Llounasklubi

Kevaan parsa-

kausi on alkanut!

Patu Lounasklubi seuraa satokausia. Nyt pyysimme
Kokkimaajoukkueen ammattilaisia suunnittelemaan
modernit parsakauteen sopivat reseptit.

\eriappelsiinirisottod
ja grillattua parsaa

20 annosta

RISOTTO

1,5kg risottoriisic
0,5kg shaloftisipulia
0,1 kg valkosipulia

n. 3,51 kasvislientd

n. 1| veriappelsiinin mehua
n. 150 g voita
oliivisljyd

timjamia

parmesania raastettuna
mustapippuria

suolaa

PARSA
3kpl  vihredd tankoparsaa / annos
suolaa

1. Kuori parsat ja rydppdd ne nopeasti
(30-60 s) suolalla maustetussa kiehuvassa
vedessd. Nosta reikdkauhalla jééhtymédn
jGdveteen.

2. Kuori shalotti- ja valkosipulit ja kuutioi
ne kdyttmadsi risottoriisic pienemmiksi
kuutioksi. Kuullota reilussa oliivisljyssé esim.
lackeassa kattilassa. Kun sipulit ovat kuul-
lottuneet, liséic kattilaan riisi ja tuoretta
timjamia. Kuullota keskilammalla, kunnes
riisi on kauniin kiiltavéa.

3. Liséd risoton sekaan etukdteen kuu-
maksi |&mmitettyé  kasvislientd  pieniné
madring, ja sekoita riisid koko ajan. Jatka
tatd niin kauan, ettd kaikki kasvisliemi on
kéiytetty risottoon. Jatka sen jélkeen lém-
mitetyllé veriappelsiinin mehulla, kunnes
risotto on kypsdd.

4. Viimeistele risofto parmesanilla ja voil-
la, josta risotto saa kermaisen maun ja ra-
kenteen. Mausta vasta lopuksi suolalla ja
mustapippurilla. Tarkista maku!

5. Grillaa parsat kypsiksi tai kéytd erittéin
kuumaa paistinpannua.

Voit valmistaa parsat ja risoton poh-
jan jo edellisend paivang. Mikali
valmistat risottoon pohjan edellisend
paivéing, &la valmista risottoa téysin
kypsciksi asti. Seuraa reseptid sithen
asti, kun kasvisliemi on lisétty, ja t&-
man dlkeen pikajédhdytys! Seuraa-
vana péivéng voit valmistaa risoton
loppuun reseptici noudattamalla vaik-
ka sitd mukaa, kun annoksia tila-
taan.

Risoton tilalle voit kéytdd vaikkapa
valmista IsoMitta-risottoa.

Parsan tilalla voit kéyttaa kéyténnss-
s& mitd vain mielikuvitus tuo mieleesi,
kuten vaikkapa paahdettua tomaat-
tia, katkarapuja, kalaa, kanaa...

Risottoa tulee kypsennysvaiheessa se-
koittaa koko ajan, jotta riisin t&rk-
kelys irtoaa tasaisesti ja suurustaa
risoton.

Mausta risotto suolalla vasta, kun se
on kypséad, sillé suola hidastaa térk-
kelyksen irfoamista riisistd, ja ndin
ollen rakenteesta ei tule toivotunlaista.
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Clafoutis, ranskalainen
pannukakku, on herkullinen
ja pehmedrakenteinen.
Siitd voi erilaisilla taytteills
loihtia kauteen sopivia
lounasherkkuja.

Parsa-aurajuusto-
clafoutis ja kevat-
kaalisalaatt

3 GN = n. 35-40 annosta

PARSA-AURAJUUSTOCLAFOUTIS
2,5 kg parsakaalin nuppuja
900 g valkoista parsaa

600g Aura-juustoa

2kg  kermaviilic

21 tdysmaitoa

10dl  vehndjauhoja

30 kpl  kananmunia

1rkl  suolaa

KEVATKAALISALAATTI

3kg kevitkaalia

1 kg  Kartanon pikkelssid
500 g saksanpdhkinsitd
400 g rukolaa

1-2-3  pikkelsintilientd

1. Leikkaa tai aja koneella kaali ohuiksi
suikaleiksi ja anna pikkelsityd yon yli. Vo-
luta pikkelsintiliemi pois huolellisesti. Valu-
ta myds pikkelssistd neste huolellisesti pois.
2. Pachda saksanpéhkinét 180-asteisessa
vunissa, kunnes ne saavat kauniin ruskean
paahteisen vérin ja maun.

3. Yhdistd ja sekoita salaatin raaka-aineet
keskendén.

4. Sekoita kermaviili, maito, munat, veh-
ndjauhot ja suola hyvin. Taikinan kuuluu
ndyttéd pannaritaikinaa hieman paksum-
malta.

5. Paahda parsakaalin nuput 225-astei-
sessa uunissa noin 10 min. kunnes saavat
hieman vérid. Kuori valkoiset parsat, keité
kypsdksi suolalla maustetussa vedessd ja
jGichdytd jaévedessd. Leikkaa jGdhtyneet
parsat 2-3 cm pitkiksi paloiksi.

6. Annostele taikinamassa 1/1 GN-vuo-
kaan, jossa on leivinpaperi. Ripottele ta-
saisesti massan pddlle paahdetut parsa-
kaalin nuput ja valkoisen parsan péitkét.
Murustele homejuustoa tasaisesti padille.
7. Paista 200-asteisessa vunissa n. 25 mi-

nuuttia, kunnes on kypsd.
12

Jos kéiytdt tuoretta parsakaalia, @lé heitd
lehtic jo keskivartta biojétteeseen. Niis-
sd on erittdin paljon makua ja ne ovat
erinomaisia sosekeiton aineksia. Erittdin
maukas sosekeitto syntyy esimerkiksi par-
sa- ja kukkakaalin rensseistd, perunasta
ja kasvisliemestd sekd lorauksesta kermaa
mausteiden liséksi.

Voit kéyttéé myds muuta homejuustoa,
esim. Roquefort toimii erittdin hyvin. Kéytd
kuitenkin sinihomejuustoa.

Valkoista parsaa voit kéyttad myds sdi-
lykkeend ja parsakaalin kukintoja pakas-
tettuina. Huom! Jos kaytdt pakastettuja,
muista sulattaa ne jo edellisend pdivéng,
jotta clafoutiksesta ei tule liian kostea ja se
kypsyy kunnolla!

Kaalisalaatin voit tuunata monella tavalla:
Liscicimélla sinne suikaloitua pddrynéd,
maustamalla paahdettuja saksanpéhkingi-
td tai maustamalla kaalia pikkelsidessé
esim. kuminalla.

Tétd clafoutiksen perusreseptic voit hyvin
muokata myds muilla téytteills kuin par-
salla ja/tai homejuustolla. Clafoutiksen
kypsyyden voi tarkistaa kuten pannarin,
eli myds pohjan tulee saada véria.



