallisiin,
yhdessi jaettaviin patoihin ja lautasiin. Rakkauteni huoneisiin, joiden
jokaisen sopukan tiyttid tuhti puheen-
sorina ja villisti kilisevit viinilasit.
Tamai kirja on minun herkullinen
manifestini meille kaikille. Rakkaus-
runoja ruokapdydaisti, paivikirjani
pdivien saatosta. Resepteji vuosien
varrelta, makuja maailmankolkista,
jotka ovat muuttaneet sieluuni mauk-
kaina matkamuistoina.

Elima on parasta yhdessi poydaissa!










Juhannuksen sinfonia

KALAPOYDAN SUUNNITTELU alkaa juhannusaattona katiskasta.

Jirvesti nousee usvaa. Kiinnitin soutuveneen laituriin, potkai-
sen saappaat jalasta ja kivelen mokkiin paljain varpain, aamukas-
teen saattelemana. Valkoinen muovisanko pursuaa ahvenia. Vihreit
pavut odottavat piukeina maakellarissa. Parmesaania ja sitruunan-
kuorta. Annabellat ja siiklit ovat vield mullassa. Kiyn nykiisemissi
muutaman perunakimpun maasta. Pussillinen herneiti pakkasesta,
piparminttua takapihalta. Nappaan ahvenet sangosta. Valitsen
kauneimman hedelmiveitsen, ja kas, nahka lihtee kuin takki paalta.
Jattiravut lepaavit helakan punaisina voipaperin pailla. Tulinen
'nduja-tahna loistaa purkissaan. Salamitahna oli ennen Italiassa
kéyhien ruokaa, johon jauhettiin lihojen tihteet, mutta tiniin se
onkin herrojen herkkua.

Muurikka kuumenee terassilla, hieman jo savuttaa. Valkoiset
ahvenet pollihtivit ruisjauhoissa. Rypsioljy kuplii mustalla pannul-
laja kalat sihahtavat. Seassa oman katajan oksat ja valtavat, karne-
valistiset tillinoksat, jotka nayttivit maailmanpyorilta.

Kurkkaan kiikareilla venerantaan. Vieraat ylittivit jo jarvei.
Heilautan kitti ja kuulen hersyvin naurunremakan lihestyvin.
Kaikki on valmiina.
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JUHANNUSPOYTA

MENU
Rapeaksi paahdetut ahvenet, tillid ja katajaa
Jattiravut, 'nduja-tahna ja grillattua sitruunaa
Uudet perunat ja paahdettu tillivoi
Vihreitd papuja, parmesaania ja sitruunankuorta
Herne-minttudippi
Wasabimajoneesi

Punaherukkainen gin & tonic



JUHANNUSPOYTA

RAPEAKSI PAAHDETUT AHVENET,
TILLIA JA KATAJAA

6 kokonaista ahventa Pyydai kalakauppiastasi nylkemiin ahvenet.
2 dl ruisjauhoja

2 tl hienoa merisuolaa Jos nyljet kalat itse, tee niin: Leikkaa hedelmiveit-
kruunutillia selli tai puukolla ahvenen niska puoliviliin niin etti

kuusen- tai katajanoksia ranka menee poikki. Viilli nahka auki liv'uttamalla

veisti selkievin molemmin puolin pyrstoon asti.

Paistamiseen: Laita veitsi nahan ja lihan viliin kaulan kohdalla ja

rypsicljya, voita ja sormisuolaa vedi nahka pyrstoi kohti irti. Taita ahvenen pii alas

ja vedi sisilmykset ulos. Nappaa veitselli kiinni
selkievisti pyrston kohdalla ja vedi kohti kaulaa.
Selkievi irtoaa kuin helminauha. Voit irrottaa vatsan

Vinkki! takaevin samalla tyylilla.
Voit kdyttda

myos ahvenfileitd.

Pyériyti nyljetyt ahvenet ruisjauho-suolaseoksessa.
Kuumenna 6ljy muurikassa tai pannulla. Jos sinulla

on mahdollisuus kiyttii katajanoksia, asettele niiti

ja tillinoksia ahventen piille tuomaan makua.

Paista ahvenia noin kaksi minuuttia per puoli. Kun
kidnnit ahvenen, lisid mukaan pala voita ja mausta

kalaa vieli kevyesti ripauksella suolaa.






JUHANNUSPOYTA

JATTIRAVUT, 'NDUJA-TAHNA
JA GRILLATTUA SITRUUNAA

8 kokonaista, Poista jittiravuista suoli leikkaamalla kuori auki
kuorellista jattirapua selkipanssarin alta pyrston piihin asti. Puolita
3 rkl rypsioljya sitruuna.
3 rkl voita
2 rkl 'nduja-maustetahnaa Kuumenna 6ljy isossa muurikassa. Jos kiytit
1tl hienoa merisuolaa pannua, voit paistaa ravut kahdessa erissi.
1 sitruuna

Laita ravut ja sitruunanpuolikkaat kuumaan 6ljyyn
ja paista ensin 1-2 minuuttia koosta riippuen, lisii
piille voi ja 'nduja ja kdinni ravut ympiri.

Lusikoi vaahtoavaa voita ja 'ndujaa pannulta rapujen
piille toiset 1-2 minuuttia. Purista paille mehua

grillatuista sitruunoista.

WASABIMAJONEESI

2 dl majoneesia Sekoita ainekset.
(esim. Hellmann’s tai ohje s. 77)
2 tl wasabitahnaa

Y tl suolaa






JUHANNUSPOYTA

VARHAISPERUNAT
JA PAAHDETTU TILLIVOI

1 kg varhaisperunoita Kiehauta vesi ja suola. Lisdi pestyt perunat
2 | vetta kiehuvaan veteen ja keiti 15-20 minuuttia
2 tl suolaa kypsiksi mutta napakoiksi.

Kaada perunoista keitinvesi ja pyoriyti mukaan
muutama ruokalusikallinen paahdettua tillivoita.

Koristele halutessasi kruunutillinkukinnoilla tai
tillilld ja paahdetulla tillinsiemenpélylla.

PAAHDETTU PAAHDETTU
TILLIVOI TILLINSIEMENPOLY
100 g huoneenlampaista voita 1dl tillinsiemenia

2 tl paahdettua tillinsiemenpolya

2 tl sitruunamehua Kuumenna uuni 180 asteeseen.

. tl hienoa merisuolaa Leviti tillinsiemenet ohueksi

kerrokseksi uunipellille.
Koristeluun: paahdettua
fenkolinsiemenpolya ja sormisuolaa Paahda 8 minuuttia ja anna jizhtyi.
Ajajiihtyneet siemenet blenderissi
Sekoita kulhossa huoneenlimpoinen, polyksi tai jauha ne morttelissa.
pehmei voi, paahdettu tillinsiemen-

poly, sitruunamehu ja suola.

Asettele lautaselle ja koristele.






JUHANNUSPOYTA

VIHREITA PAPUJA, PARMESAANIA
JA SITRUUNANKUORTA

250 g pitkia papuja Kiehauta vesi ja suola. Laita pavut kiehuvaan veteen
11 vetta ja keiti siitd pisteesti, kun vesi alkaa taas kiehua,
1tl suolaa 2-3 minuuttia. Jitd napsakoiksi, silld pavut jatkavat
72 sitruuna (mehu ja kypsymisti vield vedesti pois nostamisen jilkeen-
kuoriraaste) kin. Valuta ja mausta puolikkaan sitruunan mehulla.
parmesaania Nosta pavut tarjoiluastiaan ja raasta paille valtava
mustapippuria myllysta keko parmesaania, rouhi paille mustapippuria ja

viimeistele hienoksi raastetulla sitruunankuorella.
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JUHANNUSPOYTA

HERNE-
MINTTUDIPPI

200 g pakasteherneita

2 rkl oliivioljya

. ruukkua minttua

1 sitruunan kuori raastettuna
Y tl suolaa

viisi rouhaisua

mustapippurimyllysta

Murskaa sulaneet herneet sauvasekoit-
timella tai survimella. Lisaa oliiviéljy,
hienonnettu minttu, hienoksi raastettu
sitruunankuori, suola ja mustapippuri.
Sekoita, maista ja lisdi tarvittaessa

muutama tippa sitruunamehua.

Koristele tuoreella mintulla ja hienoksi

raastetulla sitruunankuorella.

PUNA-
HERUKKAINEN
GIN & TONIC

1 osa ginia
1 osa punaherukkamehutiivistetta
2 osaa tonicia

tuoreita yrtteja koristeluun

Sekoita gin, punaherukkamehutiiviste

ja tonic. Koristele tuoreilla yrteills,

kuten rakuunalla ja tillilla.
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RUOKA ON PARASTA
YHDESSA KOETTUNA!

Runsaita ja raikkaita menukokonaisuuksia Suomen valo-
voimaisimman keittiomestarin liedelta.

Poydit notkuvat herkkuja, varikkaat kattaukset

odottavat vieraita. Sesonkien mukaan jaetut reseptit inspi-

at jokaista ruoan ystivii ja kokeneempaakin kokkia.

Perinteista ja klassista mutta myos uutta ja yllattavaal
Tayteldinen herkkutattirisotto viimeistelliin burrata-juus-
tolla, lohikeitto karamellisoidulla voilla ja sitruunamehulla.
Skagen maustetaan misotahnalla ja guacamole jalapenoilla.

Hoysteeni on Linnean ruokamuistoja brunsseista,
sieniretkisti ja illanistujaisista - leikillisen intohimoisia
rakkausrunoja ruokap

Tama kirja on Linnean herkullinen manifesti meille kai-
kille. Resepteji vuosien varrelta, makuja maailmankolkista,

jotka eldvit maukkaina matkamuistoina. Elima on parasta
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— yhdessi poydissa.
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