Hunajaglaseerattua turskaa a la Kalle Tanner
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MAUSTEINEN HARKATARTAR JA GRILLATTUA LEIPAA
HUNAJALLA GLASEERATTUA TURSKAA, MUHENNETTUA SIPULIA JA RAPEAA PERUNAA
EGON SUKLAA FONDANT JA KERMAJAATELOA

ALKURUOKA

MAUSTEINEN HARKATARTAR JA GRILLATTUA LEIPAA

360 g naudanpaistia jauhettuna
4kpl  kananmunankeltuaisia

MAUSTEKASTIKE

1 kpl shalottisipuli

1 rkl Dijon-sinappia

1 rkl ketsuppia

1 rkl kaprista

2 rkl konjakkia

1 rkl Worchester-kastiketta
1tl Tabascoa

1 kpl anjovisfiletta

0,5d1 rypsidljya

Valmistus:

- Hienonna anjovis ja shalottisipuli, ja kuullota ne pienessa méaaras-
sa Oljya kypsiksi, mutta niin etteivat ota varia.

- Lisdd konjakki ja liekitd nopeasti.

- Lisdd muut aineet, paitsi rypsidljy ja kiehauta.

- Anna kastikkeen jadhtyd huoneenlampdiseksi ja poraa rypsioljy
joukkoon sauvasekoittimella.

- Tarjoile grillatun leivan kanssa.



PAARUOKA

HUNAJALLA GLASEERATTUA TURSKAA, MUHENNETTUA SIPU-
LIA JA RAPEAA PERUNAA

400g turskan seldketta
1rkl  hunajaa

voita ja 6ljyéd paistamiseen

Valmistus:

- Lammita uuni 50C.

- Leikkaa turska annospaloiksi ja hiero hunajaa toiselle leikkuupin-
nalle.

- Kuumenna pannu keskilammolla ja lisaa tilkka 6ljya.

- Paahda turskat hunajalla glaseerattu puoli alaspdin noin 5 sekun-
tia, jonka jalkeen alenna pannun lampdd ja lisdd noin 50 g voita.

- Valele turskapaloja vaahtoavalla voilla noin 2 minuuttia, kdanna fi-
leet ja kypsenna vield noin 10 sekuntia. Aseta 50°C-asteiseen uuniin
vetdytymaan noin 5 minuutiksi.

MUHENNETTUA SIPULIA
2 kpl
50 g voita

iso hopeasipuli

1 kpl anjovisfile
1 pnt ruohosipulia

Valmistus:

- Suikaloi sipuli ohuelti.

- Laita kasari lampenemé&an miedolle lammolle ja lisdd voi.

- Kun voi on sulanut lisaa sipulit ja sekoita hyvin.

- Leikkaa leivinpaperista “kansi”sipuleiden péalle niin ettad keskelld
paperia on reikd josta hoyry péaasee ulos.

- Kypsenné 25-30 minuuttia miedolla lammolla valilla sekoittaen.
Tarkkaile lampétilaa ettei se nouse liian kuumaksi. Voin pitéisi py-
syd koko kypsennyksen ajan emulgoituneena, niin ettei rasva ldhde
erottumaan. Jos ndin kuitenkin kdy, voit listd tilkan vettd joukkoon
ja sekoitaa sen.

RAPEA PERUNALISAKE
4 kpl isoa perunaa

30g
11 vettd

11 rypsidljyd

suolaa

Valmistus:

- Suikaloi peruna ohueksi nauhaksi mandoliinilla.

- Sekoita suola veteen ja kiehauta.

- Kaada suolavesi perunanauhojen pdalle ja anna maustua 5 mi-
nuuttia.

- Kuivaa perunat hyvin ja annostele perunasuikaleet neljadn kekoon.
- Lammita oljy kattilassa 130°C-asteiseksi

- Aseta metallinen (mielellddn 10 cm halkaisijaltaan) rengasmuotti
kattilaan 6ljyyn ja asettele kukin perunasuikalekeko yksi kerrallaan
muotin keskelle.

- Friteeraa perunoita kunnes 6ljy lakkaa poreilemasta ja perunat
ovat kauniin ruskeita.

- Nosta perunat valumaan talouspaperille.



JALKIRUOKA

SUKLAAFONDANT JA MAITOJAATELOA

Huoml! Jos teet itse jadtelon, niin aloita sen valmistuksesta, silld fondant
ei odota uunista ulosnoston jilkeen.

SUKLAAFONDANT

85¢g  tummaa suklaata
85 g  voita

85g  sokeria

70 g  vehnédjauhoja
3kpl kananmunaa
Valmistus:

- Sulata voi ja suklaa kattilassa.

- Vatkaa sokeri ja kananmuna vaahdoksi, jonka jdlkeen kaada suk-
laa-voiseos joukkoon ja lisdd vehnédjauhot.

- Pursota voideltuihin rengasmuotteihin (esim. Runebergintorttu-
muotti).

- Paista 200°C-asteisessa uunissa 6-7 minuuttia.

- Anna fondantin vetdytyd 30 sekuntia uunista poistamisen jalkeen
niin muotti on helpompi irrottaa.

- Tarjoile heti jaatelon kanssa.

MAITOJAATELO
300 g kermaa
100 g keltuaisia
100 g sokeria
100 g taysmaitoa

Valmistus:

- Sekoita kaikki aineet ja kypsennd vesihauteessa kunnes massa al-
kaa paksuuntumaan ja on 84°C-asteista, eli kypsaa.

- Jadhdytd ja aja jaatelokoneessa jaatelolksi.

Voit kayttdd halutessasi my6s kaupan valmiita jaatel6itda makusi mu-
kaan.
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Juomasuositukset

ALKURUOKA

MAUSTEINEN HARKATARTAR JA GRILLATTUA LEIPAA

PFAFF CREMANT D’ALSACE ROSE NV
Alsace, Ranska
Rypaéleet: 100% Pinot Noir

Tama herkullinen roseekuohuviini on tuotettu yksinomaan pinot noir -rypéleistd, jotka ovat kasvaneet
kalkkipitoisessa savimaassa Pfaffenheimin kylan ympaéristossda Ranskan Alsacessa. Rypaleet on kasinpoi-
mittu ja puristettu hienovaraisesti“ilmatyynypuristimessa”. Viini on saanut roosan varinsd kuorimaseroin-
nin avulla. Toisen kdymisen viini on kdynyt pullossa ja saanut luonteikkuutta 9 kuukauden kypsytyksesta
ennen myyntiin tulemista.

Tyylikds ja hienostunut tuoksu, jossa on herkullista paahteisuutta, kermaisuutta, briossia, mansikkaa ja
aprikoosia. Kuiva, raikas ja runsas suutuntuma, jossa maltillinen jadnnssokeripitoisuus (6 g/L) ja lempeét
hapot (4,5 g/L) ovat hyvassa tasapainossa. Yhdessa suuntdyteinen moussen ja raikkaan marjainen hedel-
mdisyyden kanssa muodostavat tasapainoisen ja mukavan pyoredn makukokemuksen. Tarjoile viini hyvin
viilennettynd 6-8°C-asteisena samppanjalasista. Luonteikkuuden ansiosta viini sopii hyvin grillatuille
merenantimille, lohelle, kylmille lihoille sekd kermaisille suolaisille juustoille.

Lasisuositus: Riedel Veritas Champagne

17,98 €
Tuotenumero: Alko 934447

PAARUOKA

HUNAJALLA GLASEERATTUA TURSKAA A LA KALLE TANNER

FERNAND ENGEL PINOT GRIS TERRES ROUGES 2020

Alsace, Ranska
Rypéleet: Pinot Gris 100%

Alsacen Bergheimin kyla savisine ja kalkkipitoisine viinitarhoineen tunnetaan alueena, joilla tuotetaan eraét
Alsacen parhaat gewurztraminerit ja pinot gris’t. Tama viini on erinomainen esimerkKki siitd. Terres Rouges
edustaa hyvin luonteikasta pinot gris -viinid, joka tuotetaan punertavassa savisessa maaperdssd kasvaneista
vanhoista 42-vuotiaista kdynnoksista. Kokonaiset tertut puristetaan pneumaattisesti, ja lyhyen asettumisen
jalkeen mehu kay viiniksi luonnonhiivojen toimesta lampokontrolloiduissa terdstankeissa. Viinin annetaan
kehittya hiivasakkansa paélld 6-8 kuukauden ajan ennen hellda filtterdintid ja pullotusta. Tamén seurauksena
viinissd on juurevuutta ja mineraalista luonteikkuutta, jotka padsevat oikeuksiinsa oikein tarjoiltuna.

Viinin luonteikkuus nousee esiin monikerroksisessa Intensiivisessa tuoksussa, josta voi aistia rypéleelle
tyypillisid aromeita — aavistus sienimdisyyttd, ketunleipdd, hunajaa ja trooppisia hedelmid, kuten papayaa ja
mangoa. Maku on valkoviiniksi melko tdyteldinen, kuiva ja lempedhappoinen. Runsas, intensiivinen kypsa
hedelmaisyys ja korkeahko alkoholi pyoristévéit makua ja aikaansaavat maussa makeuden tunnetta. Pltkaa
jalkimakua saattelee raikas mineraalisuus ja hunajameloninen hedelmaisyys. Viinid kannattaa dekantoida
vahintddn tunti ennen tarjoilua ja tarjoilla 10-12°C -asteisena tulppaanin mallisesta isohkosta lasista. Luon-
teikkuuden ansiosta viini sopii erinomaisesti mausteisemmille ruoille, vaaleille lihoille ja linturuoille.

Lasisuositus: Riedel Veritas Viognier

21,90 €
Tuotenumero: Alko 542927



JALKIRUOKA

EGON SUKLAAFONDANT JA KERMAJAATELOA

BANFI ROSA REGALE BRACHETTO D’ACQUI
Piemonte, Italia
Rypéleet: 100% Brachetto

Keskirunsas kirsikkaisen punainen vari ja vaahtoavuus. Kukkean herkka ja aromikas tuoksu, jossa
on ruusunteralehtid ja mansikoita. Makea (jadnnossokeria 100 g/L), lempeén hapokas (5,7 g/L) ja
herkullisen mansikkahillomainen maku. Harmoninen ja eloisa viini, joka toimii niin seurustelu-
juomana kuin jélkiruoille. Tarjoile hyvin viilennettynd 6-8°C-asteisena kakuille ja marjajalkiruoille.

Lasisuositus: Riedel Veritas Champagne

18,98 €
Tuotenumero: Alko 939767



