RESEPTIT SAMI GARAM, KUVAT KASPER GARAM

PATUN
LOUNAS-
VINKIT

"Lounaskokin on juuri nyt oltava melko
luova. Kun hinnat nousevat, joutuu jatku-
vasti miettim&an, miten kulut pysyisivat
kurissa. Raaka-aineiden valinta on
tietysti tarkedd, mutta innovaatiotakin
tarvitaan, silla perinteisen nakkiruoan
on oltava asiakkaankin mielesta

kiinnostava ja monipuolinen."
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yv@ idea on annosten luova nimedminen.

Tutuille annoksille voi 18ytaa innostavammat

nimet.

— Kun perinteisia nakkeja nimetdan uudel-

leen, yksi hyva lahtdkohta on hakea makuja
maailmalta. Valitse sopiva maa tai sen alue, jossa olet
ehka kaynyt tai pienella taustatydlla [6ydat tietoja ja ke-
hita reseptiasi sen mukaan. ltalialainen kokkimme kertoi
taannoin, ettd Bologna on ltalian makkaramekka. Tasta
tiedosta syntyi reseptini bolognalaiseen nakkignocchiin.
Tomaatilla, basilikalla, juustokuorrutuksella ja rucolalla
nakkivuoka saa ihan uutta ilmettd ja sen voi helposti ni-
metd uudestaan. Paroksen saarelta napatun vinkin kautta
nakkivuoka muuttuu kreikkalaiseksi fetan, oliivien ja tsat-
sikin avulla. Meksikolainen siita tulee chililla, sipuli-pap-
rikalla ja quagamolella, Sami Garam ideoi.

Kaukoidassa mahdollisuuksien makumaailma
Lounasklubin toinen makumaailma ja idea on Kaukoidéstd.
— Paistettu riisi toimii aina ja sen voi maustaa melkein mi-
fen vain ja hdystad kanalla, kalalla, vegeproteiinilla. Jos
nimedt ruuan vaikkapa thaimaalaiseksi, muista kuitenkin
valita muutama nimeen sopiva mauste. Seesamidljy an-
taa erinomaisen maun paistamisessa, chilistd, inkivaaris-
ta ja valkosipulista saa Thaimaalle ominaista makua ja
korianteri kruunaa kaiken.

Makuliemen peruselementit ovat perusmavissa.

— Etsi aina happoa (limemehu), suolaa (soijakastike), ma-
keutta (sokeri tai siirappi), karvautta (mausteet ja lime) ja
umamia (soijakastike). Hyva tulee ja makumaailma on
taydellisen herkullinen.

Perinteisiin nimiin herkullisuutta

Lounaslistan nimet luovat asiakkaalle mielikuvaa ravinto-
lasta.

- Aina ei farvitse etsid nimié maailmalta tai keksia uutta.
Joskus tdysin perinteinen nimisté toimii, kunhan asiat on
kirjoitettu herkullisella tavalla. Vanha kunnon suomalai-
nen, isodidin nakki-perunapannu toimii aina. Jos tarjoat
Karjalanpaistia ja listallasi lukee "Karjalanpaisti" tai
vaihtoehtoisesti "Perinteinen, yon yli haudutettu Karjo-
lanpaisti, tuppiperunat ja léhimetsan puolukkasurvos",
on helppoa padtelld kumpaan buffaasi tullaan maiste-
lemaan.

Havikin vélitdminen on vastuullisuutta

On tarkedd, etta listalle kirjattuja asioita tarjotaan oi-
keasti, mutta jos joku tuote loppuu lounaan aikana kes-
ken, se on ihan sallittua. Tata ei tarvitse pelatd, vaan pi-
kemminkin voi olla iloinen, kun ruoka on maistunut, eika
havikkia synny. Tamankin asian voi viestittaa asiakkaalle
niin, ettd hén oikeastaan on iloinen saadessaan korvaa-
vaa tuotetta. Ehkapé listalla lukee jotenkin ndin: "Havikin
minimoimiseksi teemme ruokaa vain sen verran kuin arvi-
oimme sitd kuluvan. Tasta johtuen listamme saattaa elaa
jopa lounaan aikana", Sami Garam toteaa.



Bolognalainen nakkignocchi,
Patu valkosipuli- ja chilikastike

jalle, kaada gnocchi-nakkiseos juuresten
| padlle ja levitd pinnalle tomaattimurs-

kaa- tai kastiketta niin, etté ainekset
maattimurskaa- tai kastiketta peittyvat.

U juustoraastetta 4. Kuorruta pinta juustoraasteella ja
paista uunissa  160-asteessa puolisen
luntio -
os rucolalla seké valko-

paista  véind. Lounaspdivélle j@& vain vunipais-
oille kaunis véri. Sekoita ne silputun  to ja koristelu.
el

"Bologna on ltalian makkaramekka.

Sen mukaan syntyi idea ja nimi
herkulliseen nakkignocchiin.
Tomaattia, basilikaa, rucolaa ja

- juustokuorrutus."
¥ 11



Thaimaalainen paistettu riisi, kanan

paistileiketta ja currykastiketta

kanan paistileikettc
Patu pitk&d riisié (tai basmatiriisid)
porkkanaa
kiinankaalia
paprikaa

sipulia

zucchinia
sesaméljyd
soijakastiketta
limemehua
valkosipulia

chilia

korianteria

Patu ananasrenkaita

1. Keitd riisi vunissa fai kattilassa. Bas-
mati antaa enemman mokuo, mutta ha-
joaa helposti.

2. Mausta kananpalat valkosipulilla ja
chilillé ja kypsennd ne uunissa.

3. Suikaloi kasvikset.

4. Sekoita makuliemi kanan paistolie-
mestd, ananaksen mehusta, soijakastik-
keesta ja limemehusta.

5. Viipaloi valkosipuli ja chili ja silppua
reilusti korianteria.

6. Kuumenna parila ja paista kasviksia
ja riisié seesamdljyn ja rypsidliyn seok-
sessa. Liséié mukaan chilié ja valkosipu-
lia jo mausta ja kostuta makuliemelld.
Sekoita mukaan aivan lopuksi reilusti
tuoretta korianteria.

7. Kuumenna kananpaloja ja ananas-
ta pannulla tai vunissa ja nostele riisin
padlle. Riisistc saa tehtyd helposti myds
kasvisversion, esimerkiksi korvaamalla
kanan tofulla tai kasvispihveill.

ESIVALMISTEET EDELLISENA PAIVANA:
« Riisin keitto ja kanan paisto uunissa.
Tee samaan aikaan energian s&dstami-
seksi.

« Kasvisten suikalointi

* Makuliemen sekoitus






