RUOKA / VIINI-KOKKI
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VIINI-KOKKI ALEX TARTTUI KUOKKA AN JA TYONSI KATENSA
MULTAAN. LAUTASELLE NOSTETRTHN KESAN ENSIMMAISEN
SADON HERKKUJA - PARSAA, PORKKANAA JA RAPARPERIA.
o VI INIKATTAUKSESSA ON
ONNISTUNEEN KESAN MAKUA - KOLME VIIDEN TAHDEN
KUMPPANUUTTA. TASTA ALKAA MAUKAS KESA!

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

Parsatagliatelle,
kotijuustoa & hollandaise
*
Korvasieni-pannacotta
& salaattipenkki
*
Marmorifileeti grillista,
romescoa & varhaiskasviksia
*
Raparperipiirasta &
-hilloketta

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

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

Ruoka ja viini tukevat
toisiaan. Yhdistelma on
harmoninen.

Harmoninen yhdistelma,
mutta ruoka tai viini
hallitsee jalkimakua.

Ruoka tai viini dominoi
yhdistelmaa, mutta maut
ovat miellyttavia.

Ruoka ja viini eivat sovi
yhteen. Yhdistelma
vaaristaa makuja jopa
epamiellyttavasti.
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neljalle
valmistusaika 60 min +
juustolle 4 tuntia

PARSATAGLIATELLE
8 vihread parsaa

6 valkoista parsaa
2 [ vetta

1 rkl suolaa

1 rkl sokeria

50 g salaattisekoitusta (esim. MIMIS-

special-mix)
6 viiridgisen munaa keitettynd

Leikkaa parsat kuorimaveitsen tai
mandoliinin avulla ohuiksi nauhoiksi
pitkittaissuunnassa nupusta juureen
pain. © Keita suolalla ja sokerilla
maustetussa vedessa minuutin ajan.
Valuta vesi pois. © Kokoa annos:
annostele lautaselle salaattisekoi-
tusta, parsaa, puolitettuja viiriaisen
munia ja kotijuustoa. Kaada annok-
sen paalle hollandaisekastiketta.

SITRUUNALLA MAUSTETTUA
KOTIJUUSTOA

(1 iso juusto)

1l maitoa

3 dl kahvikermaa
5 dl kirnupiimaa
2 kananmunaa

2 tl suolaa

2 rkl etikkaa

1 sitruuna

Kiehauta maito ja kerma. © Sekoita
piiméa, kananmunat seka suola kes-
kenaan ja lisaa ne seokseen. © Kaa-
da mukaan etikka ja anna seoksen
kuumentua kiehumispisteeseen.
Seos ei saa kiehua. Kestda noin 10-
15 minuuttia, kunnesjuustomassa
alkaa keraantya pinnalle. © Noste-
le massa reikakauhalla siivilaan, joka
on vuorattu kostealla harsoliinalla,
ja anna valua kulhon paalla. © Pirs-
kottele sitruunasta mehua massan
joukkoon, jolloin se antaa raikasta
makua mukaan. © Painele lopuksi
juustomassa harson avulla tiukaksi
paketiksi ja nosta jaahtymaan kyl-
maan. © Nosta jahmettynyt juusto
leikkuulaudalle ja leikkaa siita ohuita
lohkoja tarjoiluvadille. © Juusto on
parasta seuraavana paivana.

HOLLANDAISEKASTIKE

1/2 dl kylmaa vetta

15 rkl valkoviinietikkaa
4 keltuaista

200 g volita

2 rkl sitruunan mehua
1/2 tl suolaa

Kaada vesi, etikka seka keltuaiset
metallikulhoon. © Kuumenna vesi-
hauteessa koko ajan vispilalla se-
koittaen, kunnes seos alkaa muuttua
kuohkean sakeaksi (83 astetta). Mi-
kali lampotila nousee yli 84 asteen,
keltuainen erottuu ja seos menee
ryynimaiseksi. Lammita siis varoen!

Nosta kulho pois vesihauteesta ja
lisaa joukkoon sulatettu voi ohuena
nauhana koko ajan sekoittaen. © Li-
saa viimeiseksi sitruunan mehu seka
suola.

VINKKI: Kastikkeen voit pitaa lampi-
mana esimerkiksi vesihauteessa. Ala
kuumenna sita enaa yli 85 asteen,
koska silloin se voi juoksettua.

VIDEOVINKKI: Viinihorho Antti Rinta-
° Huumo jakaa videosarjassaan vinkkeja

viinin ja ruoan yhdistamiseen. Millaiselle
parsa-annokselle itavaltalainen Domane Wachau

Neuburger Federspiel Terassen (Alko 597307)
sopii? Tamakin selviaa osoitteessa viinilehtifi.

DOPFF & IRION CUVEE RENE DOPFF MUSCAT
2012

RANSKA, ALKO 573527,12,28 €

VIINI JA RUOKA: Viinin sitrusmainen, hieman
yrttinenkin aromimaailma sopii parsan vivahtei-
siin ja samankaltaisuutta huokuvan, sitrusaro-
misen kotijuuston seuraan. Muscatin kukkainen
haivahdys tuo annoksen makumaailmaan lisa-
savya. Rakenteellisesti viini ja ruoka ovat tyylik-
kaassa harmoniassa keskenaan.

NAIN VALITSET VIININ: Vaikka parsa onkin
herkka luonteeltaan, vaatii se tarjottavalta viinil-
ta riittavaa aromikkuutta. Valta tammisia viineja,
silla parsa pitaa puhdaspiirteisten viinien seu-
rasta. Tammisuuden lisaksi muutakin karvautta
siséltavia viineja kannattaa valttaa. Turvallisim-
pia - ja maistuvia vaihtoehtoja muscatien lisak-
si ovat runsaammat viinit Sauvignon Blanc- ja
Riesling -lajikkeista.

7oLl aAT90U
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KERMAISTA.
suutuntup

neljalle
valmistusaika 60 min +
hyytyminen vahintddn 4 tuntia

KORVASIENI-PANNACOTTA
2 livatelehted

1 pieni salottisipuli

1rkl voita

100 g rydpattyja korvasienia
2 dl kuohukermaa

1dl taysmaitoa

0,5 dl espressoa

1tl suolaa

mustapippuria

Laita liivatelehdet likoamaan run-
saaseen kylmaan veteen. © Hienon-
na sipuli ja kuullota se pannulla vois-
sa. © Lisaa hienonnetut korvasienet
ja paista hetken aikaa. © Lisaa jouk-
koon kaikki nesteet seka mausteet.

Keita noin 10 minuuttia, jolloin
maut tiivistyvat. © Sekoita sieniseos
lopuksi tehosekoittimessa hienoksi.

Purista livatteista vesi pois ja lisaa
kuumaan seokseen hyvin sekoitta-
en. © Kaada pannacotta annosvuo-
kiin ja anna hyytya jaakaapissa va-
hintadan 4 tuntia.

RAPEAA PARMANKINKKUA
5 siivua parmankinkkua

Levita kinkkusiivut leivinpaperin paal-
le. © Paista 150-asteisessa uunissa
20 minuutin ajan. © Anna jadahtyd
pellilla ja revi haluamasi kokoisia pa-
loja annokseen.

OLIIVIMULTAA
150 g mustia oliiveja

Laita valutetut ja talouspaperilla kui-
vatut oliivit 100-asteiseen uuniin 2-3
tunniksi. © Jaahdytd sen jalkeen huo-
neenlampdisiksi. © Kaada kuivat olii-
vit kutteriin ja jauha pieneksi rou-

heeksi.

SALAATTIPENKKI

10 varhaisperunaa

2dl rypsisliya

suolaa

4 naattiporkkanaa

1/2 kukkakaali

12 herneenpalkoa
muutama lehti lehtikaalia
5 retiisia

2 rkl oliividlya

50 g tuoreita villiyrttejé tai muita
yrtteja

mustapippuria

Keita 8 varhaisperunaa napakan
kypsiksi ja anna jaahtya huoneen-
lammossa. © Leikkaa kahdesta
raa'asta perunasta mandoliinin avul-
la ohuita viipaleita. © Friteeraa ne
180-asteisessa 6ljyssa sipseiksi ja
mausta kuumana suolalla. Halutes-
sasi voit friteerata myos lehtikaa-

lit. © Keita paloitellut naattiporkka-
nat seka kukkakaalin nuput napakan
kypsiksi. © Ryoppaa herneenpa-
lot. © Sekoita kaikki ainekset keske-
naan, mausta tarvittaessa suolalla
seka pippurilla ja lisaa hieman olii-
violjya. © Tarjoile salaatti korvasieni-
pannacottan ja oliivimullan kanssa.

JOHANNESHOF REINISCH ZIERFANDLER 2012

ITAVALTA, ALKO 582337, 2010 €

VIINI JA RUOKA: Rakenteiltaan tyylikkaan har-
moninen pari toistaa herkullisesti kumppanei-
densa vivahteita. Viinista korostuu sienten, olii-
vimullan ja parmankinkun myota sen maukas
eksoottinen hedelmaisyys. Kaanteisesti viinin
hedelma tuo mukavasti esiin sienten maanla-
heisia, tyylikkaita vivahteita. Herkullinen pari!

NAIN VALITSET VIININ: Annos on varsin tay-
telainen, joten valittavalta viiniltakin kaivataan
riittavaa runsautta. Henkilokohtaisesti suosit-
telisin valttamaan tammisia - ainakin selkeas-
ti tammisia viineja. Viinista [6ytyva eksoottinen
hedelmaisyys ja makea mausteisuus auttavat
yhdistelmaa entisestaan. Alsacen Pinot Gris't
ja uuden maailman runsaat Viognier-viinit ovat
varmasti toimivia valintoja.

NREGION « AUSTRIA

Zierfandler

R JOHANNESHO
REINISCH

VIDEOVINKKI: Katso videolta Viini-kokin
vinkit oliivimullan valmistukseen. Naet sa-
malla, miten syntyy kaunis kevainen salaat-

tiannos. Viini-kokin keittioon voit kurkistaa osoit-
teessa viinilehti.fi.
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VIINIYSTAVALLINEN FILEE. Vaikka menun

paaruoka-annos on varsin viiniystavallinen,

kannattaa kuitenkin valttaa kaikkein tanniinisimpia

ja hapokkaimpia punaviineja: Romescon
mausteisuus voisi talléin tuoda vaikeuksia naita

elementteja korostamalla. Marmorifile a
maistuu myés chileldinen Caliterra Tributo Single™
Vineyard Syrah (Alke'442687,11,90
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neljalle
valmistusaika 9O min

800 g naudan marmoroitunutta ulkofileeté
suolaa & mustapippuria
1dl rypsicliya

Leikkaa filee neljaan osaa ja mausta hyvin suolalla seka
pippurilla. © Anna maustua vartin ajan ja sivele pintaan
6ljya © Grillaa fileet mehukkaan kypsiksi. Tarjoile romes-
con ja grillattujen varhaiskasvisten kanssa.

ROMESCO

25 g kuorittuja manteleita
25 g saksanpdhkinéita

1 viipale vaaleaa leipad

3 valkosipulin kyntta

2 keskikokoista chilic

1 pieni sipuli

2 kypsad tomaattia

2 isoa paprikaa paahdettuna
2 rkl viinietikkaa

suolaa & mustapippuria
1dloliivicliya

Paahda mantelit, pahkinat seka leipa kuivalla pannul-

la. © Sekoita tehosekoittimessa ensin mantelit ja pahki-
nat, paistettu leipaviipale ja valkosipulin kynnet. © Lisaa
seokseen chilit, sipuli, tomaatit ja paahdetut paprikat.
Mausta tahna viinietikalla, suolalla seka pippurilla. © Li-
saa oliivioljy kastikkeeseen koneen kaydessa.

VARHAISKASVIKSET

vihredad ja valkoista parsaa kuorittuna
naattiporkkanaa

pienid kesdkurpitsoja puolitettuina

CAMPOLIETI VALPOLICELLA CLASSICO
SUPERIORE RIPASSO 2011

ITALIA, ALKO 453417,1299 €

VIINI JA RUOKA: Rustiikkinen, makeita maustei-
ta ja kuivattuja hedelmia aromeiltaan muistutta-
va punaviini sopii taydellisesti selkeamakuisen
liha-annoksen seuraan. Viinin kypsat ja mehuk-
kaat vivahteet korostuvat, kun punertava liha
taltuttaa Campolietista viimeisetkin sarmat. Vii-
nin makea mausteisuus taydentaa aromikkaan
romescon annokselle tuomaa mausteisuutta.

NAIN VALITSET VIININ: Selkeépiirteisen ruoan
seuraan sopivat rustiikkiset, mutta pehmeatan-
niiniset, mielellaan kuivattuja hedelmia ja makei-
ta mausteita aromeiltaan sisaltavat viinit. Italian
ripassot, Ranskan Rhéne-laakson Gigondasit ja
Vacqueyrasit toimivat melko varmasti.
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POHJA Feo :
2 dl vehndjauhoja ol ,w’*‘f
1dl kauraleseita :
1/2 dl sokeria tai fariinisokeria e~
1tl leivinjauhetta = |

1/2 tl kanelia
1dl voisulaa
1 kananmuna

TAYTE

5-6 dl raparperipaloja (n. 300 g)
125 g ranskankermaa

1 kananmuna

1dl sokeria

Sekoita vehnajauhot, leseet,
sokeri, leivinjauhe ja kaneli kul-
hossa. © Lisaa voisula ja muna
sekoittaen. © Levita taikina pii-
rakkavuoan (halkaisija 24 cm)
pohjalle ja reunoille. © Levita
paalle raparperipalat. © Sekoi-
ta ranskankerma, muna ja soke-

ri. Kaada seos piirakan paalle. KRACHER BEERENAUSLESE
Paista 200 asteessa uunin CUVEE 2009

alimmalla tasolla noin 20-25 ITAVALTA, ALKO 537514,1724 €
minuuttia. (03751)

VIINI JA RUOKA: Viinin sit-
RAPARPERIHILLOKE rusmaisen kukkainen ja
500 g raparperia hunajainen aromikkuus
0,5 dl raparperimehua tai vettd taydentaa piiraan puhdas-
1 kanelitanko piirteista makumaailmaa ja
1 vaniljatanko eloisa hapokkuus viimeiste-
2 dl hillosokeria lee nautinnollisen yhdistel-

man tuomalla kombinaati-

Leikkaa huuhdellut raparpe- oon raikkautta. Herkullista!

rinvarret pieniksi paloiksi ja lai-
ta ne kattilaan. © Kaada paal-

le raparperimehu, kanelitanko NAIN VALITSET VIININ: Vii-
seka halkaistu vaniljatanko. nissd tulee olla riittéva ma-
Kuumenna kiehuvaksi ja lisaa keus, jotta se parjaé annok-
hillosokeri joukkoon. © Keita sen kanssa. Valitse myds
hiljalleen poreillen 10 minuu- puhdaspiirteinen viini, jota
tin ajan ja hyydyta viilleassa. ei ole kypsytetty tammes-
Poista tangot ja tarjoile piira- sa. Nain kokonaisuus sai-

kan kanssa. lyy raikkaan eloisana. Taman
Kracherin liséksi esimerkiksi
saksalaiset Auslese- ja Bee-
renauslese-viinit ovat melko
varmasti toimivia valintoja.
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