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Omatekoisia pikkuleipia juhlaan

Kaupan hyllyltd on helppo napata valmis keksipaketti, mut-
ta omatekoisten pikkuleipien tarjoaminen aina palkitsevaa.
Resepteja 10ydat osoitteesta www.ts.fi/teemat/ruoka.

Baarimestari Greta Gronholmin
juomareseptit

Turkku Trink

6 cl appelsiini-Mangomehua

1 cl Lime Cordinal -mehua

1 % cl tuorepuristettua sitruunamehua
koristeeksi appelsiinin kuorta

Sekoita mehut. Koristele appelsiinin
kuorella.

Summer Start

10-14 cl alkoholitonta kuohuviinia
6 vadelmaa

1 cl tuorepuristettua limemehua

4 cl vadelmamehua

Murskaa vadelmat shakerin pohjalla ja
ravistele vadelmamehun kanssa. Kaa-
da sekoitus lasin pohjalle ja valuta va-
rovasti paalle noin 10-14 cl alkoholi-
tonta kuohuviinid. Koristele lasi tuo-
reilla vadelmilla, limell& ja viinisuola-
heinalla.

Summer Day

4 cl mangonektaria (lasin pohjalle)
6 thaibasilikan lehtea

1 cl tuorepuristettua limemehua

4 cl omenamehua

2 cl omenasiirappia

Murskaa thaibasilikan lehdet tehose-
koittimessa ja kaada muut kuin suo-
raan lasiin kaadettu mangonektari leh-
tien paélle. Ravistele. Laita jadmurskaa
juoman péélle, tayta lasi jadmurskalla,
kaada lasiin. Koristele, omenalla, man-
golla, thaibasilikalla ja limella.

Summer Passion
(4:lle)

1-2 passionhedelmén siemenet

4 cl tuorepuristettua limemehua

4 cl tuorepuristettua sitruunamehua
% litraa appelsiini-passionmehua
/5 litraa omenamehua

n. 2 dl kivennaisvetta

Tee juoma noin 1% litran lasiseen kan-
nuun. Laita kannu %, téyteen jaita. Se-
koita nesteet hyvin ja kaada kannuun.
Koristele ananaskirsikoilla.

Grande Summer -booli
(6-8:lle)

3 limen puristettu mehu

1-2 sitruunan puristettu mehu

¥ | kivennaisvetta

1-2 granaattiomenan puristettu mehu
11 omenamehua

sitrusbasilikan lehtia

Laita isoon boolimaljaan suuri jaapala,
jonka olet pakastanut esimerkiksi
muovipussissa. Laita maljan pohjalle
koristeita tuomaan makua esim.vihre-
aa ja keltaista kiivi-hedelmaa, limea ja
granaattiomenan siemenid. Sekoita
mehut ja kaada maljaan. Jos haluat
boolista makeamman, voit kayttaa ki-
venndisveden sijaan sitruunalimo-
nadia.

TS/Jonny Holmén

Brittityyliin teeleipia
aamiaispoytaan

Nopeasti tehtdvat ja heti sydtavat sconesit ovat brittien suur-
ta herkkua. Sconesit ovat pienia englantilaisia leivinjauheel-
la kohotettuja teeleipid, jotka ovat parhaimmillaan juuri pais-
tettuina. Alun perin skoteilta 1&htdisin olevien leipien nimen
alkuperasta on olemassa useita variaatioita. Yhden tulkinnan
mukaan nimi tulee paikasta, jossa on muinoin kruunattu
Skotlannin kuninkaita.

Alkuperégksi on ehdotettu my6s hollanninkielista
schoohbrood-sanaa, jossa schoon takoittaa puhdasta ja brood
leipdé. Toisen version mukaan sana taas tulee saksankielen
sanasta schonbrot, joka tarkoittaa hienoa tai kaunista leip&a.

Sconesit leivotaan yleensa valkoisista vehnéjauhoista, mut-
ta taikinan voi yhta hyvin tehda hiivaleipa- tai sampylajau-
hoista. Jotta sconesit onnistuisivat ja niista tulisi mahdolli-
simman kuohkeita, taikinaa on kasiteltava ripeéasti.

Lampimat teeleivat sopivat hyvin esimerkiksi viikonlopun
aamiaisen herkutteluun, sille ne valmistuvat nopeasti ja yhdes-
s hillon ja kerman kera maistuvat uskomattoman hyvilta.

Sconesit il S e
(6-8 kpl) .

i "'_'_' e
4%, dl puolikarkeita vehna- LT
jauhoja
2 tl leivinjauhetta
ripaus suolaa
3 rkl tomusokeria
75 g voita
1 muna
1dI maitoa

Sekoita keskenaan vehnéajauhot, leivinjauhe, tomusokeri ja
ripaus suolaa. Liséa joukkoon paloiteltu pehmea voi ja sekoi-
ta kunnes taikina muistuttaa karkeita korppujauhoja. Sekoi-
ta keskenddn kananmuna ja maito ja liséé ne taikinan jouk-
koon.

Kaada taikina leivinpoydalle ja alusta kevyesti. Jaa taikina
6-8 pyoredksi noin 2 ¥ sentin korkuiseksi litistetyksi pallok-
si. Paista teeleipid 230 asteisessa uunissa 10-12 minuulttia,
kunnes ne ovat rapeita ja kullanruskeita. Jadhdyta ritilan paal-
18 hetken aikaa. Tarjoa lampimina.

Naantali valitsi
parhaat silakkaruoat

Toista kertaa jarjestetyssa Naantalin kesén paras silakkaruoka
-kilpailussa myonnettiin tdnd vuonna kaksi kunniakirjaa.
Kilpailun parhaiksi annoksiksi nousivat Naantalin Kylpylan
Ravintola Le Soleil’in annos sek& Herrankukkaron ja Ukko-
Pekan tyrnimarinoidut paistetut silakat. Le Soleil’in annoksen
nimi oli Silakkaa verkossa Asian style.

Kummassakin palkitussa annoksessa oli yhdistetty silak-
kaan uudenlaisia mielenkiintoisia makuja ja raati piti kum-
paakin annosta sellaisena, ettd ne houkuttelevat uusia ystavia

silakkaruokien pariin.
Greta Gronholm valmistaa Summer start -juomaa. Kuohuviini kannattaa kaataa drinkkiin pitkaa tik- Kunniakirjat voittajille ojensi Naantalin Venemessuilla ra-
kua myd6den. Se estdd juoman kuohumisen ja juomakerrosten sekoittumisen. vintoloitsija Heikki Routamaa. Naantalin kesan 2011 paras

silakkaruoka kilpailun jarjestavat Pro Kala ry ja Naantalin
Matkailu Oy.

Alkoholitonta, kiitos! s

Y2 kg kokonaisia perattuja

silakoita
Kuohuviinia ei tarvitse juhlissa korvata aina limsalla. Alkoholitonkin vaihto- ldikermaa
ehto voi olla tyylikis ja maistuva. 2 1 kokonalsta kuminan

1 dl murskattuja tyrnimarjoja
tai tyrnimehua

oimaan seurahuoneen ansioitunut baarimestari uun muassa kulttuuripaiakaupungin voittoisan 2 rkl hunajaa

Greta Gronholm neuvoo kesan juhlien juoma- "Turkku Trinkin” luonut Gronholm keraa ide- ruisjauhoja, korppujauhoja.
tarjoilua suunnittelevia muistamaan jaat ja juomien oita juomasekoituksiin ja koristeluihin arkisilla voita
koristelun. kauppareissuillaan. Han koluaa karkki- ja mauste- suolaa

—Esimerkiksi booliin kannattaa jaddyttaa suurem-  hyllyja ja kulkee kaikkialla silméat avoinna ja aistit

pi jadpala vaikka muovipussissa. Se sulaa hitaammin  valppaina. Tee marinointiliemi kermasta, kuminasta, tyrnista ja hunajas-

ta. Sekoita hyvin. Lisaa silakat ja anna maustua yon tai parin

ja pitdd juoman kauemmin raikkaana, Gronholm —Juomissa rajana on vain mielikuvitus. Tietysti on ; . R A A
opastaa tiedettava, mitka maut sopivat yhteen yli. Nosta silakat marinointiliemestd, ja kieritd niita ruis- ja
Juomien koristeluun han kehottaa panostamaan Mieleenpainuva kesdjuoma kutkuttaa mys haju- korppu;auhmssa_, Johon O.I?t. sekoittanut myos suolan.
kotonakin, ja muistuttaa, ettd koristelut laitetaan aistia. . Pa|stav0|llat§u V°"F¥F’..S'9'J_V -seoksella. Paras tulos saadaan
lasin tai boolimaljan pohjalle ennen juomien kaata- —Esimerkiksi pieni tippa vanilija-aromia tuo juo- klrkaste_tu_lla voilla. Lisaa t'”!'
mista. malle hyvan tuoksun. Nauti silakat perunamuusin kanssa.
—Itse pyrin siihen, etta koriste kertoo juojalle sii-
ta, mitd juoma pitaa sisallaan. ANNE SAVOLAINEN Resepti: Herrankukkaro

Ql! of Damadn.

Uudet, herkulliset Atria Kulinaari -leikkeleet maistuvat aidon lihaisilta. Vaan eipd ihme, Kulinaari-leikkeleiden lihapitoisuus on aina persiljaa i kakku 20 osaan.
vdhintdan g5 %. Varsinaista luksusta! Ylenpalttista on myds Kulinaari-leikkeleiden pakkaus: sen voi kierrattda pahvinkerdykseen.
Hyva ruoka, parempi mieli.
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VOILEIPAKAKKU

12 viipaletta isoa ruispaahtoleipéé, ilmanreunoja  } Keitd parsat ldhes kypsdksi, jadhdytd
12 viipaletta isoa vehnapaahtoleipas, ilmanreuncja : jaleikkaan. 1,5 cm viipaleiksi. Sekoita
2 dl kasvislients : rahka, ranskankerma ja ruohosipuli.
e i Lisdd joukkoon tomaattilohkot ja valu-
TAYTE i tetut parsaviipaleet, mausta suolalla
200 gAtria Kulinaari perinnekinkkua : ja mustapjppurﬂ]a_ Laita Iejvjnpaperj—
300 g tuoretta parsaa kuorittuna i arkki uunipellille, levitd ruispaahto-
100 g marinoituja tomaatteja leikattuna 4 osaan i viipaleet siihen ja kostuta kevyesti.
200 grahkaa Levitd puolet tdytteestd leipdviipa-
200 g ranskankermaa : leille, lado kinkkuviipaleet pddlle ja
2 rklruohosipulia i levitd loppu tdyte.
suolaa ja mustapippuria rouhittuna Laita vehndpaahto-
i viipaleet pddlle ja
KUORRUTE i kostuta kevyesti kas-
150 g sulatejuustoa ! visliemelld. Peitd kak-
150 g rahkaa i ku kelmulla, laita toi-
i nen pelti pddlle ja
KORISTEEKSI i anna tekeytyd jaa-
150 g Atria Kulinaari perinnekinkkua ! kaapissa yén yli.
150 g kypsaa vihread parsaa ! Sekoita kuorrute,
80 g marinoituja tomaatteja i levitd kakun pddlle
100 g tuorekurkkua ! ja koristele. Leikkaa




