RESEPTIT ALEX NURMI
VIINISUOSITUKSET ANTTI RINTA-HUUMO
TYYLI JUULI HAKKARAINEN
KUVAT SAMI REPO
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ALex NURMEN grillissd valmistuu
tani kesana niin lihaa, salaattia kuin
== jalkiruokapizzaakin. Ruokiin on
__ tarttunut paitsi sopivasti grillisavua,
myo0s herkullisia makuja Aasiasta.

5 X RUOKAA GRILLISTA

Filippiinildiset adobo-kanavartaat ja paksoisalaatti
CARRINGTON VINTAGE BRUT 2017

Nautaa, salviavoita ja grillibataatit
VALDIFALCO MORELLINO DI SCANSANO 2015

Grillattu varsikukkakaalisalaatti ja vadelmavinaigrette
LEYDA GARUMA VINEYARD SAUVIGNON BLANC 2017

Softshell-rapuburgeri ja pikkel6ityd wasabikurkkua
CHATEAU DE RIQUEWIHR RIESLING
GRAND CRU SCHOENENBOURG 2012

Makeaksi grillattu pizza
CASTELLBLANC RosaDp0 CAvA MEDIUM DRY

"Possun sisdfilee on pahin mahdollinen
grillattava ja aina taatusti kuiva.
Valitsen grilliin aina rasvaisia ruhonosia,
jotka ovat mehukkaita ja usein myds edullisia.”

ALEX NURMI ON TV:STA TUTTU KOKKI JA RUOKA-

STYLISTI, JONKA VOI BONGATA MITA TANAAN

SYOTAISIIN -OHJELMASTA. RAKASTAA AYRIAISIA,

JOITA NAUTTII AINA ULKOMAILLA MATKATESSAAN
\ JA JOITA VALMISTAA MYOS GRILLISSA.




VIINISUOSITUS

CARRINGTON
VINTAGE BRUT 2017
AUSTRALIA, 008219,10,49 €

Kuohuviinin makea maustei-
suus sointuu mukavasti ado-
bo-kastikkeen intensiiviseen
makuun. Viinin rusinainen vi-

vahde ja broilerin paahtei-
suus muodostavat herkullisen

yhdistelman. Kuplat tuovat
paksoisalaatin raikkaan luon-

teen korostuneesti esiin.

Maukasta!




VIINISUOSITUS

VALDIFALCO MORELLINO
DI SCANSANO 2015
ITALIA, 487817,16,39 €

Punaviinin rustiikkinen luon-
ne tulee korostuneesti esiin
selkedmakuisen ja konstai-
lemattoman ruoan kera. Ro-
seeksi jatetty liha pehmen-
taa viinia ja tuo maukkaasti
esiin sen kypsan olemuk-
sen. Viinin hento nahkaisuus
ja yrttinen mausteisuus vii-
meistelee yhdistelman lihan
ja salviavoin kanssa.

Rustiikkinen herkku.




VIINISUOSITUS

LEYDA GARUMA VINEYARD
SAUVIGNON BLANC 2017
CHILE, 594677,12,48 €
Kesaisen sauvignon blanc
-viinin eloisa hapokkuus pyo-
ristyy suunmyotaiseksi sa-
laatin sitruksisen maun ja vi-
naigretten terhakkuuden
myéta. Viinin mustaherukkai-
suus ja hento yrttisyys tuovat
annokseen jannittavan lisa-
mausteen. Sek3 viinissa, etta
ruoassa maistuva raparperi
taydentaa yhdistelman.
Raikas viini kohtaa
raikkaan annoksen. 7




VIINISUOSITUS

CHATEAU DE RIQUEWIHR
RIESLING GRAND CRU
SCHOENENBOURG 2012
RANSKA, 511427,16,99 €

Viinin levean hedelmainen,
runsas, jopa hennon 6ljyinen
maku komppaa herkullises-
ti suutuntumaltaan taytelais-
ta, friteerattua rapua. Wa-
sabin mausteisuus pyoristyy
mukavasti viinin hennon ma-
keuden ansiosta. Rieslingin

limettisyys, sitruksisuus ja

\. mineraalisuus taydentavat

\. ravun merellistd maku-
maailmaa. Nam!
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VIINISUOSITUS

CASTELLBLANC ROSADO
CAVA MEDIUM DRY
ESPANJA, 528017,10,49 €
Pizzan paahteinen aromi tuo
hauskasti esiin viinin kypsan
marjaista aromia. Marjat ja
kuohuviinin punertavasavyt-
teinen aromikkuus tayden-
tavat maukkaasti toisiaan.
Viinin kuplat tuovat yhdis-
telmaan raikkautta ja koros-
tavat pizzan pahkinaisia ja
marjaisia vivahteita. Makeus
on tasapainossa. Tyylikas
lopetus!

AV ITNI

¥

455




VIINIKOKKI / RESEPTIT

Filippiinildiset
kanavartaat

4-6 annosta

1h + 2 h marinoitumiseen

gluteeniton, maidoton, muna-
ton

1 kg broilerin paistileikettd
12 varrastikkua

ADOBO-KASTIKE

1iso salottisipuli

10 valkosipulinkyntté

1/2 dl seesamisljyd

2 dl soijakastiketta (gluteeni-
ton)

2 dl inkivadrivalkoviinietikkaa
1/2 dl vetta

2 dl fariinisokeria

10 mustapippuria

4 kaffirlimen- tai laakerinlehted

PAKSOISALAATTI

1/2 dl omenaviinietikkaa

1/2 dl rypsidljya

1tl sokeria

1tl tuoretta inkivddrid raastet-
tuna

2-3 (200 g) paksoita (pinaatti-
kiinankaali)

1/2 (50 g ) valko- tai vesimelo-
niretikka

50 g sokeriherneitd

1dl kéynnéskrassia tai thaiba-
silikaa

2 rkl seesaminsiemenia paah-
dettuna

46 VIINI

1. Poista paisteista mahdolliset
luut ja paloittele broileri sopi-
viksi varraspaloiksi. 2. Valmis-
ta kastike. Kuori sipulit. Leik-
kaa pieniksi paloiksi ja kuullota
hetki seesamicljyssa pienessa
kattilassa. 3. Lisaa loput kastik-
keen ainekset kattilaan ja keita
miedolla lammalla noin 10 mi-
nuuttia. 4. Siiviloi kastike, anna
jaahtya hetki. 5. Kaada puolet
kastikkeesta tarjoilukulhoon ja
loppuosa broilerien paalle toi-
seen kulhoon. Anna broilerien
marinoitua vahintdan 2 tuntia
jaakaapissa. 6. Valmista pak-
soisalaatin kastike sekoittamal-
la omenaviinietikka, 6ljy, sokeri
ja inkivaari. 7. Kumoa maustu-
neet broileripalat siivilaan, anna
ylimaaraisen kastikkeen valua
pois ja pujota palat varrastik-
kuihin. 8. Grillaa vartaat kyp-
siksi. 9. Grillaa samalla myds
neljaan osaan pitkittain leika-
tut paksoit. Paksoita ei tarvitse
kypsentaa kovin kauaa. 10. Si-
vele grillauksen jalkeen salaat-
tikastiketta lampimille paksoille
ja nosta ne tarjoiluvadille.

11. Leikkaa retikoista veitsella
hyvin ohuita viipaleita ja noste-
le ilmavasti tarjoiluvadille. Sui-
kaloi huuhdellut sokeriherneet.
Koristele annos sokeriherneilla,
tuoreilla yrteilla ja paahdetuilla
seesaminsiemenilla.

Nautaa, salviavoita
ja grillibataatit

4 annosta

30 min + 2 h maustumiseen

800 g Finn Angus -naudan ma-
minhaa tai marmoroitunutta
naudan ulkofileetd

3 rkl rub-mausteseosta

SALVIAvVOI

200 g voita huoneenlampoi-
send

1dl salvianlehtia hienonnettuna
1/2 tl suolaa

GRILLIBATAATIT
4 bataattia
foliota

1. Tee ensin salviavoi. Vaahdo-
ta huoneenlampoinen voi sah-
kovatkaimella kuohkeaksi. Lisaa
lopuksi hienonnettu, tuore sal-
via seka suola. Sekoita hyvin ja
nosta jadkaappiin maustumaan
muutamaksi tunniksi tai seuraa-
vaan paivaan. 2. Hiero maus-
teseos lihan pintaan ja anna
maustua tunti. 3. Kaari bataa-
tit folioon. Kypsenna uunissa tai
grillissa kuvun alla, noin 200 as-
teessa 45-60 minuuttia. 4. Gril-
laa maustunut liha mehukkaan
kypsaksi (sisdlampd 54 astetta
eli medium). Anna vetaytya het-
ki leikkuulaudalla tai tarjoiluas-
tiassa. 5. Leikkaa lihasta ohuita
viipaleita. Avaa foliota kypsien
bataattien ymparilta. Tee veit-
sella viilto bataatin pintaan ja
purista bataatti auki uuniperu-
nan tapaan. 6. Tarjoile liha ja
bataatit salviavoin kanssa.

VINKKI:

Salviavoihin voi kdyttdd
maun mukaan myos
muita kesdyrttejd.

Softshell-
rapuburgeri

ja pikkeloitya
wasabikurkkua

4 annosta
45 min + 12 h maustumiseen
maidoton

4 pehmedkuorirapua (soft shell
crap, pakaste)

2 tl suolaa

1tl cayennepippuria

1 muna

2 dl kylmaa vettd

2 dl vehna- tai riisijauhoja

1l rypsisljya

sormisuolaa

WASABIKURKUT
11/2 dl vetta

1dl vékiviinaetikkaa
1/2 dl sokeria

1/2 tl wasabitahnaa
1 kurkku

3 rkl seesaminsiemenid

LISAKSI

4 hampurilaissampylad
salaattia
chilimajoneesia
vihreitd tomaatteja



1. Valmista wasabikurkut tar-

joilua edeltavana paivana. Mit-
taa kattilaan vesi, etikka, soke-
ri ja wasabi. Keitd 5 minuuttia.
2. Anna liemen jaahtya. Leik-
kaa pesty kurkku kuorineen pit-
kittain ohuiksi suikaleiksi. Nosta
suikaleet astiaan, kaada paalle
jaahtynyt pikkelointiliemi seka
seesaminsiemet. Anna maustua
vuorokausi kylmassa. 3. Sulata
ravut ja kuivaa ne hyvin talous-
paperilla. Mausta ravut suolalla
ja cayennepippurilla. 4. Sekoi-
ta huolellisesti kulhossa muna,
vesi seka jauhot. Kasta mauste-
tut ravut taikinassa juuri ennen
uppopaistoa. 5. Kuumenna 6ljy
180 asteiseksi (kayta paistolapo-
mittaria apuna). Uppopaista ra-
puja 6ljyssd muutama minuutti,
kunnes ne ovat kauniin punaisen
varisia, eli kypsia. 6. Nosta ravut
reikdkauhalla 6ljyst ja ripotte-

le kuumana sormisuolaa pintaan.

7. Grillaa hampurilaissampyloi-
hin raidat grillissa. Viipaloi to-
maatit. 8. Tarjoa ravut sampyloi-
den valissa yhdessa salaatin,
chilmajoneesin, tomaattiviipalei-
den ja wasabikurkkujen kanssa.

Grillattu varsikukka-
kaalisalaatti ja
vadelma-vinaigrette

4 annosta

30 min

gluteeniton, maidoton, muna-
ton, kasvis

1 raparperin varsi

200 g varsikukkakaalia (Fio-
rina)

3 rkl sitruunaoliividljya

1/2 tl suolaa

1rs (70 g) versoseosta (esim.
Kotipellon Puutarha)

syotavia kukkia

4 rkl granaattiomenan siemenia

VADELMAVINAIGRETTE

11/2 dl vadelmia

1dl rypsiéliya

1/2 dl vadelma- tai punaviinie-
tikkaa

1/2 dl oliividljya

2 rkl sokeria

1tl suolaa

1. Kuori ja leikkaa raparperi pit-
kittain ohuiksi suikaleiksi, esi-
merkiksi juustohdylalla. Sive-

le raparperit ja varsikukkakaalit
sitruunaoliividljylla. 2. Valmis-
ta vadelmavinaigrette. Mittaa
ainekset sauvasekoittimen kul-
hoon ja soseuta tasaiseksi. Nos-
ta jadkaappiin maustumaan.
Ohenna kastiketta tarvittaes-
sa kylmalla vedella. 3. Grillaan
kasviksiin nopeasti kuumassa
grillissa kauniit raidat. Varsikuk-
kakaaleja saa grillata raparperia
pidempéaan. Mausta kukkakaa-
lit kevyesti suolalla. 4. Asettele
kasvikset tarjoiluastiaan. Koris-
tele versoseoksella, vinaigret-
tella, syotavilla kukilla ja gra-
naattiomenan siemenilla.

Makeaksi grillattu
pizza
4 annosta/pizzaa

munaton
45 min + 45 min kohottamiseen

11/2 dl vetta

2 tl kuivahiivaa

2 rkl sokeria

1tl kardemummaa

1/2 tl suolaa

1/2 tl kanelia

2 rkl rypsisljya

3 dl durumvehngjauhoja

TAYTTEET

4-6 rkl Nutellaa tai maapdhki-
navoita

200 g marjoja (mansikoita, va-
delmia, herukoita, mustikoita)
50 g valkosuklaata
vaahtokarkkeja

1. Mittaa kadenlampainen vesi
kulhoon ja sekoita joukkoon
kuivahiiva. Lisaa sokeri, kar-
demumma, suola ja kaneli, se-
koita. 2. Siivil6i jauhot sekaan
pikku hiljaa ja vaivaa taikinasta
kasin kimmoisa. Kaada lopuk-
si Oljy ja vaivaa taikinasta kiin-

VIINIKOKKI / RESEPTIT

tea pallo. Peit3 taikina liinalla
ja anna kohota lampimassa pai-
kassa 45 minuuttia. 3. Painele
tai kauli taikinasta nelja pyore-
aa pizzapohjaa. 4. Paista pohjia
grillissd muutama minuutti per
puoli, kunnes ne ovat kypsia.
Anna pohjien jashtya hieman,
ennen taytteilla viimeistelya.
5. Levita hieman jaadhtyneiden
pizzapohjien paalle Nutella tai
maapahkinavoi. Ripottele pin-
nalle marjat seka vaahtokarkit.
6. Sulata valkosuklaa mikrossa
ja lusikoi se pizzojen paalle.

VIINI 47



