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Apukokki

Pihla, 10, ja Vilho, 5, Jarvinen ovat
kokanneet taaperosta saakka. Nyt he
Jjakavat parhaat niksinsa.
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Apukokki
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Mangosalaatti inkivdidri-
kastikkeella

1 rkl raastettua inkivddrid
1sitruuna

1 valkosipulinkynsi

2 rkl vaaleaa seesamidljyd
0,5t/ suolaa

0,5 tl mustapippuria

1 kypsd mango

kulhollinen vihreité
salaattivihanneksia

Kuori inkivaari teelusi-
kan koveralla puolella.
Raasta inkivaari raas-
timen hienolla teralla.
Leikkaa sitruuna tukeviksi loh-
koiksi ja kuori seka hienonna
valkosipulinkynsi.

Yhdessa kok-
kaaminen on
opettanut vali-
koivan Vilhon a
syomaan
ruokia.

Kaliforniassa, missa

| syntyi kirja Apukokki
maailmalla - ja tdman
jutun reseptit.

Puristakaa sit-
ruunalohkoista mehu pieneen
kulhoon.

Sekoita raastettu inkivaari ja
valkosipulihakkelus sitruuname-
hun joukkoon.

Mitatkaa kastikkeeseen seesa-
midljy, suola ja mustapippuri.

Revi salaattivihannekset pa-
loiksi isoon kulhoon. Laske paalle
kylmaa vetta ja huljuttele. Noste-
le sitten lavikké6n valumaan.

Kuori ja leikkaa mango ohueh-
koiksi lohkoiksi.

Leikkaa mangolohkot ruoka-
veitsella pieniksi paloiksi.

Sekoittakaa salaatti, mangot
ja kastike keskenaan juuri ennen
tarjoilua.



Sitruunakana

2 rkl tuoretta silputtua rosmarii-
nia (tai 1 tl kuivattua)

2 rkl tuoretta timjamia (tai 1t/
kuivattua)

2-3 luomusitruunaa

3 valkosipulinkyntté

6 rkl oliiviéljyé

2 tlsuolaa

1t/ rouhittua mustapippuria

1 kg maustamattomia broilerin
koipia ja reisid

3 rkl sulatettua voita
sitruunaviipaleita koristeluun

Marinointi

Nypi tuoreesta rosmariinista
tarvittava maara lehtia.

Riivi timjamin lehdet irti varsis-
ta. Pese sitruunat hyvin.

Raasta raastimella 2 ruoka-
lusikallista sitruunan kuoren kel-
taista pintakerrosta.

Hienonna rosmariinin ja timja-
min lehdet veitsella. Kuori ja silp-
pua valkosipulinkynnet ja leik-
kaa apukokin raastama sitruuna
lohkoiksi.

Puristakaa sitruunanlohkois-
ta mehu kuppiin. Leikatkaa li-
saa sitruunoita ja puristakaa niis-
ta mehua, kunnes sita on vajaa
desilitra.

Pasta Alfredo

500 g pastaa

2dl (n. 80 g) parmesaania
raastettuna

3 valkosipulinkyntté

50 g voita

2,5dl kermaa

0,5t/ suolaa

0,5 tl rouhittua mustapippuria
Pari tuoretta persiljan oksaa
koristeluun

Pane pastan keitinvesi kuu-
menemaan ja keitd pasta ohjeen
mukaan kypsaksi (al dente!) silla

Raasta 2 dl parmesaania
lautaselle.
Mittaa valmiiksi voi ja kerma.
Kuumenna paistokasari.
Pydrittele voita paistokasa-
rissa, kunnes se on sulanut.
Kuori ja silppua silla valin val-
kosipulinkynnet, lisaa ne pannul-

Vilho on aina ollut
pastapoika.

Sitruunakanakin
syntyy yhteistyona,
kun apukokki saa
taitojaan vastaavat
tehtavat.

Poista siemenet mehusta
haarukalla. Lisaa silputtu valkosi-
puli, timjami ja rosmariini sitruu-
namehuun ja sekoita.

Mitatkaa mukaan oliividljy,
suola ja rouhittu mustapippuri.

Sekoita hyvin.

Pane broilerinpalat tukevaan
muovipussiin ja kaada marinadi
paalle. Sulje pussi.

Sekoita marinadi broilerin-
palojen joukkoon huljuttelemalla
pussia. Anna marinoitua jaakaa-
pissa pari tuntia.

Kypsennys uunissa

Asetelkaa marinoituneet broi-
lerinpalat uunivuokaan nah-
ka ylospain ja lusikoikaa pussiin
jaanyt marinadi valkosipulinpa-
loineen broilerinpalojen paalle.
Kaatakaa paalle voisula.

Paista 220 asteessa 50-60 mi-
nuuttia. Ota vuoka uunista 15-20
minuutin paiston jalkeen ja kaan-
na palat paistopihdeillda ympari.
Toista 15-20 minuutin kuluttua.
Poimi kypsat broilerinpalat erilli-
selle tarjoiluvadille ja liemi sattu-
mineen omaan astiaansa.
Tarjoilkaa keitetyn taysjyvariisin
ja salaatin kanssa.

aikaa, kun valmistatte kastikkeen.

le ja kddnna levy keskilammolle.
Kuullota valkosipuli voissa.

Lisad pannuun kerma ja

juustoraaste.

Sekoita koko ajan, kun-
nes juusto on sulanut ja kastike
kiehuu.

Lisatkaa suola ja mustapippuri
ja kaantakaa levy niin pienelle, et-
ta kastike juuri ja juuri kiehuu.

Valuta kypsa pasta siivilassa
ja sekoita kastikkeeseen kahden
kauhan avulla.

Nypi koristeeksi hieman
persiljaa.

= 'Pihlalleruoan:
" laitto va'rllhempie_d
kanssaoh,muka-
. ‘Vaa ajanvigtetta. -
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Donitsit

5 dl vehndjauhoja

2 dl hienoa sokeria

2 tl leivinjauhetta

0,5 tl suolaa

0,1 tl eli puoli maustemitallista
muskottipdhkindé

2 rkl sulatettua voita + hieman
vuoan voiteluun

2 kananmunaa

2dl piimad

Mitatkaa isoon kulhoon vehna-
jauhot, sokeri, leivinjauhe, suola
ja muskottipahkina.

Sekoita kuivat aineet.

Sulata 2 rkl voita.

Riko kananmunat omaan
kulhoon.

Mitatkaa munien joukkoon pii-
ma ja sulatettu voi. Vispatkaa.

Kaiva kulhossa olevien jauho-
jen keskelle kolo.

Kaada muna-piima-voiseos
jauhojen keskelle.

Sekoittakaa taikina tukevalla
kauhalla tai lastalla tasaiseksi.

Muotoilu ja paisto - vuoalla

jailman

Taydelliset donitsit vaativat vuo-

an, mutta ilmankin selviaa. Taiki-

nasta tulee 12 donitsia.

1. Donitsivuoka ja lusikka
Voitele donitsivuoan ko-

lot sulaan voihin kastellulla

pullasudilla.
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Vilhon ensimmai-
nen toive siita,

e

ulkomuodost

Tayttakaa kolot kahta teelusik-
kaa kayttaen niin, ettd kussakin
kolossa on kaksi kolmasosaa tai-
kinaa. Donitsitaikina turpoaa uu-
nissa huomattavan paljon.

2. Uunipelti ja pursotin
Puristakaa taikina pursotinpus-
sillaleivinpaperilla paallystetyl-
le uunipellille donitsin mallisiksi
renkaiksi. Aina voi myds soveltaa:
voitte pursottaa donitseista myos
pienia potkoja tai lusikoida pul-
lan tapaisia palleroita.

Paista donitseja 225-asteisessa
uunissa 7-9 minuuttia. Anna jaah-
tya 4-5 minuuttia, ennen kuin
kosket niihin, jotteivat ne lassah-
da. Anna donitsien jaahtya.

Suklaakuorrutus

100 g tummaa leivontasuklaata
50 g voita

nonparelleja, strésseleitd

Paloittele suklaa kulhoon.

Mitatkaa joukkoon voi.

Sulata suklaa-voiseos mikro-
aaltouunissa tai vesihauteessa
valilla sekoittaen.

Dippaa donitsin toinen puoli
suklaaseen. Koristele.

Nostakaa valmiit donitsit jaah-
tymaan jaakaappiin tai pariksi
minuutiksi pakastimeen.

KUINKA APUKOKKI KASVATETAAN?

1. Naytd, mita teet keittiossa ja vastaa kysymyksiin.

Alussa oli pieni utelias kyselijd eli kaksivuotias Pihla, jolla oli taipu-
mus roikkua didin tai isan lahkeessa tdmén kokatessa. "Naytd mita
sd teet”, tytto kyseli, ja vanhemmat nayttivat.

2. Pelkda kuumaa ja teravaa — mutta ili liikaa.

Miikka Jdrvinen ja hanen vaimonsa Maija Koski nostivat tuolin
hellan eteen selkdnoja hellaa vasten ja Pihla kiipesi tuolille.

— Pihla oli aina vanhemman kasien valissa. Toiseen kdteen
annoimme paistinlastan ja toisella kaskimme ottaa paistokasarin
kahvasta kiinni. Aikuinen piti samaan aikaan kiinni molemmista,
Miikka kertoo.

Pihla rakasti sipulin kuullottamista ja vihannesten pilkkomista.
Tavallisella ruokaveitselldkin on helppo pilkkoa keitettyjd perunoita,
kurkkua, valmiiksi suikaloitua porkkanaa ja niin edelleen.

Samalla syntyi idea Apukokin keittokirjasta, jossa lapsen ja aikui-
sen tehtavat vuorottelevat lapi jokaisen reseptin. Vuonna 2010
ilmestynyt teos julkaistaan tana kevadna myos Italiassa.

3. Ole Karsivallinen

Pihlan kulinaristiset taipumukset olivat vanhempien salainen
ylpeydenaihe, mutta kuopus Vilho paljastui narppijéiden ja nirpis-
telijoiden kuninkaaksi. Han olisi syonyt valkoista leipad ja pastaa.

— Vdlilld otti luonnon paille, kun oli rakkaudella valmistanut per-
heelleen ruokaa, joka ei sitten lapselle kelvannutkaan, Miikka muis-
telee kuopuksen pahinta ronkelivaihetta.

Miikalle on usein riittanyt, ettd lapsi syo lautaselta edes jotain.
Maija on ollut johdonmukaisempi siind, ettd vihintadn kolme lusi-
kallista pitad maistaa. Ja koko perhe sy0 samaa ruokaa.

— Olemme huomanneet, ettd auttaa, kun lapsi saa olla mukana
laittamassa ruokaa. Lasten serkku sanoi inhoavansa fenkolia, mutta
pilkottuaan sita hdn kalakeittoon ilmoitti pitavansa siitd.

Viime talven perhe asui Maijan opiskelujen vuoksi Kaliforniassa.
Sielld valmistui uusi keittokirja Apukokki maailmalla. Kirjasta ovat
myo0s tdman jutun ohjeet.



