Vasikan Schnitzel a la Kristian Vuojarvi

VIIKKO 19/2023 - DELUXE WEEKEND MENU

SINIHOME-SAKSANPAHKINASALAATTIA
VASIKAN SCHNITZEL & KAPRIS-VOIVINAIGRETTEA
HERUKKAPARFAIT JA VALKOSUKLAATA

ALKURUOKA

SINIHOME-SAKSANPAHKINASALAATTIA

1kpl Romaine-salaatti
1kpl tammenlehvisalaatti
1kpl  keltajuurta

1kpl raitajuurta

20g  saksanpahkinoitd
100 g sinihomejuustoa
100 g vadelmia

1dl  oliivioljyd

0,5dl vaaleaa balsamicoa
suolaa

mustapippuria

Valmistus

e Revi salaatit ja laita jadpaloilla viilennettyyn jddveteen rapeutu-
maan

e Leikkaa kelta- ja raitajuuri madoliinilla ohuiksi viipaleiksi ja laita
ne jaaveteen rapeutumaan.

e Paahda saksanpahkinat pannulla kullan ruskeiksi ja rouhi veitsella
hieman pienemmiksi.

e Murenna homejuusto ja leikkaa vadelmat kahteen osaan.

* Sekoita oliividljy ja balsamico.

e Siiviloi ja kuivaa salaatit ja juurikasviipaleet, mausta vinaigretelld,
suolalla ja mustapippurilla. Asettele lautaselle ja ripottele paélle ho-
mejuustomurenta, pahkindt ja vadelmat.



PAARUOKA

VASIKAN SCHNITZEL & KAPRIS-VOIVINAIGRETTEA

VASIKAN SCHNITZEL
0,8 kg vasikanfilettd
0,1kg pankojauhoja
0,1kg vehndjauhoja
3 kananmunaa
suolaa

mustapippuria
rypsioljyd

voita

e Leikkaa vasikanfilee pihveiksi ja nuiji pihvit ohuiksi.

* Mausta pihvit suolalla ja mustapippurilla.

¢ Riko kananmunien rakenne kulhossa.

e Paneroi pihvit kastamalla ne ensin vehndjauhoissa sitten kanan-
munissa ja lopuksi pankojauhoissa.

e Kuumenna pannu ja lisdé oljy. Laita pihvit pannulle ja liséa voi,
paista kullanruskeiksi ja rapeiksi. Mausta suolalla ja mustapippurilla.

GRILLATTU GEM SALAATTI
2kpl gem salaattia (syddnsalaattia)
oliivioljya

suolaa

sitruuna

mustapippuria

e Leikkaa salaatit kahteen osaan ja pirskottele 6ljya salaattien pin-
taan.

e Grillaa salaatteihin kaunis grillipinta.

® Mausta suolalla, mustapippurilla, sitruunanmehulla ja oliiviol-
jylla.

KAPRIS-VOIVINAIGRETTE

50g  Kkapriksia

150 g voita

1 punasipuli

s pnt lehtipersiljaa
sitruuna
mustapippuria
suolaa

* Ruskista voi pienessad kattilassa hiljalleen keskilammolla niin,
ettd voi sulaa, neste haihtuu, ja hera alkaa ruskistumaan ja ka-
ramellisoitumaan. Sekoita varovasti niin ettei hera pala pohjaan.
Kun viri on ruskistunut, ota liedeltd pois jadhtymaéan. Voit siiviloida
voin halutessasi.

e Leikkaa punasipuli pieniksi kuutioiksi ja hienonna persilja.

e Raasta sitruunan kuori ja purista sitruunasta mehu talteen.

e Siiviloi kaprikset.

e Lammita ruskistettu voi ja lisdd sipulikuutiot joukkoon anna si-
pulien pehmetd miedolla lammolla 5 minuuttia. Lisdd kaprikset,
hienonnettu persilja, sitruunan raastettu kuori ja mehu. Mausta
suolalla ja mustapippurilla.



JALKIRUOKA

HERUKKAPARFAIT JA VALKOSUKLAATA

HERUKKAPARFAIT

1,5dl  herukkamehua/herukkapyretta
50g  sokeria

3 keltuaista

2 liivatetta

1dl  kermaa

e Sekoita mehu, sokeri, keltuaiset.

* Kypsenna vesihauteessa koko ajan vispilalld sekoittaen kunnes
lampotila on 80°C-astetta. Lisdad joukkoon liotetut liivatteet.

¢ Anna jadhtyd ja lisaa kevyesti vaahdotettu kerma.

¢ Kaada muotteihin ja anna jaatya pakastimessa vahintdan 3 tuntia.

VALKOSUKLAAKREEMI

1dl  maitoa

6 kpl  keltuaisia

50g  sokeria
sitruunan kuori

150 g valkosuklaata

2kpl liivatelehtia

0,5dl kermaa

e Lisdd liivatelehdet kylm&dn veteen 2 minuutin ajaksi.

e Kiehauta maito, sokeri seka sitruunan kuori.

e Lisdd keltuaiset toiseen kattilaan ja kaada kuuma seos keltuaisten
padlle kokoajan sekoittaen.

® Kypsenna seos 80°C-asteiseksi, lisaa liivate ja siiviloi.

e Lisad suklaa, sekoita seos ja jadhdytd huoneenlampdiseksi.

e Lisdd kylma kerma ja sekoita seos tasaiseksi.

e Jadhdytd massa jadkaapissa huolella, jonka jdlkeen vatkaa juokse-
vaksi ja siirrd pursotinpussiin.

PAAHDETTUA VALKOSUKLAATA
100g  valkosuklaata

e Levitd valkosuklaa pellille leivinpaperin péélle ja paahda 140°C-as-
teisessa uunissa kunnes véri on kauniin ruskea.

® Anna jadhtya kylmassa ja murskaa veitselld muruiksi.

Koristeeksi:
o marjoja
o syotavid kukkia



Cova Py

Juomasuositukset

ALKURUOKA

SINIHOME-SAKSANPAHKINASALAATTIA

GRANS-FASSIAN CATHERINA RIESLING 2021
Mosel, Saksa
Rypéileet: 100% Riesling

Viini on tuotettu Leiwenin kyldn ympéristossda Moselin laakson jyrkilld liuskekivirinteilld kasvaneista
riesling-rypaleistd. Viini on nimetty tilan 13:sta polvessa oleva viininviljelijén ja perheyrityksen joh-
tajan, Catherina Gransin, mukaan.

Nuorelle rieslingille tyypillinen vihertava vari. Luonteikas, kukkean aromikas ja puhdaslinjainen
rypaleelle niinikdan tyypillinen tuoksu — vihredd omenaa, limettid, sitrusta, yrttisyyttd ja hentoa
petroolisuutta. Maku on puolikuiva, kepea ja raikkaan hedelmédinen. Runsas hapokkuus tasapai-
nottaa viinissd olevaa jadnnossokeria (14 g/L). Luonteensa ansiosta viini sopii varsin monipuolisesti
erilaisille ruoille aina mausteisemmasta itdmaisesta ruoasta, kylmind tarjotuille pateille ja piiraille
sekad kermaisille adyridisruoille. Tarjoile 9-11°C-asteiseksi viilennettynd keskikokoisesta tulppaanin
mallisesta lasista.

Lasisuositus: Riedel Veritas Riesling

14,98 €
Tuotenumero: Alko 584377

PAARUOKA

VASIKAN SCHNITZEL & KAPRIS-VOIVINAIGRETTEA

VIN SAUVAGE A POIL REGNIE 2021
Bourgogne, Ranska
Rypéleet: Gamay 100%

Tama Beaujolais'n alueen cru-luokiteltu gamay-viini tulee alueen eteldosasta Régnien kylasta. Vii-
nintuottaja Chateau de la Terriere on tuottanut tdimédn viinin muusta tuotannostaan poiketen tadysin
ilman rikkid (sans soufre ajouté) tai mitddn muita lisdaineita. Viiniin kéytetyt rypaleet kasvavat kah-
den hehtaarin ‘La Sibérie’-palstalla, jonka vaaleanpunaisesta graniitista ja hiekasta koostuvassa maa-

perdssa yli 110 vuotiaat kéynnokset tuottavat luonteikkaita, mausteisia ja kypsan marjaisia viineja.

Viinin hillityn tuoksu takaa voi 10ytad, kypsida tummia marjoja, karhunvatukkaa ja metsamansik-
kajugurttia, hieman yrttisyyttd ja kevyttd pippurisuutta. Keskitdyteldinen viini, jota intensiivisen
karhunvatukkainen marjaisuus jantevoittdd, ja yhdessd lempedn notkeiden tanniinien kanssa luo
suutuntumaan satiinisen tekstuurin. Tama viini kannattaa dekantoida 45 minuuttia ennen tarjoilua
ja tarjoilla 15-16°C-asteisena keskikokoisesta tulppaanin mallisesta lasista. Viini on varsin monikayt-
toinen ruokaviini ja sopii hyvin niin kanalle, possulle, leikkeille, pataruoille, linnuille seka juustoille.
Hyvin viilennettyna voi kokeilla vaikka lamminsavulohen seurana.

Lasisuositus: Riedel Veritas Syrah

21,48 €
Tuotenumero: Alko 407967



Juomasuositukset

JALKIRUOKA

HERUKKAPARFAIT JA VALKOSUKLAATA

BANFI ROSA REGALE BRACHETTO D’ACQUI 2022
Piemonte, Italia
Rypaéleet: 100% Brachetto

Keskirunsas kirsikkaisen punainen véri ja vaahtoavuus. Kukkean herkka ja aromikas tuoksu, jossa on
ruusunteralehtid ja mansikoita. Makea (jadnnossokeria 100 g/L), lempeén hapokas (5,7 g/L) ja her-
kullisen mansikkahillomainen maku. Harmoninen ja eloisa viini, joka toimii niin seurustelujuomana
kuin jalkiruoille. Tarjoile hyvin viilennettyna 6-8°C-asteisena kakuille ja marjajalkiruoille.

Lasisuositus: Riedel Veritas Champagne

19,99 €
Tuotenumero: Alko 939767



