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VIINIKOKKI VALMISTAA
ITALIALAISIA HERKKUJA
NAYTOSKEITTIOSSA
23.10. KELLO 12 JA
25.10. KELLO 13.

w S

MAISTIAISIA
SAAPASMAASTA

Viinikokin keittio muuttuu
hetkeksi italialaiseksi trattoriaksi. Perinteinen pasta
saa seuraa punaisesta pestosta ja pinaatista,
limoncellojiitel6 tarjoillaan makean piirakan kera.
Mausteiset maut ja italialaisen keittion kestotihdet
valtaavat viinitkin puolelleen.
Buon appetito!

RESEPTIT ALEX NURMI + VIINISUOSITUKSET ANTTI RINTA-HUUMO
+ KUVAT SAMI REPO + TYYLI NIKOLA TOMEVSKI

Viinikokin vivahteikas italialainen menu

Vitello Tonnato
*
Latva-artisokka-pinaattipastaa ja punaista pestoa
*
Gratinoidut vihersimpukat ja marinoitua mustekalaa
*

Pinjansiemenpiirasta ja limoncellojddtelod

p
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ROSEETA ALKUUN. Perinteisen
italialaisen alkuruoan, vitello ton-

' naton, seuraan sopivat rotevétT(ir] ;
viinit. Kuivat tai kuivahkot roseet,
myos kuohuvat, ovat varsin takuu-
varmaa tavaraa. ltalialaisen Rota-
ri Rosé Brutin punaisten marjoJen
aromit taydentavat viinin ja ruoan 2
yhteensopivuutta z

Vitello Tonnato

4 annosta

valmistusaika 9O min

500 g vasikan paistia
suolaa

mustapippuria
25 g voita
20 lehted tuoretta salviaa

Kuivaa paistin pinta ja mausta se suo-
lalla seka pippurilla. © Sulata voi pan-
nussa ja kaantele lihaa siina hetki. Kun
paistin pinnat ovat kiinni, nosta se uu-
nivuokaan ja painele salvianlehdet
paalle. © Kypsenna 100-asteisessa
uunissa, kunnes paistin sisalampo on
54 astetta. © Nosta valmis liha pois
uunivuoasta ja anna jaahtya viileaksi.
© Leikkaa jaahtynyt liha ohuen ohuik-
si siivuiksi ja tarjoa kastikkeen kanssa.

TONNIKALAKASTIKE

1tlk (180g) tonnikalaa Sljyssa
1,5 dl majoneesia

2 rkl kapriksia

2 rkl persiliaa hienonnettuna
suolaa

mustapippuria

Valuta tonnikalan 6ljy pois. © Yhdista
sen jalkeen kaikki ainekset hyvin kes-
kenaan. © Tarkista maku ja tarjoa va-
sikan paistin kanssa.

VINKKI!

Voit keittii lihan
myos lihaliemessi.

\
ROTARI ROSE BRUT
ITALIA, ALKO 571007,1395 €
VIINI JA RUOKA: Viinin napakka suutuntuma pehmentyy har-
monisen, mehevan vasikanlihan ja kastikkeen suolaisuuden
ansiosta. Kuohuviinin marjaisuus pyoristyy ldhes makeaksi tuo-
Viinikokki Alex Nurmi den viinista esiin myos kypsaa vadelmaa ja mansikkaa. Kuplat
kokkaa yhdessi Viini-lehden tuovat annoksen taytelaiseen suutuntumaan eloa. Yrttisyyten-
¢ pédtoimittajan Mikko sé& puolesta viini myds sointuu maukkaan annoksen vivahtei-
Nummisen kanssa Viini, siin. Harmoninen ja toinen toistaan korostava yhdistelma.
ruoka & hyvi elimi
-tapahtumassa to 23.10 NAIN VALITSET VIININ: Vaikka vasikassa on sinansa varsin
kello 12 ja 25.10 kello 13. Tle?o arom.lkkgus, tu?v‘a‘t“sa!\/la ja Atonn.\‘ka!‘akastlke annokseen
jamakkyytta ja intensiivisia vivahteita. Tasta johtuen annokselle
; valittava viini ei saa olla liian hento, vaan mieluummin roteva.
; »
5 L R -~
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Latva-artisokka-
pinaattipastaa ja
punaista pestoa

4 annosta

valmistusaika 2 tuntia

PASTATAIKINA

500 g durumjauhoja
1 rkl oliivicljya

1tl suolaa

4 kpl kananmunaa

6 kpl munankeltuaista

Sekoita jauhot, 6ljy seka suola moni-
toimikoneessa. © Lisaa joukkoon ko-
konaiset kananmunat yksitellen ko-
neen hiljalleen kaydessa. © Kaada
lopuksi sekaan keltuaiset. © Sekoita,
kunnes taikinasta muodostuu irto-
nainen pallo. © Hiero taikinaa kasin
leivinalustalla, kunnes se on tasaisen
pehmeé. © Leikkaa pasta neljaan
palaan ja kiedo kelmuun. Anna levéa-
ta tunti kylmassé. Pastataikinan voi
myos pakastaa mydhempaa kayttoa
varten. © Kauli taikinasta ohuita le-
vyja ja leikkaa ne pastakoneen avulla
tagliatelle muotoon. © Keita suolal-
la maustetussa vedessa kypsaksi. ©
Tarjoile latva-artisokka-pinaattipais-
toksen kera.
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LATVA-ARTISOKKA-
PINAATTIPAISTOS

400 g latva-artisokan sydamia
100 g tuoretta pinaattia

100 g kivettémia oliiveja

2 rkl oliividlya

suolaa

mustapippuria

Leikkaa artisokat neljaan osaan, hal-

© Kuumenna oljy pannulla ja paista
hetki artisokkia ja oliiveja. © Mausta
suolalla sekéa pippurilla. © Lisaa lo-
puksi pinaatti sekaan. © Kaada pais-
tos kypsan pastan sekaan.

PUNAINEN PESTO

100 g aurinkokuivattuja tomaatteja
20 g paahdettuja pinjansiemenid
1 puntti basilikaa

1-2 valkosipulinkynttd

309 parmesaania raastettuna
suolaa

mustapippuria

Laita tehosekoittimeen kaikki
raaka-aineet ja sekoita tasaiseksi
tahnaksi. © Tarkista maku ja lisda
mausteita tarpeen mukaan.

VINKKI!

Jos lisédit pastataikinaan
esimerkiksi pestoa, saat siiti
vihreii. Voit myos kiyttii
tagliatelle-tuorepastaa.

LETH DUETT RIESLING & VELTLINER

ITAVALTA, ALKO 562037,10,49 €

VIINI JA RUOKA: Viinin ja annoksen aromit koh-
taavat miellyttavan tasapainoisessa yhdistel-
massa. Lethin sitrusmaiset, hieman mausteiset
ja kukkaisetkin vivahteet tuovat monipuolisia
aromeja tulvivaan annokseen viela lisaulottu-
vuuksia. Erittain harmoninen kokonaisuus.

NAIN VALITSET VIININ: Latva-artisokka ja pi-
naatti kaipaavat seurakseen hyvin hedelmaista
viinia - eika viinin lieva makeuskaan ole haitak-
si. Tammisia viineja kannatta valttaa, silla tammi-
suuden kanssa nama edella mainitut raaka-ai-
neet tuovat entista enemman haasteita. Varsin
varmoja valintoja ovat Pinot Gris- tai GewUrzt-
raminer-lajikkeista valmistetut valkoviinit.

-
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kaise pinaatin lehdet ja puolita oliivit.

Gratinoidut
vihersimpukat ja
marinoitua mustekalaa

4 annosta

GRATINOIDUT VIHERSIMPUKAT
valmistusaika 30 min

2 dl maustettua tomaattimurskaa
(esim. chilillé maustettu)

16 kpl vihersimpukoita

50 g parmesaania

Keita tomaattimurskaa hetki katti-
lassa, jolloin saat siita taytelaisem-
man maun irti. © Levita vihersimpu-
kat uunipellille ja lusikoi hautunut
tomaattimurska paalle. © Raas-

ta tuoretta parmesaania pinnalle

ja gratinoi 250-asteisessa uunissa
muutaman minuutin ajan. © Tarjoa
kuumana suoraan uunista.

MARINOITU MUSTEKALA
valmistusaika 2 tuntia

500 g mustekalaa

1 sitruuna

1 valkosipulinkynsi

1 pieni keltasipuli

1/2 punainen chili

1tl kuivattua timjamia
1 rkl merisuolaa

MARINADI

olivislya

tuoretta timjamia
valkosipulinkynsié viipaloituina

Nosta mustekalat kattilaan. © Kuori
sitruunan kuori ja purista mehu jouk-
koon. © Lisaa halkaistut sipulit, chi-
li sekd mausteet. © Keita miedolla
lammolla 1,5 tunnin ajan. © Valmista
marinadi sekoittamalla kaikki ainek-
set keskenaan. © Jaahdyta muste-
kalat ja laita ne kulhoon, johon kaa-
dat marinadin.

W« ANBAPTIS

ADAM
AL SR

PINOT GRIS

20006

PRODUIT DE FRANGE

JEAN-BAPTISTE ADAM PINOT GRIS RESERVE
RANSKA, ALKO 509877,13,99 €

VIINI JA RUOKA: Viinin tayteldinen suutuntuma
ja makea haivahdys pehmentavat mustekalan
melkoisen tuntuvaa tulisuutta. Myés simpukoi-
den suolaisen taytelainen juustokuorrutus peh-
mentaa ja tuo entisestaan viinin kypsan makeita
vivahteita esiin.

Vaikka simpukka ja mustekala ovat aromeil-
taan hillittyja, nilden suutuntuma ja valmistusta-
pa kaipaavat J-B Adamin kaltaista, suuntaytta-
van runsasta hedelmaisyytta. Nain yhdistelma
on tasapainoinen.

NAIN VALITSET VIININ: Mustekalan reilu maus-
teisuus kaipaa seurakseen eksoottisen kypsaéa
hedelmaisyytta tai hentoa makeutta. Myds viinin
oljyinen suutuntuma auttaa yhdistelman onnis-
tumisessa. Valta tarjoamasta liian napakoita tai
tammisia viinej3, silla nama ominaisuudet vain
korostuvat annoksen mausteisuuden kanssa.
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MAKEAAJA #

RUNSASTA. Pinjansie-
menpiiras ja limgncel-
lo-jaateld on r:gea yh-

distelma, joten viininkin
tulee olla tun#ivan run-
sas ja makea.

Pinjansiemenpiirasta
ja limoncellojéitel6i

6 annosta
valmistusaika 2 tuntia

PINJANSIEMENPIIRAS
150 g voita

3 dl vehndjauhoa

1 dl mantelijauhoa

1-2 rkl kylmaa vetté

TAYTE

50 g voita
1 dl muscovadosokeria
2,5 dl tummaa siirappia
4 cl rommia

2 tl kanelia

3 kananmunaa

200 g pinjansiemenid

Mittaa voi ja jauhot kulhoon.
Nypi seos murusiksi. © Lisaa
vetta vahitellen, kunnes taiki-
nasta muotoiltavissa. © Vaivaa
taikinaa hetki. © Jauhota pallo
kevyesti, kaari kelmuun ja nos-
ta jaakaappiin vahintaan puolek-
si tunniksi. © Kauli taikina pyo-
redksi levyksi ja nosta vuokaan
(D 26 cm). © Esipaista poh-

jaa 175 asteessa 10 minuuttia.

© Tee sen jalkeen téayte. Sula-
ta voi ja sokeri pannulla miedol-
la lammolla. © Kaada joukkoon

Valitse makealle
piiraalle
tasoistansa
seuraa.
Intensiivinen
italialainen
Sangallo on sille
oiva kumppani.

siirappi, rommi seka kaneli ja
anna kiehua hetki. © Ota pan-
nu pois levylta ja kaada seos
kulhoon. © Sekoita munat yk-
sitellen voimakkaasti vatka-
ten joukkoon. © Lisaa pinjan-
siemenet ja sekoita. © Kaada
tayte piirakkapohjan paalle. ©

Paista uunissa 175 asteessa 25-

30 minuuttia.

LIMONCELLOJAATELO
2 dl kuohukermaa

2 dl téysmaitoa

2 vaniljatankoa

5 keltuaista

1dl sokeria

25 g glukoosisiirappia
15 dl limoncello-likééria

Kiehauta kerma ja maito hal-
kaistujen vaniljatankojen kans-
sa kattilassa. © Vaahdota kel-
tuaiset ja sokeri erillisessa
astiassa ja lisaa hieman jaah-
tyneeseen kerma-maito seok-
seen. © Kaada glukoosi jouk-
koon ja kuumenna, kunnes
seos sakenee ja lampomittari
nayttaa 83 astetta. © Lisaa li-
koori ja jaahdyta seos kylmak-
si. © Tee jaatelokoneen avulla
kuohkeaa jaateloa. © Tarjoile
haalean piirakan seurana.

)EL CERRO

Sa ga[ lo

VINSANTO DI MONTEPULCIANo

SANGALLO VINSANTO DI MONTEPULCIANO

ITALIA, ALKO 554584, 19,30 € (0,375 L)

VIINI JA RUOKA: Mehevan makea piiras saa ta-
soistansa seuraa Sangallon Vinsantosta. Parjatak-
seen makealle jalkiruoalle viini tarvitsee runsasta
makeutta, ja sitda Sangallossa riittaa. Rakenteil-
taan viini ja suuntayttava piiras ovat miellytta-
vassa harmoniassa. Viinin voimakkuus ja lammin-
henkisyys riittaa myos jaatelolle. Viinista huokuva
paahteisuus, pahkinaisyys ja makea mausteisuus
sointuu upeasti piiraan aromimaailmaan.

NAIN VALITSET VIININ: Annoksen jaatelo kai-
paa valittavalta viinilta tuntuvaa runsautta ja ma-
keutta. Liian heppoinen viini jaa helposti kylméan
tuotteen jalkoihin. Pinjansiemenpiiraan kanelin
ja rommin haivahdyksen seuraan sopii erinomai-
sesti kuivattuja hedelmia tulvivat viinit. ltalian
Vinsantot, Itavallan makeat ja vaikkapa Ranskan
Bordeaux'n Sauternesit ovat mainioita valintoja.
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