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Alexin
sadonkorjuu-
menu neljille

Maa-artisokkakeitto
palsternakkavanukkaan kera
*
Sieni-juuressalaatti
omena-tyrnilisukkeella
*
Kaali-kasviskiiryleet
*
Punajuuri-suklaaleivonnainen
tyrnisoseen kera
*
Maa-artisokkakeitto

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

OO00O

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

VOVV

Ruoka ja viini tukevat
toisiaan. Yhdistelma on
harmoninen.

D L)

Harmoninen yhdistelma,
mutta ruoka tai viini
hallitsee jalkimakua.

00

Ruoka tai viini dominoi
yhdistelmaa, mutta maut
ovat miellyttavia.

<

Ruoka ja viini eivat sovi
yhteen. Yhdistelma
vaaristaa makuja jopa
epamiellyttavasti.
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Maa-artisokkakeitto

O Valmistusaika 30 min
W Kypsennyssatka 40 min

300 g kuorittua maa-artisok-
kaa

1 keltasipulisipuli

1-2 valkosipulinkyntta

1 tl suolaa

mustapippuria

4 dl kasvislienta

1dl sherrya

2 dl kuohukermaa

Kuori ja paloittele maa-ar-
tisokat sipulien kanssa nel-
jaan osaan. © Kuullota nii-
ta pitkaan kattilassa miedolla
lammolla. © Lisaa mausteet,
kasvisliemi ja sherry. Keita
pehmeaksi. © Lisaa kerma ja
anna kiehua hiljalleen viitisen
minuuttia. © Soseuta valmis
keitto. © Tarjoile palsternak-
kavanukkaan kera.

PALSTERNAKKAVANUKAS

© Valmistusaika 30 min
Hyytymisaika 10 t

200 g palsternakkaa kuorit-
tuna

1-15 dl kuohukermaa

2 liivatelehted

2 rkl valkoviinia

suolaa

Paahda kuoritut palsterna-
kat uunissa kypsiksi. © Soseu-
ta kerman kanssa tasaiseksi
soseeksi. © Liota liivateleh-
det kylmassa vedessa. Purista
vesi pois ja liota ne kuumen-
nettuun valkoviiniin. © Sekoi-
ta kaikki aineet keskenaan. ©
Kaada annosvuokiin hyyty-
maan yon yli. © Kumoa vanu-
kas ja tarjoile kuuman keiton
lisakkeena.

MALAT RIESLING
KELLERKARTEN 2011
ITAVALTA, ALKO 590147,11,61 €
VIINI JA RUOKA: Keijton tay-
telainen ja pehmea suutun-
tuma nauttivat Rieslingin ryh-
dikkaasta hapokkuudesta, ja
viini tuo yhdistelmaan raikasta
eloisuutta. Viinin hennon kuk-
kaiset vivahteet sopivat kei-
ton hentoon aromimaailmaan.
Viinin sitrusmaisuus on kui-
tenkin hieman karvasta keiton
makean vivahteen vuoksi.
YHTEENSOPIVUUS @& &

SERGIO ROERO ARNEIS 2012
ITALIA, ALKO 596517, 1690 €
VIINI JA RUOKA: Viinin eloisa
hapokkuus ja hento pirskahte-
levuus tuovat taytelaisen ruoan
suutuntumaan ryhtia. Roeron
pippurisuus ja muu maustei-
suus monipuolistavat aromi-
maailmaa. Viinin hedelmaisyys
kestaa ruoan makeat vivahteet.
YHTEENSOPIVUUS @O OO

NAIN VALITSET VIININ: Tayte-
laisen mutta hienostuneen kei-
ton seuralaisen tulisi olla runsaan
hedelmainen, toisaalta myos ryh-
dikkaan hapokas. Runsaat rieslin-
git Alsacesta tai Itavallasta toimi-
vat, samoin Pohjois-Espanjan ja
Toscanan runsaat valkoiset. Valta
tammisia viineja.

Tiyteldisen mutta hienostuneen keiton
seuralaisen tulisi olla seki runsaan
hedelmiinen etti ryhdikkéin hapokas.

Sieni-juuressalaatti

O© Valmistusaika 30 min
W Kypsennysaika 30 min

200 g herkkusienid tai tatteja
150 g kuorittua kurpitsaa

3 pikkusipulia pilkottuna

1 dl majoneesia

12 tl tryffelidliya

suolaa

mustapippuria

salaattia

paahdettuja pinjansiemenid

Paloittele ja mausta kurpitsa.
© Pashda 220-asteisessa uu-
nissa ja soseuta. © Ryoppaa
sipulit, kuivaa ja polta halutes-
sasi bryle-polttimella hieman

varia pintaan. © Sekoita majo-

neesi ja tryffelioljy ja mausta.
© Paista sienisiivut pannulla
rapeiksi. © Kokoa salaatti.

JEAN-BAPTISTE ADAM PINOT
GRIS RESERVE 2011

RANSKA, ALKO 509877,1399 €
VIINI JA RUOKA: Sienten
maanléheinen aromikkuus ja
majoneesin tryffelioljy koros-
tavat tyylikkaalla tavalla pi-
not gris'n eksoottista hedel-
maisyytta. Viini monipuolistaa
makean mausteisuutensa an-
siosta salaatin puhtaita raaka-
aineiden makuja. Herkullinen
kokonaisuus!
YHTEENSOPIVUUS QOO

FONTELLA CHIANTI 2011
ITALIA, ALKO 465237, 9,49 €
VIINI JA RUOKA: Keskitayte-
lainen chianti on voimakkuu-
deltaan varsin miellyttavassa
tasapainossa salaatin kanssa.
Viini toimii ikéan kuin marjai-
sena ja yrttisena lisakkeen3
annokselle. Paahdetut pinjan-
siemenet ja annokselle pirs-
koteltu dljy pyoristavat viinin
sarmikkyytta.
YHTEENSOPIVUUS QOO

NAIN VALITSET VIININ: Jos
valintasi on valkoinen, suun-
taa katseesi Pinot Gris -rypé-
leen suuntaan. Myos kevyem-
mat gewdurztraminerit sopivat.
Eksoottinen hedelmaisyys ja
mausteisuus toimivat sienten
aromimaailman kanssa upeas-
ti. Jos valintasi on punainen,
valitse kevyehkoja tai keski-
taytelaisia kypsan marjaisia
viineja. Valta likaa tanniini-
suutta.
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VINKKI:

Kokeile kaalikidryleen kypsyytta pistimilli teridvillia
veitselli tai haarukalla sen léipi. Kun kéiryle on
kokonaan pehme3, se on kypsi.

Kasvis-kaalikiiryleet

© Valmistusaika 30 min
W Kypsennysaika 60 min

1/2 valkokaali

2 dl kypsia papuja
1dl keitettya ohraa
1-2 tl juustokuminaa
1 tl suolaa

2 rkl ruohosipulia
siirappia
voinokareita

Koverra veitsella kaalin kanta
pois. © Keita kaalinpaata kie-
huvassa, suolalla maustetus-
sa vedessa noin 10 minuuttia.
© Kuori lehtia varovasti irti
niin, etta ne irtoavat kokonai-
sina. © Hienonna kaalin pie-
nimmat lehdet kulhoon. Lisaa
kypsat pavut ja kypsa ohra.
© Mausta ja sekoita seos hy-
vin. © Lusikoi taytetta kaalin
lehdelle, kdanna reunat tayt-
teen paalle ja rullaa tiukaksi
kéaryleeksi. © Lado kaalikaé-
ryleet vuokaan vierekkain. ©
Valuta paalle siirappia. Lisaa
muutama voinokare. © Kaa-
da vuoan pohjalle 1-2 dl vetta.
© Paista 170-asteisessa uunis-
sa 30-40 minuuttia. © Valele
kaaryleita vuokaan syntyvalla
liemella paiston aikana.

OMENA-TYRNICHUTNEY

3 omenaa

1,5 dl tyrnimehua

1rkl tuoretta inkivadrié raas-
tettuna

1/2 dl hillosokeria

1/2 dl sokeria

2 kanelitankoa

1/2 tl suolaa

Lohko omenat. © Laita loh-
kot, mehu ja mausteet kat-
tilaan. Keita 15 minuuttia. ©
Lusikoi sailykepurkkiin. ©
Jashdyta.

ADOBE RESERVA GEWURZT-
RAMINER 2012,

CHILE, ALKO 532677, 999 €
VIINI JA RUOKA: Pavut ja
ohra toimivat mukavana pus-
kurina Adoben ja kaalin yh-
distamisessa. Taytelainen
valkoviini on miellyttavassa
harmoniassa kaaryleen kans-
sa. Chutneyn makeus vie kui-
tenkin viinin hedelmaisyyt-
té,jo”oin viinista tulee varsin
tiukkaa ja teravaa.
YHTEENSOPIVUUS O &

BELLERUCHE ROUGE 2012,
RANSKA, ALKO 456437,1290 €
VIINI JA RUOKA: Kaali tekee
viinin elaman hieman epamu-
kavaksi, mutta viinin yrttisyys
korjaa yhdistelmaa. Viinin kar-
palomaiset ja puolukkaiset vi-
vahteet tuovat annokseen
moniulotteisuutta. Haaste tu-
lee jalleen lisukkeelta, joka
kuivattaa viinin kypsaa marjai-
suutta.

YHTEENSOPIVUUS @@ O

NAIN VALITSET VIININ: Toimi-
vimman viinikumppanin saat
melko runsaasta, hieman ma-
keutta sisaltavasta rieslingista,
pinot gris'sta tai gewurztrami-
nerista. Kayta chutneyta mal-
tillisesti.

Punajuuri-
suklaafondant

® Valmistusaika 40 min
W Kypsennysaika 50 min

120 g tummaa suklaata
85 g volita

2 kananmunaa

2 keltuaista

0,75 dl vehndjauhoja

1 rkl kaakaojauhetta
60 g kidesokeria

1 [so punajuurt

0,5 dl punajuurimehua

VUOKIEN VOITELUUN:
25 g voita
2 rkl tomusokeria

Kypsenna punajuuri uunis-

sa ja raasta siita 1dl erilliseen
kulhoon. © Sulata suklaa ja
voi kulhossa vesihauteessa.

© Lisaa kokonaiset kananmu-
nat seokseen yksitellen koko
ajan sekoittaen. © Vaahdota
toisessa kulhossa sokeri seka
keltuaiset. Lisaa vaahto suk-
laaseokseen varovasti nos-
tellen. © Siiviloi jauhot taiki-
naan. © Lisaa punajuurimehu
ja raaste taikinaan varovaises-
ti sekoitellen. © Voitele an-
nosvuoat. Siiviloi tomusoke-
ria vuokien reunoille. © Kaada
taikina annosvuokiin ja kyp-
senna 200-asteisessa 12-15 mi-
nuuttia. © Jata sisus valuvan
pehmeaksi. © Kumoa ja tarjoi-
le tyrnisoseen eli coulisn kera.

TYRNICOULIS

1dl tyrnimarjoja
1dl tyrnimehua

1dl ruokosokeria
1/4 tl mustapippuria

Kiehauta kaikki ainekset kat-
tilassa. © Survo tasaiseksi. ©
Jaghdyta muutama tunti kyl-
massa.

MURAL DE FAVAIOS,
PORTUGALI, ALKO 399014, 8,60 €
(0,375 L)

VIINI JA RUOKA: Viinin maus-
teisuus taydentaa miellytta-
vasti suklaan ja tyrnicoulisn
aromeja. Saman tekee viinin
taateliin, vilkunaan ja kahviin
vivahtava paahteisuus. Viinin
taytelaisyys jaa aavistuksen
annoksen makeuden jalkoihin
tehden viinista hieman kui-
vemman - siihen tosin talla vii-
nilla on varaakin.
YHTEENSOPIVUUS @@ Q

SARDANE BANYULS 2006,
RANSKA, ALKO 336666, 13,99 €
051L)

VIINI JA RUOKA: Suklaan ja
punajuuren aromit taydenty-
vat viinin kuivattujen hedelmi-
en ja hillomaisen marjaisten
aromien ansiosta. Upea ko-
konaisuus: viinin paahteisen
nahkaiset aromit yhdistyvat
suklaan ja punajuuren maanlé-
heiseen makumaailmaan.
YHTEENSOPIVUUS QOO D

NAIN VALITSET VIININ: Valit-
se vakevoity viini, josta loytyy
hillomaista marjaisuutta, paah-
teisuutta ja makeita mausteita.
Suuntaa katseesi ruby-port-
viineihin, makeaan madeiraan
tai Banyulsin viineihin.
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