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Kattiloista karkkeihin - kaikkea jouluun!
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Kokkaa lasten kanssa

Lasten kanssa kokatessa rima helposti laskee
nauravien nakkien tasolle. Apukokin keittokirja

ei tahan lasten vahattelyyn lankea.

Lapsen kasvaminen nenkin saa olla ldhes uus- I ™ —
kaikkiruokaiseksi, avuton. Ehki voisi neuvoa | { 'v-i |
kulinaarisesti uteliaaksi  viiltimain kalan kylkeen | }e
aikuiseksi ei hevin onnis- viiltoja ja laittamaan nithin L i hy
tu, jos kotikeittion menu  hieman voita, jolloin mehe-- Wi o
on kovin kapea-alainen,  vyys lisdéntyy. > 1 |
valmisruokapainottei- Lopputulos. Kelpo kala, 1
nen ja mikrosyntyinen. vaikka niin karkeasti kisi- \
Néinvalitettavasti monta tellyt yrtit eivit kovin pal- | |
kertaa on asian laita. jon makua kalaan jatikaan, ARB L
Kattavampikaan 4 la car- Ehki voisi neuvoa ripsaut- e \ &
te ei takaa gastrosivistystd, tamaan kalan sisdin vihin (gt ‘
Jjos sy0jdltd jaii puuttumaan  suolaa ja pippuria. Nyt niitd \ \
omakohtainen Kkosketus pitd4 lisiti annokseen.

ruoan syntyyn. Mitd var-
hemmin lapsi piisee si-
nuiksi keittitouhujen kans-
- sa, sitd parempi sydméamies
tai -nainen hinesti varttuu.

Toki lasten keittiokasva-
tus vaatii kotichefiltd viitse-
lrédisyyttd ja venyvad pinnaa.
Tyokalut ovat ehké vaaralli-
sia, hella voi polttaa, sotkua
syntyy, eika lopputuloskaan
ehkd pirjdisi maultaan
tai ulkon#oltddn Bocuse
@’Orissa.

Néihin ongelmiin tar-

outuu oppaaksi Miikka
Jarvisen ja Maija Kosken
Apukokin keittokirja, joka
on kokattu kokoon +3-vuo-
tiaiden assistenttien kanssa.
Kirjan rakenteellinen perus-
idea on kolmella eri fontilla
prantityt ohjeet. Yksi en
tarkoitettu ohjaavalle aikui-
selle, yksi oppivelvolliselle
apukokille ja kolmas tiimille
yhdessa.

Koereseptind Kkokattiin
Enon yrttikala. Alaikidista
testaajaa ei tyossa tosin ol-
lut. Arvio on vain aikuisen.

Arviokirjasta

Reseptin toimivaus. Re-
septi on kirjan yksinker-
taisimmasta piisti ja on-
nistuu varmasti lapsenkin
kanssa. Apukokille varatut
tehtdvit sujuvat vihaisim-
maltdkin juniorilta, ja aikui-

Merimiespihvi

M 12-15 perunaa

B 3sipulia K.
B 600 g naudanpaistia

Kirja. Fontti-idea on
mainio, mutta voisi toimia
paremminkin, jos sen ty-
pografia olisi selkeimmin
erottuvaa. Yhteistoimin- |

taan ohjaava vih-
red fontti erottun
huonosti muus-

ta leipdtekstis-
td. Hyva, ettd
lapsen osuus
sentdin on erot-
tuvalla punaisel-
la. Muuten idea
toimii oivallises-
ti. Kirjan sisaltd
ja reseptivalikoi-
ma saavat kiitet-
tivin arvosanan.
Tekijat eivdt 1ah-
de pelleileméidn
nauravilla nakeil-
la, vaan ruoat ovat
kunnon sapuskoja,
joissa vaikeusas-
tetta ja haasteita ei
karteta. Valikoima
vaihtelee kotikeit-
tion perusjutuista

nimetty-risotto on
jotain ihan muuta.

Ruvausastiat:
Tittala Outlet, Turku
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# 1kuha, siika, taimen tai muu hyva
(kok
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Enon yrttikala

s , perattuna)
justi tuoretta timjamia
: l-':lilugti tuoretta basillkaa
# 1sitruuna
B karkeaa merisuolaa

vatsa sisipuolelta S
Pl ey
sitruuna ja puolita viip?l_t_eﬁt (mah-
tuvat paremmin kalan sisaan). Rm]eh_
basilikasta ja fimjamista vmmiséé.n
tineen niin paljon kuin kalan s

ne kala sen paalle. TAyta kala l_mko

pituudeltaan ensin yrteila Ja.;‘;?f;
sitm“na"ﬁpal_eﬂm: wmmtaka]a,gn
nitn paljon Kuin suinkin 288 % 70
mahtumaan. Ripottele sitten
merisuolaa myds kalan
ettei sith pé
Paista 200-
»puoli tuntia, K
an tal

B vehnajauhoja

M voita tai 6ljya ] .
B suolaa, mustapippuria
M 1pll I-olutta, lihalienta

Kuori ja viipaloi perunat ja sipulit.
Kuuliota sipuleita hetki. Leikkaa liha
pieniksi viipaleiksi ja pyordytd niita
jauhoissa. Ruskista lihat rasvassa. La-
do vunivaokaan kerroksittain peru-
naa, sipulia ja lihaa, mausta kerrok-
sia. Lado paillimmiiscksi perunaz.
Kaada paille olut ja lisda vettd nin,
et ylin kerros juuri pilkistad. Kyp-
senni 175-asteisessa uunissa 2 tuntia.

B 500 g naudanjauhelihaa

M suolaa, pippuria, oreganoa

M 3 rki tomaattipyreeta

M 1tk tomaattimurskaa

B lihalientd, spagettia

Kuori ja raasta porkka:na. sil_ppua
hienoksi selleri ja sipulit. Freesaa
kasviksia hetki. Murusta ja ruskista
jauheliha, liséi kasvikset ja mausteet.
1isA4 tomaattimurska ja -pyree. Kyp-

syttele noin tunti. Liséa tarpeen mu-

Kaan lihalientd. Keitd spagetti ohjeen
mukaan purukypsaksi. Jos kaapissa
on parmesaania, Taasta sitd annosten
palle.

B 1! kana- tai kasvislientd

B suolaa, valkopippuria

B 1di kuohukermaa

B paahtoleipad, emmentaljuustoa

Kuorijahienonnasipulitja W
silppua voissa. Lisaa herneet, Tiemi
ja mausteet. Keitd 10-12 mm\!m:.-
tia ja soseuta keitto sa.uvase_kortu-
mella. Jos teet keiton pyhdruoan
alkukeitoksi, paseeraa se viela_su:
vilin lipi. Vaticaa kerma vete]aksi
vaahdoksi ja sekoita varovasti kei-
ton joukkoon. Gratinoi juus?plla
paillystettyja leipia uunissa keiton
kyytipojiksi.

M 500 g makkaraa (lenkkis,
nakkeja, chorizoa tms.)

B 500 g punaisia linsseja

B 11liha- tai kanalientd

B 2rki tomaattipyreeta

B suolaa, mustapippuria

Kauori ja hienonna sipulit. Hienon-
na chth. Freesaa sipuli- ja c.hzhsilp-
pua hetki. Lisii kuorittu ja kuutioi-
tu makkara. Kadnfele hetki jalisad
huuhdotut Tlinssit. Lis@d liemi ja
pyree. Kypsenni haudutellen 40-50
minuuttia- kunnes linssit ovat peh-
meitd. Mausta.




