Llounasklubi

Syksyn makuja

Suomen Kokkimaajoukkueen Teemu Tuovinen
kehitti Patu Lounasklubiin kauden herkulliset,
italialaisen keittion reseptit.

yksy on taynnd herkullisia luvonnon ma-
kuja. Metsien, peltojen ja puutarhojen
sato korjataan ja saamme nauttia kau-
den parhaista antimista.

Satokaudet antavat loistavan mahdollisuuden
kehittaa ruokalistoja ja poimia sithen mukaan
kauden parhaita tuotteita ja reseptejé.

Teemu Tuovinen nosti Patu Lounasklubin resep-
teihin italialaisen keittién ihanuudet, risoton ja
ragun. Han valitsi sienet risoton raaka-aineeksi
sekd raguun omenat, porkkanat ja sipulit nau-
danlihan makupariksi.
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SIENISTA JA SIPULEISTA
SYNTYY RISOTTOON
HERKULLINEN MAKU, JOTA
VALKOVIINI JA PARME-
SAANIJUUSTO SOPIVASTI
TAYDENTAVAT.
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suppilovahvero-
risotto

4 annosta

2 valkosipulia

2 salottisipulia

3 rkl rypsisliya

400 g suppilovahveroita
4 dI risoftoriisia

3 dl valkoviinié

1 | kanalientd

2 dI parmesaaniraastetta
Suolaa ja mustapippuria
Timjamia koristeeksi
Voita tai Eleplant kasvirasvaa
paistamiseen

Hienonna valkosipuli ja salottisipuli pie-
niksi kuutioiksi. Puhdista suppilovahverot
ja hienonna nekin. Paista sienid kuivalla
pannulla noin 5 minuuttia, jotta ylimadrdi-
nen neste haihtuu pois. Liséé pannulle no-
kare voita tai Eleplant kasvirasvaa ja pais-
ta kauniin vérisiksi.

Mausta suolalla ja mustapippurilla. Siirré
hetkeksi sivuun odottamaan.

Kuumenna kanaliemi kattilassa valmiiksi.
Kuullota sipuleita &ljyssé laakeassa pais-
tinpannussa/kasarissa. Liséd risottoriisi ja
jatka kuullottamista pienellé lémméslla, kun-
nes riisi on l&pikuultavaa. Liséé valkoviini
joukkoon ja anna imeytyé riisiin.

Liséi& kuumaa kanalientd noin 2 dl ker-
rallaan. Sekoittele ja jatka, kunnes kaikki
kanaliemi on kéytetty. Téhéin menee noin
15-18 minuuttia.

alaisen keittion ragu on
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Liséi& paistetut sienet ja mausta suolalla ja
mustapippurilla. Liséié nokare voita seké
parmesaaniraaste. Viimeistele risotto fim-
jamin lehdilla.

1 Kokeile reseptiin rohkeasti myds
muita sienid, kuten kanttarelleja tai
tatteja, myds mustatorvisienet kdyvét

hyvin.

2 Kokeile halutessasi voin sijaan Ele-
plant kasvirasvaa. Se toimii t&issd re-
septissd voin tavoin ja on oikein lois-

tava vaihtoehto.

Kanaliemen voit tehdé itse tai kéyt-
t&8& valmista vaihtoehtoa. Liemi an-
taa téyteldisen maun risoton pohjaksi.

4 Voit putsata ja paistaa sienet kuival-

la pannulla jo edellisend pdivéna
valmiiksi. Voit myds punnita kaikki
raaka-aineet valmiiksi.

Omena-ragu
GN-vuokaan tehty lounas

1 kg omenoita

6 porkkanaa

1 varsisellerin varsi

3 keltasipulia

3 valkosipulin kyntta

3 kg naudanjauhelihaa
Patu Rypsidliyd paistamiseen
5 dI valkoviinié

800 g tomaattimurskaa
200 g tomaattipyreetd

1 | lihalientd

4 kpl laakerinlehtic

10 kpl timjamin vartta
10 kpl rosmariinin vartta
Suolaa ja mustapippuria
Lisgksi 1 pkt tuorepastaa
Parmesaaniraastetta

Pese ja kuori omenat. Poista siemenkota ja
raasta omenat. Kuori porkkanat ja raasta.
Leikkaa varsiselleri pieniksi paloiksi. Kuu-
tioi sipulit pieniksi paloiksi.

Laita pannulle 8ljyé ja kuullota sipulit. Li-
sdd raastetut omenat, porkkanat, sellerit.
Jatka kuullottamista hetki. Ruskista toisella
pannulla naudanjauheliha.

Laita uuni kuumenemaan 100 °C paisto-
lémpétilaan.

Voitele gn-vuoka &ljyllé. Kaada pannulta
kaikki ainekset vuokaan.

Lisad lihaliemi ja valkoviini ja sekoita. Liséid
joukkoon tomaattimurska ja pyree. Mausta
laakerinlehdilla, timjamilla seké rosmarii-
nilla.

Laita vuoka uuniin ja anna hautua véhin-
t&én 3 h. Liséd nestettd tarvittaessa.

Ota vuoka uunista ja tarjoa esimerkiksi
keitetyn pastan kanssa.

1 Kotimaiset omenat sopivat raguun
hyvin. Kokeile rohkeasti erivérisia
omenoita, niin saat kivaa vivahdetta

ja makua.

2 Lounaskiireiden helpottamiseksi voit
esivalmistella ja raastaa kasvikset jo
edellisend paivénd.

3 Simpukkapasta sopii ragun kanssa
hyvin, mutta voit kéyttaa melkein
minké& muotoista pastaa tahansa.

TEEMU TUOVINEN SUOMEN
KOKKIMAAJOUKKUEESTA



