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Lukijalle


Tumpelo jatkaa kokkailua ”omasta päästä” keksittyjen, kehiteltyjen ja lainattujen reseptien avulla. Tämä tumpelon toinen keittokirja sisältää maukkaita keittoreseptejä ja on nimensä mukaisesti KEITTOkirja. Nyt perustetaan soppakeittiö! Soppaillaan eli keitellään maukkaita sose- ja kirkasliemisiä keittoja. Järjestetään myös kekkereitä, sillä ruokajuhlat ovat aina paikallaan. Ranskalainen kirjailija Brillat-Savarin (1755–1826), joka kirjoitti 1825 ilmestyneen oppikirjan Maun fysiologia, totesi: ”Uuden ruokalajin keksiminen on tärkeämpi ihmiskunnan onnelle kuin uuden tähden löytyminen.” Aina ruokalajia ei tarvitse keksiä uudelleen, riittää, kun löytää jo keksityn hyvältä maistuvan ruoan reseptin, jota voi muokata omiin makumieltymyksiin sopivaksi. Tumpelonkin on siten helpompi aloittaa seikkailu soppakeittiössä ja etsiä omanlaistaan ruokaonnea.


Kirjan ohjeissa on käytetty mahdollisimman paljon kotimaisia ja myös hinnaltaan suhteellisen edullisia raaka-aineita.


Kun miettii, milloin kuuma keitto maistuu parhaimmalta, lämmittää ja lohduttaakin, tulee ensimmäisenä mieleen talvinen, kylmätuulinen lumipyrypäivä. Mieleen nousee myös muistoja kesäisen keveistä vihanneskeitoista ja makeista, kesän ensimmäisistä raparpereista tai marjoista tehdyistä keitoista.


Kekkereitä on monenlaisia. Keittokekkerit voi järjestää ison keittokattilan ympärille ja tarjota keiton lisäksi vaikkapa lämpimiä sämpylöitä. Erilaiset herkkukekkerit, joissa napostellaan makeita ja/tai suolaisia pikkuherkkuja, kokoavat perheen ja ystävät yhteen.


Tässäkin kirjassa, kuten keittiötumpelon kokkailukirjassa, on ystäviltä, tutuilta ja sukulaisilta saatuja ja lainattuja reseptejä, jotka on nimetty reseptin laatijan mukaan. Niinpä kirjasta löytyvät niin Sinikan herkullinen tomaattikeitto, Kristinan maukas ja lämmittävä juustokeitto, Miran rapu-juustohyrrät kuin Kertun jouluinen ”maailman paras” hedelmäkakku. Onneksi tumpelollakin on keittotaitoisia ystäviä!


Iloa kokkailuun toivotellen Arja Paasio
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Lämpimiä


keittoja


Ranskalaisen näytelmäkirjailija ja teatteriohjaaja Jean Baptiste Molièrin (1622–1673) kerrotaan todenneen: ”Ihminen ei elä pelkästään kauniista sanoista, siispä kiitos hyvästä keitosta.” Kiitos on sekin kaunis sana ja moni kokkaaja on mielissään, jos häntä kiitetään hyvästä ruoasta, olkoonpa se keitto tai jotain muuta tarjolla olevaa herkkua. Niinhän se on; elämme sekä keitoista (ja muista ruoista) että kiitoksista ja muista kauniista sanoista.


Liemet


Yksinkertaiset, herkulliset liemet, joilla voi korvata kaupan valmiit liemikuutiot, valmistuvat pienellä vaivalla. Tarvitset vain muutamia ruoka-aineksia, jotka kaiken lisäksi ovat myös suhteellisen halpoja, ja keitellessä kotiisi tulvii tuoksu kuin paremmas-sakin gourmetravintolassa. Eikä lopputulos suinkaan ole mitään ”kurnau” ruokaa (tyyliin kaksi retiisiä ja ruohosipulin varsi lautasella), vaan todella maittavaa ja moneen tarkoitukseen sopivaa gourmetherkkua.
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KANALIEMI





	8–10 broilerin siipeä

	2–3 porkkanaa





	(lihatiskiltä tai –hyllystä)

	1 salottisipuli





	1½–2 l vettä

	2 valkosipulin kynttä





	1 fenkoli

	2 laakerinlehteä





	1 nauris (pieni)

	tarvitset myös pieniä





	1 palsternakka (pieni)

	pakasterasioita







Puhdista ja huuhtele siivet. Laita vesi ja siivet kattilaan. Keitä ja anna kypsyä jonkin aikaa ja kuori vaahto lusikalla tarkasti pois. Pilko juurekset reiluiksi paloiksi ja lisää kirkkaaseen liemeen. Kuori ja puolita salottisipuli ja lisää liemeen sipuli, pilkotut valkosipulit ja laakerinlehdet. Keitä miedolla lämmöllä noin puolitoista tuntia, kunnes juurekset ovat kypsiä.


Nosta broilerinsiivet reikäkauhalla kulhoon. Ota vihannekset reikäkauhalla toiseen kulhoon. Anna jäähtyä. Ota kauhalla lientä pakasterasioihin, anna jäähtyä, kirjoita nimilaput päivämäärineen ja laita rasiat pakastimeen.


Ota 1 dl lientä talteen. Kerää broilerinsiivistä lihat ja laita jääkaappirasiaan. Laita toiseen rasiaan juurekset ja talteen otettu liemi ja pane molemmat rasiat jääkaappiin.




Vinkki: pakastettua kanalientä voit käyttää lihaliemen tavoin keitoissa ja kastikkeissa. Liemeen ei valmistusvaiheessa laiteta suolaa, sitä voi lisätä ruoanlaiton yhteydessä tarpeen mukaan.





Käytä seuraavan päivän ruokaan sekä vihannekset että broilerin siipilihapalat.


KANA-JUURESSOSEKEITTO


Kuori ja pilko 3 pientä perunaa pieniksi paloiksi. Laita kattilaan 1 litra vettä ja perunat ja anna kiehua niin, että perunat alkavat pehmetä. (Kokeile kypsyyttä perunapiikillä tai haarukalla.) Laita vihannekset liemineen kattilaan, poista laakerinlehdet ja lisää kattilaan 1–2 tl suolaa ja pari kierrosta pippurimyllystä. Keitä miedolla lämmöllä kunnes vihannekset ovat lämmenneet, perunat kypsyneet ja keitto kiehuu. Ota kattila liedeltä ja survo juurekset sauvasekoittimella. Laita kattila takaisin liedelle ja anna soseen hetken lämmetä (kuplii), lisää siivistä irrottamasi broilerinlihapalat ja anna taas hetken lämmetä. Ripottele päälle joko pieneksi silputtua persiljaa tai ruohosipulia. Herkullinen sattumia sisältävä keitto on valmis!




Vinkki: tätä keittoa riittää syöjien lukumäärästä ja ruokahalusta riippuen useammallekin päivälle. Osan keitosta voi myös pakastaa.





KASVISLIEMI





	3 l vettä

	½ selleri





	1 l maa-artisokan mukuloita

	1 pieni pala lanttua





	3 porkkanaa

	1 rkl suolaa





	1–2 purjosipulia (pieniä)

	tarvitset myös pieniä





	1 keskikokoinen palsternakka

	pakasterasioita







Laita vesi kattilaan. Huuhdo, kuori ja paloittele juurekset. Paloit-tele maa-artisokat vesiastiaan, johon on puristettu sitruunasta mehua (muuten ne tummuvat). Laita muut juurekset ja suola kattilaan. Keittele kannen alla miedolla lämmöllä 2 tuntia ja lisää sitten nopeammin kypsyvät maa-artisokan mukulapalat kattilaan. Anna kasvisten kiehua miedolla lämmöllä vielä 1 tunti. Siivilöi liemi sideharson läpi toiseen kattilaan tai kulhoon ja anna jäähtyä. Pakasta liemi pienissä rasioissa ja käytä mausteena erilaisissa kasviskeitoissa.




Vinkki: kasvisliemestä siivilöimistäsi vihanneksista voit valmistaa keiton kana-juuressosekeiton tapaan (katso s. 11). Tee keitto joko käyttämistäsi juureksista ja survo ne sauvasekoittimella tai lisää keittoon paloiteltua makkaraa tai pannulla kysytettyä jauhelihaa.
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Lihaliemeen voi käyttää joko vasikan, naudan tai lampaan lihaa. Tämä tuhti liemi valmistetaan naudan lihasta.


LIHALIEMI





	1 k naudan lapaa

	2 valkosipulin kynttä





	½ k ydinluuta

	1–2 laakerinlehteä





	2½ l vettä

	1 rosmariinin oksa





	1 rkl merisuolaa

	3–4 maustepippuria





	2 porkkanaa

	tarvitset myös pieniä





	pala selleriä

	pakasterasioita





	2 keltasipulia

	







Pyydä kaupan lihamestaria paloittelemaan sekä kylkiliha että ydinluu. Huuhtele lihat. Kaada vesi kattilaan, lisää lihat, ydinluut ja suola. Anna kiehua hiljalleen ja poista vaahto lusikalla. Paloittele porkkanat ja selleri. Kun liemi on kirkastunut, laita vihannekset, kuoritut ja muutamaksi palaksi paloitellut sipulit ja loput mausteet kattilaan. Keitä lientä miedolla lämmöllä noin 3–4 tuntia.


Poista reikäkauhalla liemestä sekä luut että vihannekset. Kaada liemi sideharson läpi toiseen kattilaan tai isoon kulhoon ja anna jäähtyä. Keitoksesta saat noin 1½ litraa voimakkaan ja hyvän makuista lihalientä.




Vinkki: Voit pakastaa liemen pienissä rasioissa ja käyttää keitoissa ja kastikkeissa liemikuution sijasta. Lihalientä voit myös tarjota hieman laimennettuna alkuruokana pasteijoiden tai leivän kanssa. Miten se menikään… ”syövät paistia ja juovat lientä”, ne pöydälle hypänneet tontut.


Lisävinkki: Samoin kuin kanaliemen reseptissä neuvotaan, myös lihaliemen vihannekset ja naudanlihan voi käyttää sosekeitossa.





Keitot
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KANA-JUURESSOSEKEITTO (ohje s. →)


Loppukesän ehdoton herkku on kantarellikeitto. Jos ei sieniä metsästä löydy, niin toreilla ja marketeissa tätä metsän keltaista herkkua kyllä löytyy ja löytöä kannattaa hyödyntää.


KANTARELLIKEITTO





	1½ l kantarelleja

	2 valkosipulin kynttä





	1–1½ l vettä

	1 rkl timjamia (kuivattu)





	3 rkl Philadelphia juustoa

	hippunen jauhettua





	(laktoositon, maustamaton)

	maustepippuria





	1dl kuohukermaa

	(hippunen suolaa)





	(laktoositon)

	nokare voita tai levitettä





	½ pieni punasipuli

	(laktoositon)





	tai pieni salottisipuli

	pilkottua ruohosipulia







Puhdista ja pilko sienet. Laita ne kuumalle pannulle ja haihduta neste sienistä. Nosta pannu hetkeksi sivuun. Laita vesi kattilaan. Kun vesi kiehuu, lisää juusto ja sekoittele se tasaiseksi. Lisää sienet kattilaan, samoin timjami, kuorittu, pieneksi pilkottu sipuli ja puristetut valkosipulin kynnet. Lisää kerma ja pippuri, anna kiehua hiljalleen. Maistele ja lisää kattilaan nokare voita tai levitettä.




Vinkki: suolan lisääminen ei ole välttämätöntä, sillä sitä on juustossa. Aseta tarjolle saksilla pilkottua ruohosipulia tai ripottele se keiton pinnalle.


Lisävinkki: voit käyttää keittoon myös pakastettuja kantarelleja. Pilko ne jäisenä pieneksi, laita pannulle, haihduta sienistä ylimääräinen neste ja jatka keiton valmistamista ohjeen mukaan.





KRISTINAN JUUSTO-VIHANNESSOSEKEITTO


½ pkt Koskenlaskija juustoa (vahva, laktoositon) vihanneksia ja juureksia voit valita oman maun ja syöjien määrän mukaan: perunaa, porkkanaa, kesäkurpitsaa, kukkakaalia, parsakaalia, sipulia, valkosipulia tms., mitä kaapista sattuu löytymään vettä


(1 kasvisliemikuutio)


Huuhtele, kuori ja pilko valitsemasi vihannekset ja juurekset. Laita ainekset kattilaan ja käytä niin paljon vettä, että juurekset peittyvät. Halutessasi voit lisätä keitokseen kasvisliemikuution. Keitä vihannekset ja juurekset kypsiksi ja soseuta keitto. Laita kattila takaisin liedelle ja paloittele juusto keittoon. Sekoittele, jotta juusto sulaa kunnolla. Kiehauta keitto (kuplii) ja vie tarjolle.
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