"Vélimerellinen
lihapydrykkétarjoilu
on nayttava,
herkullinen ja
yrteiltd tuoksuva."
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Valimeren herkullinen maku-

maailma lounaspoéytdan

Suomen Kokkimaajoukkueen Patu-kummikokki Jani Salmela loihti

Patu Lounasklubiin herkullisia resepteja kreikkalaisella twistilla.

Vélimeren ruokavalio sdilyy suosiossa ja maistuu herkulliselta.

Poimi Janin vinkit ja ofa reseptit kokeiluun!

esan kynnykselld moni maistaa
jo mielesséan lomamatkojen ma-
kuja. Myds Kokkimaajoukkueen
Jani Salmela on valinnut Patu

Lounasklubin resepteihin kreikka-
laisen teeman.

- Vélimeren ruokavalio on ter-
veydelle hyvaksi ja lisaksi se on myds erittin
mavukasta oikein valmistettuna, Jani Salmela
toteaa.

- Kreikkalaisessa makumaailmassa tuoksuvat
ja maistuvat tuoreet yritit ja laadukas, tuore
oliividliyy. Myés alueen oma jogurttikastike,
tsatsiki on oikea helmi. Se sopii niin monen
erilaisen ruoan kanssa! Ei ole valia onko paa-
raaka-aine lihaa, kalaa, kanaa tai kasvista tai
onko valmistustapa grillattua, paistettua, so-
vustettua tai haudutettua, tsatsiki toimii aing,
Salmela hehkuttaa.

- Tarjoiltaessa tsatsikia sen voi vield viimeistel-
l& neitsytoliividliylla, tuoreilla yrteilla tai pippu-
rilla.

Nimensd mukaisesti parempia
lihapyorykaita

Patun Paremmat lihapydrykat valmistetaan Suo-
messa. Niiden padraaka-aine on naudanliha.
Ne sopivat moneen ruokavalioon, koska ne
ovat laktoosittomia, gluteenittomia, maidotto-
mia ja kananmunattomia. Mutta eivat mautto-
mial

- Patun paremmissa lihapyorykéissa erityisen
hyvéda on suolan madréa sekd niiden rouhea
rakenne ja suutuntuma. Liha on maltettu jttas
sopivan karkeaksi, eikd jauhettu liian hienoksi,
Jani Salmela kiittaa.

Laadukkaat lihapydrykat on myds helppo tuu-
nata erilaisella twistilla. Valimerellisen papri-
kan, tomaatin, munakoison, chilin ja tsatsikin
kanssa niihin saa herkullisen, kreikkalaisen ma-
kumaailman.

Laadukkaat valmistuotteet helpottavat
keittion arkea

- Sellaista puolivalmista tai valmista tuotetta,
joka on laadultaan hyva, kannattaa kayttaa
lounastarjoilussa. Nain saa keittidssa aina niin
kovin tiukan valmistusajan kaytettyd johonkin
muuhun tehokkaammin ja fiksummin. Kaikkea
ei tarvitse, eikd kannata tehdd itse alusta al-
kaen. Vaikkapa monet kylméakastikkeet ja kas-
vissdilykkeet ovat juuri téllaisia arjen helpot-
tajia, joilla saa nopeasti herkullista makua ja
vaihtelua.

Esivalmistelut poistavat kiireen tuntua
- Lounaan esivalmisteluja kannattaa aloittaa
tekem&an jo edellisend p&ivand. Tama helpot-
taa tuntuvasti aamun kiirettd. Naissa resepteis-
sani kannattaa kypsennettévat juurekset ja kas-
vikset pilkkoa valmiiksi jo edellisené paivang,
Jani Salmela toteaa.






MUSTAT GN-ASTIAT PATUN VALIKOIMASTA.

Patun parempia lihapyorykoita
paprika-tomaattikastikeessa ja
paahdettuja yrttijuureksia

(35 annosta)

7,2 kg (1ltk) Patun parempia lihapysry-
kaitd

3 kg Jepo kuorellisia, halkaistuja
perunoita

3 kg kuorittuja porkkanoita

3 kg kuorittuja palsternakkoja

1 kg kuorittuja mukulasellereitéi
timjamia

salviaa

suolaa

mustapippuria

oliivisljyd

1 kg sipulia

1,5 kg Patu Paprikasuikaleita

4 | Puljonki Luumutomaattikastiketta
Patu Tomaatti-chilikastiketta

Arla Pro Tsatsiki Jogurttikastiketta

Pilko porkkana, palsternakka ja selleri
saman kokoisiksi kuin perunat. Mausta
juurekset suolalla, mustapippurilla ja yr-
teillé. Lorauta padlle myds oliividliyd,

ja hiero mausteet juureksiin. Kypsennd
uunissa 225 asteessa n. 15 min. Mausta
perunat suolalla ja pippurilla, liséé pe-
runat juuresten sekaan ja sekoita. Paista
vield 200 asteessa, kunnes juurekset
ovat kypsié ja perunatkin saavat hie-
man vérid. Tarkista juuresten kypsyydet,
etteivét ole liian kovia!

Paista jciset lihapullat 200 asteessa noin
20-25 minuuttia.

Kuori ja suikaloi sipulit. Freesaa kattilassa
oliivisljyn ja pienen suolan kera, kunnes
|lépikuultavia. Lisdd témén jcélkeen hyvin
valutetut Patu Paprikasuikaleet ja free-
saa vield pieni hetki, ennen kuin liséét
luumutomaattikastikkeen. Anna hautua
kannen alla pieni hetki ja tarkista maku!
Tuunaa tarvittaessa suolalla, mustapip-
purilla, sokerilla tai vaalealla balsami-
colla. Kaada kastike kypsien lihapullien
padlle ja koristele yrttisilpulla.

Laita farjolle myds Patu Tomaatti-chili-
kastiketta ja Arla Pro Tsatsikia.

Punaiset paprika-
suikaleet etikka-
liemessa antavat
sopivaa sdrmad
liha- ja kasvisruokiin.
Paprika on aito
Valimeren ruoka-
valion herkku.
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