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Grllllruoka on iloisen varista

Nyt alkaa olla se aika vuodesta, kun miehet nauttivat
ruoanvalmistuksesta. Grillaaminen on “miesten juttu”,
ja silloin tehddin aitoa kesdruokaa. Miehet ovat kehit-
tianeet grillaamisesta lidhes taidetta, ja tuskin he kesilld
paneutuvat mihink&4n muuhun asiaan niin suurella an-
taumuksella ja huolellisuudella kuin viikonlopun ruokien
valmistamiseen.

Terve vaan -lehden toimitus kévi kylédssad ruoka-ammat-
tilainen Heikki Valtasen luona. Vierailun aikana huomat-
tiin, miten hauskaa ja yksinkertaista grilliruokien valmis-
taminen onkaan, kunhan vain muistaa muutamat tyoté
helpottavat ja nautittavan makueldmyksen varmistavat
vinkit.

Mia Peltola

e Pidd leikkuulaudan alla kosteaa liinaa laudan
liilkkumisen estdmiseksi.

e Pidd leikkuuveitset terdvina.

* Ald pese terivid veitsia astianpesukoneessa, silld
terds kuumentuessaan laajenee ja tylsyy.

e Kdyta vain suoraan myllystd jauhettua musta-
pippuria.

e Revi salaatti kasin, ala leikkaa sita veitsella.

e Kayta hyvaa gourmet- tai sormisuolaa.

* Poista tomaatista ainakin kannat.

e Pilko sipuli terdvalla veitselld, ald leikkureilla,
jotka saavat aikaan kitkerdad makua.

e Pese kadet kylmalla vedelld ja saippualla, jolloin
ihohuokoset sulkeutuvat eikd sipulin haju tartu
kasiin.

e Laita kananmunat kiehuvaan veteen. Keita niitd
12 minuuttia, jos haluat ruoanvalmistukseen
sopivia napakoita munia.

e Kuori kananmunat kylmdssa, valjdssa vedesss,
silld silloin kuoriminen on helpompaa.

alluun

Savujuustotapas

vaaleaa leipéd

4 tomaattia

Y dl oliivioljya

2 rkl limetin mehua

1 paketti (125 g) ranskalaista Forest-savujuustoa
1 sipuli ja (2 valkosipulinkyntté pilkottuna)

1 nippu basilikaa

mustapippuria ja sormisuolaa

Pilko tomaatit, juusto ja sipuli pieniksi kuutioiksi. Jos ha-
luat, pidéd tomaattikuutioita hiukan aikaa lavikossé, jotta
nestettd valuu pois. Lisdéd valkosipuli, pilkottu basilika
sekd sormisuolaa ja mustapippuria myllystd maun mu-
kaan. Grillaa leipéviipaleet ja peitd taytteelld.

Anjovistapas

1 purkki anjoviksia, vaikkapa Abban
2 kovaksi keitettyd kananmunaa

50 g maustamatonta kevytlevitetté

Sekoita kaikki aineet sauvasekoittimella kuohkeaksi tah-
naksi. Tarkista maku. Grillaa leipdviipaleet ja leviti tah-
na leiville.

Alkuruoan viinisuositus:

Sutter Home Chardonnay, 581187, 8,49 €

Keltainen yhdysvaltalainen valkoviini. Tuoksultaan tyy-
likds, omenan ja sitruunan ja persikan aromeja
Maultaan kuivahko, hedelméiinen, runsas, suuntiyttiva
pitka.

Kiivi-mansikkamalja

2 tolkillistd makeaa siiderid (myds alkoholiton sopii hyvin)
4 rkl hunajaa

mansikoita

kiivi-hedelmia

a/mmm nuoantailioon

- peseméllé kétesi saippualla.

— lukemalla reseptit ajatuksen kanssa.

— varmistamalla, ettd kaikkia tarvittavia raaka-aineita
[6ytyy kaapistasi.

— tarkistamalla, ettd tyovélineet ovat kunnossa ja
puhtaita.

— ottamalla grillattava liha [ampidmaan tyopoydalle
noin tuntia ennen valmistuksen aloittamista.

Muista griltatessa:

o Sytyta grilli ajoissa.

e Tarkkaile grillauslampétilaa.

e Grillaa ruokaa mieluummin pitkdan kaukana
hiilistd tai vastuksista kuin vdahan aikaa kovalla
[ammaolla.

e Valuta marinadi pois ennen grillaamista.

¢ Mausta pihvi suolalla vasta grillaamisen jalkeen.

e Poista liika rasva lihasta vasta paistamisen

jalkeen.

Lihan marinadi

sinappia, ketsuppia ja hunajaa, yksi ruokalusikallinen
kutakin

1 dl oljya

kirvelid ja rakuunaa sekd viherpippuria murskattuna,
yksi ruokalusikallinen kutakin

Sekoita aineista kastike ja anna lihan maustua vihintidén
tunnin. Tee marinadia riittdvasti, mutta kastiketta ei saa
tippua lihasta grilliin. Grillaa lihaa hiljaisella [iammolld
ja valele tarvittaessa rosmariinin oksalla.

Maustevoi

30 g kevytlevitettd

muutama siivu aurinkokuivattua tomaattia
1 nippu basilikaa

mustapippuria myllystad

Pilko aurinkokuivatut tomaatit ja basilika ja sekoita ne
kevytlevitteeseen. Mausta mustapippurilla ja tarkista
maku. Nosta grillatun lihan péélle kastikkeeksi.

Grillattua perunaa ja ananasta

Esikeitd kiinteitd perunoita. Leikkaa perunat paksuiksi
viipaleiksi, voitele 6ljylld ja grillaa kauniin ruskeiksi ja
rapeiksi. Leikkaa tuore ananas pitkittdin veneen malli-
siksi viipaleiksi. Voitele 6ljyllé ja grillaa hedelméién va-
rid.

Asettele perunat, liha, maustevoi ja ananas lautaselle ja
koristele rosmariinin oksalla. Huolehdi ajoituksesta, jot-
ta ruoka olisi tarjoiltaessa kuumaa

Padruoan viinisuositus:

Sutter Home Cabernet Sauvignon, 450177, 9,50 €
Punainen yhdysvaltalainen punaviini. Tuoksu makean
marjainen. Maku keskitdyteldinen, pehmed, hedelmai-
nen, kevyen mausteinen

Kiehauta hunajat ja % tolkkid siiderid. Anna jiéhtyd ja
liséi siideriéd seokseen
Pilko kiivit ja mansikat suuhun sopiviksi palasiksi ja
asettele ne vuorotellen laseihin niin, ettd syntyy punaisia
ja vihreitd raitoja. Kaada liemi laseihin ja koristele sit-
ruunamelissan lehdilld



