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SIIKAA JA RAPUKASTIKETTA
ENTRECOTE A LA BRASA
JuusTOJA - AGED CHEDDAR & GOUDA

ALKURUOKA

SIIKAA, RAPUKASTIKETTA JA JUURISELLERIA

SIIKA

1kpl iso siikafilee
1dl  suolaa

Leikkaa siikafileestd rasva pois.

Peitd filee suolalla ja anna olla jadkaapissa 30 minuuttia.

Huuhtele suola pois kylmalla vedelld ja kuivaa filee talouspaperilla.

Leikkaa noin sentin paksuisia paloja. Paahda kaasupolttimella nah-
kaa nopeasti tai kdytd paloja nopeasti kuumalla kuivalla pannulla.

RAPUKASTIKE

1dl rapulientd tai fondia
1dl  kermaa

1dl  maitoa

3dl voita

1tl suolaa
1tl sitruunamehua

Kiehauta rapuliemi, kerma ja maito. Paloittele huoneenldmpoinen
voi ja lisdd paloja véhitellen kastikkeeseen sauvasekoittimella samal-
la sekoittaen. Mausta lopuksi suolalla ja sitruunamehulla.

MATI JA MATIEMULSIO
2 dl muikunmati

2 rkl vetta

4 dl rypsidljyd

1 tl suolaa

s

Jos kaytat pakastematid, ota mati hyvissd ajoin sulamaan jadkaap-

piin. Laita puolet médistd litramittaan veden ja suolan kanssa. So-
seuta sauvasekoittimella noin 10 sekuntia. Jatka poraamista ja lisda
rypsidljyd ohuena nauhana seokseen. Seos emulgoituu samalla ta-
voin kuin majoneesi.

Jaljelle jadnyt mati lisdtddn sellaisenaan annokseen.

KASVIKSET

1 juuriselleri

5 kpl pikkusipuleita
5 kpl ruusukaaleja

1 rkl sitruunamehua

Paahda sipuleita 180-asteisessa uunissa kuorineen noin 20 minuut-
tia. Leikkaa sipulit puoliksi ja irroita lehdet toisistaan. Irroita ruu-
sukaalien lehdet toisistaan pienelld veitselld. Leikkaa juurisellerista
ohuita lastuja haluttuun muotoon. Siirra sipulit, ruusukaalien lehdet
ja leikatut juurisellerit pellille. Paahda kaasupolttimella. Mausta sit-
ruunamehulla ja ripottele suolaa paélle. Siirrd kasvikset lautaselle.



PAARUOKA

ENTRECOTE-PIHVI

GREMOLATA MAA-ARTISOKKA

300 g maa-artisokkaa
Pieni nippu  lehtipersiljaa

2 kpl valkosipulin kyntta
1 kpl sitruuna

50g oliivioljya
mustapippuria

suolaa

Valmistus:

- Paahda maa-artisokkia 200°C-asteisessa uunissa noin 20 minuut-
tia kunnes ne ovat pehmeita.

- Ryoppad lehtipersiljaa ja valkosipulia kuumassa vedessda minuutin
ajan ja laita ne rydppayksen jdlkeen suoraan jadveteen.

- Laita persilja ja valkosipuli tehosekoittimeen ja soseuta hienoksi
6ljyn, mustapippurin ja sitruunan kuoren kanssa.

- Mausta suolalla ja sitruunan mehulla.

NDUJA-VO
50¢g
150 g voi

Nduja-makkaraa (mausteinen makkara)

Valmistus:

- Anna voin pehmetd huoneenldmmassa.

- Paahda nduja-makkaraa pannulla kevyesti noin 2 minuuttia.
- Anna jddhtyd ja lisdd pehmed voi.

- Vatkaa seos kuohkeaksi ja mausta suolalla.

BEARNAISE-KASTIKE

25¢g valkoviinietikkaa

50¢g valkoviiniad

1 kpl shalottisipuli

2 oksaa timjamia

3 kpl kanamunan keltuaisia
250 g voita

5 oksaa rakuunaa

suolaa

Valmistus:

- Viipaloi shalottisipuli ja keitd viipaleita etikassa minuutin ajan.

- Lisaa valkoviini ja timjamin oksat, ja keitd minuutti lisaa.

- Poista sipulit ja sekoita keitokseen keltuaiset.

- Kypsennd massa vesihauteessa koko ajan sekoittaen kunnes seos
on paksua ja ala sen jalkeen lisdtd seokseen sulaa voita ohuena nau-
hana jatkuvasti sekoittaen.

- Mausta suolalla ja hienonnetulla rakuunalla.

ENTRECOTE-PIHVI
600 g naudan entrecote (valikyljys)

- Leikkaa entrecéte noin 150 gramman pihveiksi.

- Lisdd suolaa pintaa ja grillaa kuumalla grillilld noin minuutti mo-
lemmilta puolilta.

- Laita pihvi grillin ylaritildlle noin 4 minuutiksi kunnes se on
52°C-asteinen.

- Anna vetdytyad 15 minuuttia folion alla ennen tarjoilua.



JALKIRUOKA

JUUSTOT - KYPSYTETTY CHEDDAR & GOUDA

CHEDDAR

Englanti oli aikoinaan ainoa paikka, jossa cheddaria valmistettiin.
Cheddar ei ole nimisuojattuja, ja ndin ollen cheddaria valmistetaan
nykyadn monissa maissa. Cheddar-juusto on maailmanlaajuisesti
eniten sy6ty juusto. Se on kova lehmadnmaitojuusto, jonka rakenne
on hieman mureneva, kun se ikddntyy. Cheddart saa teravimman
maun kypsyessddn, 9-24 kuukauden aikana. Juusto valmistetaan
rummun muotoon, ja sen vari vaihtelee yleensa valkoisesta vaa-
leankeltaiseen. Jotkut cheddarit vérjataan oranssiksi annatto-vo-
riaineella.

GOUDA

Gouda tai "How-da”, kuten paikalliset sanovat, on hollantilainen
juusto, joka on nimetty Alankomaissa sijaitsevan Goudan kaupun-
gin mukaan. Se on yksi suosituimmista juustoista maailmanlaajui-
sesti, ja sen osuus maailman juustonkulutuksesta on jopa 50-60
prosenttia. Gouda-tyyppejd on useita idn mukaan luokiteltuina.
Kaikista luonteikkaimpia Gouda-juustoja edustavat ikdantynytta
Goudaa, koska heidan mielestdan juuston monimutkaisten makujen
tuominen esiin vie vuosia kypsytyksen.

Vanhennettu Gouda valmistetaan samalla tavalla kuin muut
Gouda-juustot erottamalla juustoaine ja hera kuumentamalla. Ku-
ten kaikki muutkin juustot, kypsytetty Gouda saa varinsa lisiamalla
annatto-nimistd variainetta. Ikddntyessd Gouda kehittad kalsium-
laktaattikiteitd, joita juustossa oleva maitohappo muodostaa. Se

tarjoaa nautinnollisen rapeuden, joka on ainutlaatuinen vahatuille

juustoille. Viiden vuoden ikdisen Goudan kuori on kuitenkin ihmis-
ravinnoksi kelpaamaton.

Mitéd pidempédn juustoa siilytetdan kypsytyskellareissa, sitd aro-
maattisemmaksi ja tdyteldisemmaksi se tulee. Samoin Aged Gouda,
viisi vuotta vanhentunut juusto, kehittdd vahvan toffeisen maun, jota
juuston ystavat syovat mieluiten yksin.

Gouda-juusto kovana juustona sopii hyvin oluen ja punaviinien
kanssa. Vintagen tai Aged Goudan maku saa uuden maaritelméan,
kun se yhdistetdadn joidenkin valkoviinien ja hedelmaéisten viinien
kanssa.

(Lahde: https://www.cheese.com)



Juomasuositukset

ALKURUOKA

SIIKAA JA RAPUKASTIKETTA

AVONDALE ANIMA CHENIN BLANC 2017
Paarl, Etela-Afrikka
Rypéleet: Chenin Blanc 100 %

Tama viini on tehty luomurypéleistd ja rypaleet kerdtdan aina kasin. Kéynnokset ovat jopa 36 vuotta
vanhoja ja satomaard pidetddan matalana jotta rypaleet olisivat erittdin konsentroituneita. 80 % rypaleista
puristetaan kokonaisina terttuina heti kun ne saapuvat viininvalmistamoon, ja sen jalkeen viinin kay-
minen tapahtuu luonnollisesti 500 litran tammitynnyreissd. Kdymisen jédlkeen viini kypsyy 12 kuukautta
tammitynnyreissa jatkuvasti sekoittaen. 20-25 % rypaleistd kdyvat kokonaisina terttuina maan alle hau-
datuissa saviastioissa (qvevreissd) 4—6 kuukauden ajan. Tamaén jdlkeen rypéleet puristetaan varovasti ja
kaynyt ‘oranssi viini’ siirretddn kypsymaan maan paalld oleviin saviamforoihin. Lopulta viini sekoitetaan
tammitynnyreissa kypsyneiden viinien kanssa. Viinid kypsytetdan 12 kuukautta hiivasakan kanssa.

Viinin tuoksussa on herkullisia melonin, ananksen, hunajan ja sitruunankuoren aromeja. Intensiivisesta ja
ryhdikkddn mineraalisesta mausta 10ytyy erilaisia aromeja, persikkaa, karviaismarjaa ja hieno mineraalisuus
joka viipyy pitkdan. Viini kannattaa dekantoida vahintaan tunti ennen tarjoilua ja viilentad noin 10-12°C-as-
teiseksi. Viini kannattaa tarjota isohkosta tulppaanin mallisesta lasista. Varsin monikdayttdinen viini ruokaisille
kala-annoksille, dyridisille ja vaaleille lihoille, kuten kanalle. (Lasisuositus: Riedel Performance Riesling)

22,89¢€
Tuotenumero: Alko 923587

PAARUOKA

ENTRECOTE A LA BRASA

AVONDALE GENUS 2017
Paarl, Etela-Afrikka
Rypéleet: Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petit Verdot ja Malbec.

Klassinen Bordeaux'n Médoc-tyylinen viini, joka on sekoitettu viidestd eri lajikkeesta — Cabernet Sau-
vignonista, Merlot’sta, Cabernet Francista, Petit Verdot’sta ja Malbecista. Viini tuotetaan biodynaamisin
menetelmin noin 20-30 -vuotiaista viinikéynnoksistd Eteld-Afrikan Paarlista. Rypéleet kerdtdéan aikaisin
aamulla jotta ne sailyttavat raikkaan hapokkuutensa. Rangat poistetaan ja rypéleet puristetaan varoen.
Kéaymisen jalkeen viini kypsyy ranskalaisissa tammitynnyreissd 12-18 kuukautta.

Tuoksu on tosi klassinen bordeaux-tyylinen — mokkaa, mustaherukkaa, mustaa oliivia, mausteita ja mi-
neraalisuutta. Tayteldisen napakkaa suutuntumaa ryhdittavat silkkiset hienot tanniinit, hillityn elegantti he-
delmdisyys sekd eloisa hapokkuus. Jalkimaku on pitkd ja harmoninen. Dekantoi viini 2 tuntia ennen tarjoilua
ja viilennd 16-17°C-asteiseksi. Nauti isomaljaisesta melko avautuvasta lasista. Erinomainen pihviviini, joka
sopil mainiosti myos riistalle, ankanrinnalle ja lampaankareelle. (Lasisuositus: Riedel Performance Bordeaux)

26,50 €
Alkon tuotenumero: 906213

JALKIRUOKA

JUUSTOJA - AGED CHEDDAR & GOUDA

Jatka Avondalen Genus -viinilld juustojen kera. Suosittelen kuitenkin kokeilemaan myts Anima-valko-
viinid juustojen kanssa. Monesti valkoviinit toimivat punaviinejd paremmin juustojen kanssa — etenkin
kermaisten juustojen kanssa.



