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Meistä


Nuorimmalla meistä syntyi Italian kesäillassa lomareissulla idea yhteisestä keittokirjasta, ja hetken harkinnan jälkeen koko tiimi innostui ideasta kovasti. Rakkaus ruokaan ja ruuanlaittoon on yhdistänyt meitä aina, ja parhaat yhteiset muistomme liittyvät hetkiin ruuan äärellä. Hiljalleen vuosien saatossa kalenterivuoden juhlien ja vuodenaikojen ympärille on muodostunut ruokaperinteitä ja tapoja, joiden parissa on aina uudelleen ihana kokoontua yhteen.


Kun ajatus yhteisestä keittokirjasta oli syntynyt, lähdimme pohtimaan tarkemmin sisältöä. Ideaksemme kiteytyi, että kirjassa yhdistyisivät reseptit eri vuosikymmeniltä tarinoihin niiden takana. Ruuanlaittotyylimme on yhdistelmä Etelä-Euroopan vaikutteita ja perinteisiä suomalaisia makuja. Kantavana teemana kirjassa on meidän yhteinen ruokamatkamme, mutta jokainen kirjaan valittu resepti on erityinen ja herkullinen.


Useat kirjan resepteistä liittyvät juhlapäiviin tai erityisiin viikonloppuihin, mutta mukaan on valittu myös arkiruokasuosikkejamme sekä mummeilta perittyjä luottoreseptejä. Osa resepteistä on tarkoitettu jaettavaksi ystävien ja perheen kesken erityisenä juhlaruokana kalliine raaka-aineineen, ja keittiössä onkin tarkoitus viettää kiireetöntä aikaa yhdessä. Toisaalta monet reseptimme ovat siinä määrin yksinkertaisia, että ne valmistuvat vaivattomasti ja nopeasti, vaikka vain yhdelle, kiireisen arjen pikaruuaksi. Monien reseptien yhteydessä esittelemme tapoja, jotka olemme itse työkiireiden, opiskelun ja lastenhoidon siivittäminä löytäneet oikaisemaan joitakin valmistusvaiheista ajan säästämiseksi, ja silti reseptillä valmistuu herkullista ruokaa.


Ruuanlaitto, reseptien metsästys ja niiden ideointi on meille kaikille rakas elämänmittainen harrastus, ja keittokirjassamme haluammekin välittää juuri intohimoisen suhtautumisemme ruokaan ja ruuanlaittoon, sekä ennen kaikkea siitä yhdessä nauttimiseen. Toivomme, että tämä keittokirjaa innostaa muitakin luomaan yhdessä ihania ruokamuistoja!











Talven tullessa


Talven keskeisimmät ruokamuistomme liittyvät erityisesti jouluun, mutta meillä on useita muita suosikkiruokia, joita kokkailemme juuri talvella. Monet näistä ovat sellaisia, joita teimme viikonloppuisin tyttöjen ollessa pieniä. Lauantait aloitimme usein samalla, hyväksi havaitulla kaavalla syöden pienen kevyen aamiaisen kotona, kukin sitä mukaa, kun sattui heräämään. Tämän jälkeen reissasimme lyhyen matkan Paraisten keskustaan, jossa teimme mukavan, pitkän kävelylenkin Vanhalla Malmilla tai muualla keskustan tuntumassa. Tätä seurasi aina toinen aamupala Axon kahvilassa. Leenan vakiotilaus oli vastaleivottu perunarieska, jonka väliin oli sujautettu kinkkua, juustoa ja vihanneksia. Juomana oli aina korkea lasillinen haudutettua vihreää teetä.


Lauantai oli myös perheemme kauppapäivä. Samalla reissulla ostettiin sekä viikonlopun ruokatarvikkeet että seuraavan viikon arkiruokien ainekset. Talven suosikkiruuista olemme tähän kirjaan valinneet neljä erilaista ruokaa. Niistä mummin lihapullat ovat aivan oma lukunsa. Leenan lapsuudessa sekä hänen mumminsa että mammansa valmistivat lihapullia, kummatkin aivan erilaisia. Leenan lihapullat puolestaan ovat täysin erilaiset kuin tyttöjen Kirsti-mummin lihapullat, puhumattakaan niistä lihapullista, joita tytöt itse tänä päivänä valmistavat. Tähän kirjaan halusimme kaikista vaihtoehdoista valita mukaan juuri tyttöjen mummin lihapullat.


Laukkamakkara ja muussi oli yksi koko perheen suosikkiruoka. Laukkamakkaraa, varsinaissuomalaista perinneruokaa, saatiin isän sukulaisten kotipaikkakunnan Eurajoen makkarantekijältä. Makkaraan pisteltiin haarukalla reikiä, paistettiin uunissa rapeakuoriseksi ja tarjoiltiin paistoastiastaan kuohkean, voilla maustetun perunamuusin sekä puolukkahillo-puolukkasurvos-mixin kera. Koska emme koskaan ole tehneet laukkamakkaraa itse, ei sen ohjetta myöskään ole mukana tässä kirjassa, mutta on ehdottomasti kokeilemisen arvoista yhtä kaikki!












Joulun aika


Meistä kukaan ei ole erityinen perinteisten jouluruokien ystävä, mutta olemme kuitenkin aina halunneet juhlia joulua näyttävästi omannäköisten perinteidemme ja herkkumieltymysten mukaisesti.


Jouluun valmistautumisen aloitamme joulukuun alkupuolella yhteisellä joulukorttipajalla. Olemme tehneet joulukortteja porukassa jo yli 30 vuotta eli koko tyttärien elämän ajan. Aluksi tehtiin tietysti yksinkertaisia malleja, mielessä ennen kaikkea yhteisen tekemisen hauskuus. Ensimmäisessä vaiheessa panostimme valokuvakortteihin; tyttäret pynttäytyivät parhaimpiinsa ja kokeilimme jos jonkinlaisia asetelmia.


Vuosien varrella on kunnianhimomme vain kasvanut. Aloitamme jo marraskuun alussa lähettelemään ideoita toisillemme. Loppusuoralle valitsemme muutamia ehdokkaita, joista sitten valitsemme yhteisesti toteutettavan kortin. Ostamme tarvikkeet porukalla ja varaamme itse joulukorttipajaan aikaa puoli päivää, jotta jouluvalmistelujen tunnelma ei kärsi kiireen tunnusta. Joulukorttipajan vakiotarjoiluna on glögi ja kinkkuvoileivät. Parhaassa tapauksessa paistamme pikkukinkun itse ja leikkaamme siitä lämpimänä siivuja varsinaissuomalaisen makean joululimpun päälle, herkkua!
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Joulun vietto alkaa aatonaattona


Toinen yhteinen tärkeä jouluperinteemme on jouluaatonaatto Vilman perheen luona. Näin siksi, että itse jouluaattona olemme jakaantuneet moniin eri paikkoihin, jotkut meistä jopa useampaan paikkaan saman päivän aikana.


Vilma:


”Ruokien lisäksi olen suunnitellut jokaiselle ruokalajille oman juomansa ja lisäksi parvekkeelta löytyy ’open bar’ eli valikoima alkoholittomia ja alkoholillisia juomia, joita saa itse käydä ottamassa. Alkudrinkkinä olen yleensä tarjonnut karpalospritzerin, jonka koristelen jäisillä karpaloilla, tyrneillä, rosmariinin oksalla sekä appelsiinin siivulla. Viime joulun sivupöydän uusi hitti oli tapaskuusi, joka oli valmistettu puolimetrisestä styroksikartiosta ja taiteiltu tapaksilla joulukuusen muotoon. Tapaksien jälkeen olen tarjoillut yleensä vihersimpukat, jonka jälkeen käväisemme ulkoilemassa ja otamme yhteisen joulukuvan. Sitten onkin toisen alkupalan aika: blinit herkullisilla täytteillä, täytettyjä kananmunan puolikkaita, ja lisää kuohuvaa. Ennen pääruokaa availlaan muutamat lahjat, rentoudutaan ja illan kruunaa kokonaisena paistettu kalkkuna, jonka valmistus vie kaksi kokonaista päivää, mutta on kaiken vaivan arvoinen.
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Blinit kolmella täytteellä


2 isoa bliniä per ruokailija (me


käytämme useimmiten pakastettuja)


suolakurkkuja


hunajaa


sitruunan tai limen lohkoja


1 pieni purkki muikunmätiä


1 purkki smetanaa


1 pieni punasipuli


tilliä


sitruunalohkoja


suolaa ja pippuria maun mukaan



Mätimousse


Pilko punasipuli ja sekoita smetana mausteiden kanssa. Lisää loput aineet ja sekoita kevyesti.


Koristele tillillä ja sitruunalohkoilla.



Savuporomousse


1 pussi valmista savuporomurua


1 purkki smetanaa


1 purkki savuporo-tuorejuustoa
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