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AURINKO SULATTAA PALJAAN MAAN, JONKA TARJOAMAA
SATOA SAADAAN TOSIN VIELA HETKI ODOTTAA. JUHLAAN ON
KUITENKIN SYYTA JO TANAAN! VIINI-KOKKI ALEX HOYSTAA
PAASIAISATERIAN LEMPEILLA MAUSTEILLA JA TARJOILEE SEN
KEVATSTEN VARIEN"KESKELTATVIINIHORHO ANTTI KEHOTTAA
KUITENKIN VALTTAMAAN LIIAN VOIMAKKAITA MAUSTEITA.
ISTUVATKO PAASIAISMAUSTEET ANTIN VALITSEMIEN

VIINIEN SEURAAN?

RESEPTIT ALEX NURMI + VIINIT ANTTI RINTA-HUUMO + KUVAT SAMI| REPO + TYYLI JANIC LEINO

Viini-kokin
mausteinen
padsidismenu

Lammascarpaccio ja
sahramimajoneesia
*

Kylmi avokadokeitto
ja parsabruschetta
*
Kevitkananpoikaa
kookoscurryssa
*
Sitruunavanukas ja
mantelikrokanttia

Maistelemme kunkin
ruokalajin kanssa kaksi
reseptin pohjalta sopivaksi
arvioitua viinii. Toisinaan
valinnat osuvat nappiin,
mutta usein tulee yllityksia,
joita ei ammattilainenkaan
ole voinut ennustaa.

VOVOO

Taydellisesti yhteen
sulautuva yhdistelma
kunnioittaa seka ruoan
paaraaka-aineen etta viinin
nyansseja.

SOOQ

Ruoka ja viini tukevat
toisiaan. Yhdistelma on
harmoninen.

OO0

Harmoninen yhdistelma,
mutta ruoka tai viini
hallitsee jalkimakua.

D)

Ruoka tai viini dominoi
yhdistelmaa, mutta maut
ovat miellyttavia.

)

Ruoka ja viini eivat sovi
yhteen. Yhdistelma
vaaristaa makuja jopa
epamiellyttavasti.
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Kylmé avokadokeitto ja
parsabruschetta
kuudelle

®© valmistusaika 30 min

KYLMA AVOKADOKEITTO
1lime

4 kypsaa avokadoa

100 g kurkkua

2 rkl mintunlehtia

2 rkl korianterinlehtic
1/2 tl suolaa

1/4 tl mustapippuria
1rkl 8ljya

3 dl kivenndisvettd

2 dl turkkilaista jogurttia

Raasta limesta kuori ja purista sen
mehu tehosekoittimeen. © Lisaa
joukkoon kaikki muut raaka-aineet
ja sekoita tasaiseksi. © Tarkista
maku ja laita jadkaappiin tarjoilu-
hetkeen saakka. © Keitto ja& hel-
posti paksuksi, joten ohenna sita
halutessasi vedella ja jogurtilla.

PARSABRUSCHETTA

4 vihredd parsaa keitettynd
2 keltaista tomaattia

1/2 kesdkurpitsaa

1-2 rkl oliivicljya

4 siivua vaaleaa leipad
koristeluun tuoreita yrtteja

Leikkaa parsat, tomaatit ja kesakur-

pitsa pieniksi paloiksi. © Sekoita
kasvikset oliivioljyn kanssa. © Le-
vita seos leipaviipaleille ja tarjoile
keiton kera.

MINTUN MAKUA. Paasiaislammas
saa usein makua mintusta, mika
kannattaa huomioida viinivalinnassa.
Pehmean avokadokeiton pirteat ko-
risteet minttu ja korianteri eivat tay-
sin kohdanneet Errdzuriz Sauvignon
Blanc Single Vineyard -viinin (Alko
579777) kanssa. Tama chilelainen
valkoviini istuu kuitenkin mainosti
kevatpoytaan, jos annoksesta jattaa
pois voimakkaan mintun.

KATSO lammascarpaccion ja
sahramimajoneesin reseptit
viinisuosituksineen

sivulta 89.

SILENI CELLAR SELECTION PINOT GRIS
UUSI-SEELANTI, ALKO 568487, 1196 €

VIINI JA RUOKA: Avokadon taytelainen
suutuntuma saa mehevasta Silenista tasa-
vertaisen kumppanin, ja rakenteet ovatkin
mukavassa harmoniassa keskenaan. Min-
tun ja korianterin haivahdykset korostavat
mukavasti viinin kypsaa trooppista hedel-
maisyytta. Saman tekee limen hapokkuus.
Viinin viehkea kukkaisuus ja sitrusmaiset
vivahteet puolestaan ikdan kuin mausta-
vat keittoa ja taytelaistavat lisukkeena
tarjottavan parsabruschettan aromi-

maailmaa.
DOV
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NAIN VALITSET VIININ: Avokadokeiton
kanssa kannattaa valttaa turhan terévia ja
hieman suussa karhealta maistuvia viine-
ja. Keiton ja bruschettan seuraan kannat-
taa mieluummin valita runsaan hedelmai-
sia, eksoottissavytteisia - ja tammettomia
valkoviineja. Runsaat Alsacen rieslingit,
uuden maailman pinot gris't tai viognierit
ovat varsin varmoja valintoja.

BAY

PINOT GRIS
HAWKE'S
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KROKANTTIA
JA VANUKASTA.
Paasiaisme-
HEDELMAISTA. Kookoscurry asettaa viinille nun jalkiruoka
tavallista korkeammat vaatimukset. Makean saa raikkautta
vivahteiselle annokselle kannattaa valita sitruunasta ja
runsasta hedelmaisyytta ja mausteisuutta. makeutta paah-
Uuden-Seelannin Saint Clair Pioneer Block teisesta man-
Sawcut Chardonnay (Alko 501427) ei taysin telikrokantista.
pystynyt vastaamaan naihin vaatimuksiin, Rapea krokantti
mutta se maistuu mainiolta vahemman make- kruunaa pehme-
asti maustetun vaalean lihan seurana. an vanukasan-
noksen.

Mausteet
- viinin kavereita?

MAUSTEET OVAT viinin seu-
rassa kaksinaamaisia. Tiet-
tyyn voimakkuuteen saakka
kaikki mausteet ovat viinin
ystavia, silla ne tuovat viinin
hedelmaisyytta esiin.

Kevitkananpoikaa
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kookoscurryssa
neljéile GENTIL “HUGEL" KUN MAUSTEISUUS al-
© valmistusaika 90 min RANSKA, ALKO 007483,13,09 € kaajollaliian vo'makaSFai
VIINI JA RUOKA: Kookoscurryn mausteinen mausteet muuttuvat viinin
KEVATKANANPOIKA aromimaailma kaipaa seurakseen samanhenkis- h?aSt,aJ,'kS.' R e!\elvatjopa
4 kevdtkananpoikaa tai 800 g ta valkoviinia - juuri sellaista, jota tama viini tar- VIhOH‘S‘,kS" boimakiaal
maissikanaa joaa. Viinin makean mausteiset vivahteet tay- m}auﬂsﬂtels.gulde'n kgnssa .
1 rkl suolaa dentavat kookoscurryn aromeja. Myos viinin m'k???,wm i valitettavas-
100 g voita kypsa omenaisuus ja paarynaisyys tuovat an- ti parjaa.
noksen maailmaan lisavivahdetta. Kookoscur- .
Mausta linnut kauttaaltaan suolalla. ryn tietylla tapaa makea vivahde tekee viinista VIININ KANNALTA ystaval_h—
Paista pannulla linnun pintaan vari hieman sarmikkédamman, mutta viini kestaa sen simpia mausterta kohtuulli-
voin kera. © Kypsenna 150-asteises- rinta rottingilla ja rakenteet ovat miellyttavassa sestl kaytet.ty.na ovat suola,
sa uunissa noin 30 minuutin ajan. harmoniassa keskenaan. yleisesti yrtit ja niin sanotut
0000 makeat mausteet, kuten esi-
KOOKOSCURRY merk?ksﬂ vg@ﬁar kaneli, nei-
2-3 rkl keltaista currytahnaa NAIN VALITSET VIININ: Viinivalinnan kannalta IS EEE
8 dl kookosmaitoa tai -kermaa merkittavaa on annoksen kookoscurry. Se vaatii '
3 kaffirlimetinlehted viiniseuralaiselta runsasta hedelmaisyytta, eika 'I-IAASTEEI:L'I.‘SEM“PIé”senlsr
2 rkl tummaa siirappia lievéa mausteisuuskaan yhdistelman toimivuu- Laan ovaf[ il entavkatl yrtt,
delle pahaa tee. Varmoja valintoja ovat esimer- ui?n Tmttu gﬁ‘f?’ alyptus,
Kaada kaikki aineet kattilaan Ja keitd kiksi Alsacen alueen Pinot Gris- tai GewUrztra- Sl U ISt Sl ‘tja p\ppurlt.
10 mmuuttlg. © Ha|ut§s§a5| vqt suu- miner -lajikkeista valmistetut mehevat viini. VIININ VIHOLLISIA ovat
rustaa kastikkeen maissijauhoilla. kaikki toct 08 Mits
aikki mausteet, jos niita
KEVATKASVIKSET kayttaa liian runsaasti.
Tarjoile kanan lisukkeena kevaisia s R EET T
kasviksig kuten kevétsipulig, varhais- ° Miten mausteet
perunoita, naattiporkkanoita, parsaa vailwitavat viiaia
ja sokeriherneita. © Kokoa annos valintaan? Alexin ja An-
lautaselle. Kaada ensin lautaselle s e ke kustel um TSk

kookoscurrya, nosta sen paalle ke-
vatkananpoikaa ja lisaa lopuksi ke-
vatkasviksia.

nettisivuiltamme.
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