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Ruoan luonnollisen maun sailyttaminen

Ammattikokit kayttavat hoyrya paivittéin saavuttaakseen mahdollisimman herkulliset maut, ja
tehdakseen leipien ja leivonnaisten kuorista herkullisen rapeita. Hoyrykypsennys on hell&varaista
ruoalle ja sailyttdd sen vitamiinit ja ravintoaineet paremmin kuin perinteinen keittdminen. Tassé
menetelmassa ei kehity hajuja, eikd veteen tarvitse lis&té suolaa tai ruokaan yrtteja ja maustei-
ta. Voit kypsentéa lihaa, kalaa ja vihanneksia samanaikaisesti. Sinun ei tarvitse kuin asettaa aika
sen ruoan mukaan, jonka kypsentadmiseen menee eniten aikaa — ylikypsymisen vaaraa ei ole.
ASKO-yhdistelmahoyryuuneissa voit yhdistédé perinteiseen kiertoilmaldmpoén hdyrytoiminnon tai
kayttda vain kuumaa ilmaa tai puhdasta hoyrya.



Ruoanvalmistus héyrylla
Yhdistelmahoéyryuunit tarjoavat
maksimaalisen joustavuuden valit-
semiesi ruoanvalmistusmenetelmi-
en suhteen. Voit valmistaa ruokaa
pelkalla hoyrytoiminnolla, yhdistéé
hoyryn ja perinteiset kypsennystoi-
minnot tai kayttd&a pelkastaan jal-
kimmaisia.

ASKO-hoyryuunit on varustettu hoy-
rynmuodostusjarjestelméallda, joka
erottaa kondensaation paastamalla
vain puhdasta hdyry& neljasta pis-
teestd uunitilaan. Hoyry jakautuu
tasaisesti uuniin varmistaen ruoan
taydellisen kypsentamisen.

5 ilmanvirtausjarjestelmaa

Kaikissa ASKO-uuneissa on sisétila, joka on saanut inspiraationsa perinteisistd puul&ammitteisista
uuneista. Uunien muoto ja 5 ilman leviamisvydhyketté antavat lAammon kiertdad tasaisemmin, mika
varmistaa taydellisen kypsennyksen jopa useilla tasoilla. llman levidmisen parantamiseksi sisati-
la ja uunipellit on paallystetty korkealaatuisella pyrolyyttisella emalilla, joka absorboi ja heijastaa

tehokkaasti lamp6a, mik& varmistaa taydellisen kypsennyksen joka kerta.



Enemman kuin vain resepteja

Tama kirja on paljon muutakin kuin pelkka resep-
tikirja. Se kertoo eri alueista, hahmoista ja hei-
dan kokemuksistaan ruoanlaiton parissa, joista
huokuu luovuus ja sitoutuminen. Keittiomestarit
ovat l6ytadneet vylpeydenaiheen resepteistaan,
kuvailleet ne ja mukauttaneet ne erilaisiin perhe-
kokoihin ja arkisiin keittidihin. Naissé& resepteissa
he ovat maininneet ainesosina omien alueidensa
tuotteita. Niiden maanviljelijdiden ja k&sityolaisten
tuotteita, joihin heilla on erityinen suhde, mika on
l&heisempi kuin pelkastadan myyijien ja ostajien va-
lilla. Muita keskeisia toimijoita ovat paikalliset tuot-
tajat ja Slow Food Presedia. He ovat kaikki osa
suurta Slow Food -kokkien liikeprojektia.

Slow Food Presedia toimii 25 maassa ympari
maailmaa. Se on laaja tukiverkosto, joka koostuu
kokeista, jotka kayttavat Slow Food Presidian ja
paikallisten maaseutuyhteisdjen tuotteita ja sitou-
tuvat tekemaan niista tunnettuja ja mainostamaan
niitd ruokalistallaan.

Liikkeella on nyt satoja jasenia ltaliassa. Kun
keittibmestari tai ravintolan omistaja liittyy liikkee-
seen, he tekevat siirtyman, jonka he monessa ta-
pauksessa olivat jo aikaisemmin olleet itsekseen
tekemasséa. Tuoreimpien ja parhaiden tuotteiden
turvaaminen, alueen perinteisen gastronomia-
kulttuurin syventaminen, itsensa tekeminen sen
suurlahettilddksi, ja siihen liittyvien tuotteiden
mainostaminen ovat tavoitteita, joita he, jotka ha-
luavat menesty& ravintolatoiminnassa, asettavat
itselleen.

Slow Food -liikkeeseen liittyminen edellyttda
askeleen ottamista tietoisuudessa ja sitoutumi-
sessa. Slow Food Presidia -tuotteiden sisallyt-
tdminen ruokalistaan tarkoittaa maatalouden |a

elintarvikkeiden biologisen monimuotoisuuden
turvaamista, joka on vaarassa kadota; paikallisten
ainesosien etsimistd, jotka ovat kestavia ja kau-
siluonteisia ja vahentavat ympéristdvaikutuksia.
Jatteen minimoinnilla tarkoitetaan ruokahdavikin
torjuntaa. Paikallisten tuottajien profiilin korosta-
minen ruokalistassa merkitsee arvokkuuden ja
arvon antoa heidan tyélleen.

Helppo se ei todellakaan ole, silla monet oikotiet
takaavat usein suuremmat voitot ja vahemman
vaivaa. Kokkien sitoutunut jasenyys ja projektin
laajentuminen monissa maailman maissa osoitta-
vat kuitenkin, ettd Slow Food -verkostoon kuulu-
minen on myo6s arvostuksen ja ylpeyden lahde,
mik& tarjoaa mahdollisuuden kulttuurivaihtoon ja
muiden alueiden, maiden ja kulttuurien kokemi-
seen. Se tarjoaa mahdollisuuden saada tietoa ja,
ehdotuksia, joka auttaa soveltamaan hyveellisid
malleja.

Lienee siis selv&d, ettd tdma kirja on tosi asias-
sa paljon muutakin kuin pelkkéa reseptikirja. Se on
my&s Slow Foodin ja ASKO:n yhteistydn hedelma,
joka antaa danen kokeille ja heidan ruokiensa ta-
kana olevalle tarinalle. Se haluaa juhlia heita ja
tunnustaa heidan sitoutumisensa yhteiseen ihan-
teeseen: muuttaa maailmaa parempaan suun-
taan, yksi resepti kerrallaan.

Ainesosat, @ jotka |bydat tasta reseptikirjasta kuu-
luvat Ark of Taste tai Slow Food Presidia -hankkei-
siin. Ne voidaan korvata vastaavilla laadukkailla
ainesosilla.

Stailaus: Manuela Cavallo - Kuvat: Michela Balboni
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Maurizio Pinto
Ristorante Voltalacarta
Via Assarotti, 60/R
Genova

Daniele Fagiolini
Antico Ristoro Le
Colombaie

Via Montanelli, 22
Loc. La Catena - S.
Miniato (PI)

Matteo Ballarini
Osteria del Velodromo
Vecchio

Via Genzano, 139
Rooma

Luigi & Consiglia Russo
Ristorante La Lanterna

Via Colonnello G. Aliperta, 8

Somma Vesuviana (NA)

Antonio Errico

La Locanda di Nonna Mena
Via Edison, 30

San Vito dei Normanni (BR)

Adriana Sirone

Casa & Putia Ristorante
Via San Camillo, 14
Messina



Parsaa keitetyn Villnosser Bril-
lenschaf karitsan kinkun ja
bolzanina-kastikkeen kera

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
25 minuuttia 4 henkilda Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Alku-
palat
Ainesosat

¢ 20 parsan vartta

¢ 40 g voita

® 200 g keitettya Villndsser Brillenschaf karitsan kinkkua @v
® 4 kananmunaa

¢ 20 g sinappia

¢ 80 g aurinkokukkatljya

¢ 20 g italialaista extra-neitsytoliividljya @v
¢ 5 g valkoista viinietikkaa

e ruohosipulia

® mustapippuria

® suolaa

Valmistus

Puhdista parsan varret ja keita niitd hdyryuunissa 100 °C:ssa noin 15 minuuttia. Aseta kypsen-
netty kinkku lautaselle, mausta parsan varret suolalla, aseta ne kinkun p&élle ja lisda lopuksi
nokare voita.

Aseta ne sivuun ja valmista bolzanina-kastike keittamalla munia 7 minuuttia. Laita ne sitten
kylm&an veteen jadhtymaan. Poista kuoret ja erota munankeltuaiset munanvalkuaisista, jotka
on hienonnettava.

Laita keltuaiset kulhoon, lisda sinappi, pippuri, etikka, auringonkukkadljy, oliividljy ja sekoita.
Lisaa lopuksi hienonnettu ruohosipuli ja paloitellut munanvalkuaiset ja mausta suolalla. Tarjoile
parsaa yhdessé bolzanina-kastikkeen kanssa.
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Canederli nokkostaytteella

Leipanyytit

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkiloa Hoyry 100 °C
Ainesosat

¢ 300 g kuivahtanutta valkoista leip&a

e 250 g nokkosta

¢ 125 ml maitoa

¢ 40 g Botiro di Primiero di Malga -voita @v
e 1/2 sipuli

e 2 valkosipulin kyntta

¢ 3 kananmunaa

e 1 rkl leipajauhoja (italialainen taso 00)
e suolaa

e jauhettua Rimbas-mustapippuria @Gv
® muskottipahkin&

® Parmesan-juustoa

Valmistus

Pese nokkoset, rydppada ne ja kuivaa. Purista niitd kunnolla poistaaksesi niista kaiken veden.
Leikkaa sipuli ja valkosipulinkynsi hienoksi, hauduta ne voissa, lisdd nokkoset ja kuullota. Kaa-
da sitten nokkoset yhdessd maidon kanssa tehosekoittimeen ja sekoita 15 sekuntia.

Kaada nokkosmaito kuivahtaneelle leivélle, lisd&d munat, mausta suolalla, pippurilla ja mus-
kottip&hkinlla ja vaivaa hyvin. Ripottele pddalle jauhoja ja anna levatd noin 20 minuuttia. Tee

taikinasta pieni& nyytteja. Laita ne uunipellille ja paista hdyryuunissa 15-20 minuuttia.

Voit tarjoilla niitd maustettuna voilla ja parmesaanilla. Voi sulaa lammdssé, kunnes se saavuttaa

keltaisen varin.
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Keitetty naudanliha

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
2t10 min’ 4 henkilda Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 800 g Tirolin Harmaa naudanpaisti @
¢ jauhettua Rimbas-mustapippuria @v
¢ 1 il katajanmarjoja

¢ 2 g valkoisia pippureita

¢ 2 laakerinlehtea

e timjami

e rosmariini

e 2 porkkanaa

¢ 100 g selleria

¢ 50 g persiljan juurta

¢ 100 g sipulia

e suolaa

Valmistus

Puhdista ensin porkkanat, selleri, sipulit ja persiljan juuri ja leikkaa ne kuutioiksi. Huuhtele liha,
kuivaa se ja mausta hyvin suolalla ja pippurilla.

Aseta liha yhdessé vihannesten, valkoisten pippurien, katajanmarjojen, timjamin, rosmariinin ja
aiemmin hienonnettujen laakerinlehtien kanssa uunipellille.

Lis&a ripaus suolaa ja paista hdyryuunissa 100 °C:ssa noin 2 tuntia.
Lihan liséksi hoyryuuni tarjoaa sinulle myds erinomaisen liemen. Leikkaa kypsennetty liha

ohuiksi viipaleiksi lihassyiden vastakkaiseen suuntaan ja aseta ne tarjoilualustalle yhdessa
kypsennettyjen vihannesten kanssa.
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Huehuetenango-kahvia
creme brulee

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkilda Hoyry 85 °C
................................................................................................................ Jalki-
ruoka
Ainesosat

¢ 180 ml kermaa

¢ 100 ml maitoa

¢ 3 munankeltuaista

® 50 g sokeria

® 1/4 vaniljatanko

e 2 g Huehuetenango-kahvia @Gv

Valmistus

Lammita maito kahvin kanssa ja anna sitten jaahty&a 30 minuutin ajan. Kaada maito siivilan 1&api,
jossa on erittdin paksu kudeverkko, jotta kaikki kahvijauheet jd&vat suodattimeen ja maitoon
jaa vain kahvin maku.

Laita kaikki muut ainesosat yhdessd maidon kanssa tehosekoittimeen ja sekoita muutaman
sekunnin ajan.
Kaada créme braléelle sopiviin kulhoihin.

Laita kulhot héyryuuniin asettamalla ne pellin paalle ja peita ne toisella pellilla tai leivinpaperil-
la, jotta uunin kosteus ei kostuta sisaltda.

S&ada lampdtilaksi 85 °C ja paista 28 minuuttia.

Anna kulhojen jaahty& kerman kanssa, ripottele sitten pinnalle ruskeata sokeria ja karamellisoi
se puhallinpolttimella (Bunsen-poltin).
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Jattilaispunajuuriravioli
taytettyna peuranlihalla ja
vihanneksilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset

1130 min’ 4 henkil6a Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Alku-

ruoka

Ainesosat
Pasta :
* 200 g riisijauhoja + : ¢ 100 g porkkanaa

100 g leipajauhoja (italialainen taso 00) e viinietikkaa
¢ 100 ml haaleaa vetta : ¢ 100 g punasipulia
¢ 100 g sekoitettua keitettya punajuurta ¢ 100 g rydpéttyad voikukkaa
e 1 ripaus Cervian merisuolaa @v ¢ 100 g ry6péattya parsaa

: ¢ 200 g korppujauhoja
Tayte ¢ 200 g Parmesan-juustoa
¢ 500 g jauhettua peuranlihaa : Bianca Modenese -lehmasta @v
¢ 1 Cureggio ja Fontaneto valkoinen sipuli @ ¢ 2 kananmunaa
¢ 1 lasi punaviinia ¢ 1 valkosipulin kynsi
e 1 |asi kasvislient& : ® pippuria, muskottipdhkinda
* suolaa * smetanaa
Valmistus

Ruskista hienonnettu sipuli tilkalla 6ljy4, lis&4 liha ja jatka paistamista korkeassa l&mmdssé&. Kun sipulit ovat kullanvarisia,
sekoita ne punaviiniin kanssa ja lopeta kypsennys; anna sitten jaahtya.

Leikkaa vihannekset kuutioiksi ja pilko voikukka. Paista jokainen vihannes erikseen pannulla dljytilkan, valkosipulinkynnen
ja suolan kanssa, yhdista ne sitten ja jata jadhtymaan. Yhdistd nama kaksi valmistetta ja lisda parmesaani, korppujauhot
ja kananmunat kostean taytteen saamiseksi. Lis&é tarvittaessa kasvislienta.
Kayt& kahta toisiinsa sekoitettua jauhoa muodostaaksesi koveran kartion keskelle ja lisd& vesi ja punajuurisose. Vaivaa
muodostaen tiivis taikina, k&ari se kelmuun ja anna sen levaté 15 minuuttia.

Rullaa taikina, kunnes se on ohut levy ja muodosta pastamuotilla kiekkoja, joihin laitat lusikallisen taytetté. Sulje ne. Kuu-
menna hoyryuuni 100 °C:seen ja paista niitd 5 minuuttia tarttumattomalla uunipellilla, jossa on tilkka 6ljya. Aseta ravioli
tarttumattomaan pannuun, jossa on vahan 6ljya ja ruskista korkealla [lBmmolla, kunnes pohja on kultainen. Sekoita sitten
etikkatilkan kanssa ja lisda puoli lasillista suolattua vetta ja nokare voita. Peitd kannella ja anna kypsya vahintdan 3-4 mi-
nuuttia. Aseta ravioli tarjoilulautaselle, kaada pannumehut niiden paalle ja koristele makusi mukaan kermalla, pippurilla ja
muskottipahkinalla.
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Pehmea kahvikakku

Valmistus Annoskoko
50 minuuttia 4 henkil6d
................................................................................................................ Jalki-
ruoka
Ainesosat

¢ 4 kokonaista kananmunaa + 2 valkuaista
¢ 100 g tomusokeria

¢ 50 g jauhoa

¢ 50 g perunatarkkelysta

¢ 8 g Chontalpa-kaakaota @

¢ 15 g Huehuetenango-kahvia

¢ 10 g sokeria

¢ 1/2 hiivapussi

Valmistus

Vatkaa munanvalkuaiset ja sokeri vaahdoksi. Lis&é& sitten tomusokeri keltuaiseen ja kuumenna
seos 50 °C:seen.

Vatkaa sitten sahkdvatkaimella. Siivildi jauhot, tarkkelys, kaakao, hiiva ja kahvi ja lisda ne varo-
vasti muna- ja sokeriseokseen.

Tassé kohtaa lisaa jaykat munanvalkuaiset ja paista kaikki yhdistelm&héyryuunissa 35 minuut-
tia 180 °C:ssa.

Nain valmistettua sokerikakkua voidaan kayttaa pohjana kermalla taytettyjen kakkujen valmis-
tamiseen tai vaihtoehtoisesti muihin kakkuihin perustuvien jalkiruokien valmistamiseen.
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Cappon magro

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
3 tuntia 8 henkiléa Hoyry 90 °C
Yksi
................................................................................................................ ruoka-
. laji
Ainesosat

¢ 500 g kalmaria
¢ 1.5 kg kultap&é-lahnaa tai shi drumia
e 2 kg simpukoita
¢ 500 g katkaravun pyrstéja
¢ 10 kokonaista katkarapua
¢ 6 langoustiinia + 2 hummeria
¢ 5 porkkanaa + 5 kesakurpitsaa
e 200 g vihreita papuja
¢ 500 g perunoita
e 4 artisokkaa + 1 kukkakaali
e 1 keitetty punajuuri
e 2 varsisellerin vartta
e suolaa ja italialaista extra-neitsytoliividljya @v
e 2 kovaksi keitetty kananmunaa
¢ 8 San Rocco di Camogli gallette
del marinaio -keksia
¢ 50 g kapriksia + 80 g oliiveja
¢ 8 suolatonta Ligurian anjovista
* 80 g mojama-tonnikalaa

Salsa verde

® 300 g persiljaa

® 400 g italialaista extra-neitsytoliivitljya @v
e 2 kovaksi keitettyd kananmunaa

* 100 g anjovista 6ljyssé

¢ 100 g kapriksia

® 200 g leipaa

¢ 120 ml valkoviinietikkaa

¢ suolaa

20



Valmistus

Valmista salsa verde liottamalla leipé etikan kanssa,
repimalla persiljanlehtia ja lisddmalla ne leip&an. Li-
saa sen jalkeen muut ainesosat ja sekoita samalla
maustamalla suolalla ja etikalla.

Puhdista kalmari poistamalla sis&lmykset ja ulkopin-
ta. Leikkaa ne nauhoiksi ja paista niitd héyryuunissa
noin 8 minuuttia.

Puhdista valkoinen kala ja fileroi se. Hoyryta sité noin
3 minuuttia 90 °C:ssa, mausta sitten ripauksella 6ljya.

Puhdista simpukat poistamalla keskilanka ja avaa-
malla kuoret hdyryuunissa
(noin 10 - 12 minuuttia).

Kuori katkarapujen pyrstét, puhdista ne poistamalla
keskisuoni ja hoyrytd 3 minuutin ajan 90 °C:ssa.
Jata katkaravut ja langoustiinit kokonaisiksi ja keit&
niita sitten hdyryuunissa 90 °C:ssa 4 minuutin ajan.

Keitd hummereita runsaassa vedesséd 9 minuuttia,
leikkaa ne sitten kahtia ja katkaise kynnet kovertaak-
sesi ulos

kaiken lihan.

Leikkaa kuoritut porkkanat ja kesakurpitsa soikioik-
si. Hoyrytad niitd 6 minuuttia, mausta sitten oljylla ja
suolalla.

21

Puhdista artisokat, leikkaa ne lohkoiksi ja keita hoy-
ryuunissa noin 35 minuuttia, mausta ne 6ljylla ja suo-
lalla.

Kuori selleri, leikkaa se pieniksi paloiksi ja paista
hdyryuunissa muutaman minuutin ajan. Toista sama
prosessi vihreille pavuille, pitdmalla niitd uunissa
noin 12-14 minuuttia.

Paista ruusukkeiksi leikattua kukkakaalia héyryuunissa
noin 8-10 minuuttia. Paista perunat uudelleen hdyryuu-
nissa noin 30 minuuttia. Keiton jalkeen kuori ne ja leik-
kaa siivuiksi.

Kun kaikki ainesosat ovat valmiita, aseta ne astiaan.
Aseta keksit veteen ja etikkaan ja aseta ne astian kes-
kelle. Aseta keksit veteen ja etikkaan ja aseta ne astian
keskelle. Jarjesta porkkanat ja kesakurpitsat vuorotellen
ulkoreunaa pitkin.

Laita salsa verde keksien paélle ja aseta kala, vihannek-
set ja salsa verde vuorotellen.

Poista ruodot anjoviksista ja levita fileet paloina aineso-
sien yli oliivien ja kapriksien kanssa.

Koristele ayridisilla, simpukoilla ja lohkoiksi leikatuilla

kananmunilla. Viimeistele punajuuren viipaleilla ja moja-
ma-tonnikalalla.

Liguria

Ristorante Voltalacarta



Voileipa Mora-taytteella ja
Romagnola porsaan vatsalla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
15130 min’ 8 henkilda Hoyry 80 °C
Yksi
................................................................................................................ ruoka_
laji
Ainesosat
Rullat

¢ 900 g leipdjauhoja (italialainen aste 00)
¢ 100 g kivijauhettuja tyypin 1 tai 2 jauhoja
¢ 10 g tuoretta panimohiivaa

® 50 g sokeria

e 50 g italialaista extra-neitsytoliivitljya @v
¢ 0.5 | maitoa

¢ 20 g suolaa

Porsaan vatsa

¢ 1.5 kg Mora Romagnola porsaan vatsaa @v
¢ 1 tahtianis

e 1 tl fenkolia

e 1/2 valkosipulin kynsi

® suolaa

Vihannesten ja kastikkeen koristeluun

¢ 150 ml Modena-balsamietikka, perinteinen
® 2 anjovista 6ljysséa

e 1/2 violetti kaali

¢ 1/2 raaka sipuli

* 8 rkl majoneesia

¢ 1 rkl ketsuppia

¢ suolaa ja pippuria
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Valmistus

Leikkaa porsaan vatsa noin 150 g:n kuutioiksi ja sous-vide marinoi ne koko p&ivan ajan suolalla ja maus-
teilla. lllan koittaessa laita tyhjidpakkaus suoraan uuniin héyrystymaan 80 °C:ssa 15 tunniksi. Ennen kuin
otat lihan uunista ja annat sen ja&hty4, tarkista, etta liha on hyvin pehme&a, muussa tapauksessa jatka
kypsentamisté.

Rullien valmistamiseksi vaivaa jauhot, maito, sokeri, hiiva ja suola. Kun taikina on jaykka ja joustava, kip-
paa se vahitellen 6ljyyn. Laita taikina kevyesti voideltuun astiaan, peitd se kelmulla ja anna sen nousta
huoneenlammdssad. Muutaman tunnin kuluttua taikinan tilavuus kaksinkertaistuu. Muodosta pyo6reita 120
g rullia, litistd ne sitten kaulimella, kunnes ne ovat tasaisen soikeita. Taita kullekin taikinan osalle ja aseta
se leivinpaperilla vuoratulle uunipellille, jattéden niiden valiin tilaa. Peitd kerroksella kelmua, odota, etta ne
kaksinkertaistuvat uudelleen ja paista hdyryuunissa 20 minuuttia 100 °C:ssa. Viipaloi sipuli ja kaali hyvin
hienoksi, lisda anjovikset, suola ja pippuri.

Anna levata vahintd&n 5 minuuttia. Luo kastike erikseen lisd&dmaéalla ketsuppimajoneesia ja sekoittamalla
hyvin. Kuumenna hdyrytetty rulla, aseta porsaan vatsa lautaselle pienelld m&aralla 6ljyya, kunnes se muo-
dostaa kuoren, mausta suolalla ja harjaa balsamietikalla. Avaa jokainen rulla, lisda vihannekset, porsaan
vatsa padlle ja harjaa lopuksi kastikkeella.

- - Emilia Romagna
Ristorante Sirocco



Purjokohokas
pecorino-fonduen kanssa

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
2 tuntia 8 henkildd Yhdistelmahoyry 150 °C
................................................................................................................ Alku-
palat
Ainesosat
¢ 10 purjoa ¢ 200 g taleggio-juustoa
¢ 8 munankeltuaista e 250 ml tuorekermaa
¢ 200 g raastettua Parmesan-juustoa : e 250 g tuoretta maitoa
* 150 ml italialaista extra-neitsytoliiviéljya @v : )
« suolaa ja pippuria : Bechamel-kastike
: ¢ 85 g jauhoa

Fondue e 200 g pecorino-juustoa Montagna Pistoiesesta @v
® 600 g pecorino-juustoa : ¢ 100 g Alto Elvo raakamaitovoita @v

Montagna Pistoiesesta @ " e 1|tuoretta maitoa

Valmistus

Puhdista purjot hyvin ja leikkaa ne ohuiksi renkaiksi. Laita ne pannuun éljyn, suolan ja pippurin kera.
Paista niit& korkealla lAammélla polttamatta niité, kunnes vinannesten vesi on haihtunut pois, ja ne ovat hiukan
kiinnittyneet pohjaan. Ota pois lammdsta 15 minuutiksi, laita pannu sitten takaisin [Ammaoélle ja sekoita hyvin.

Valmista samalla Bechamel-kastike. Sulata 100 g voita kasarissa, laita |amp6 pois ja lis&& kaikki jauhot. Se-
koita vispilalla, kunnes seos on kullanvarinen, k&&nna lampd pois ja lisdd vdhan aiemmin lAmmitetty& maitoa.
Sekoita uudelleen ettei seos paksuunnu, lisda loput maidosta, kunnes saat siitd melko tiiviin kerman. Lis&a
lopuksi pecorino-juusto ja suola.

Laita purjot, keltuaiset ja parmesaani suurelle uunipellille ja sekoita kaikki; lisdd Bechamel-kastike, sekoita
hyvin ja kaada voideltuun vuokaan. Paista yhdistelmahoyryuunissa 150 °C:ssa noin 30 minuuttia. Kun pinta
alkaa muuttua ruskeaksi ja turpoaa hieman, poista astia uunista ja anna sen jadhtya huoneenlammaossa.

Aloita sitten fonduen valmistaminen kuumentamalla maito ja kerma kasarissa. Lisaa pieniksi paloiksi leikattu
taleggio ja pecorino sekoittaen vispilalla viela matalalla 1ammaolla, kunnes se muuttuu kermaiseksi. Sekoita
sekoittimella. Kaada se sitten kohokkaan péélle.
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Pomarancino-lampaanrulla
artisokilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1130 min’ 8 henkiléd Yhdistelmahoyry 160 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 1/2 Pomarancino-karitsan satula @v
® © artisokkaa

¢ 1 (luomu) sitruuna

® 2 rosmariinin oksaa

e 1 tupsu salviaa

¢ 1 tupsu timjamia

¢ 1 valkosipulin kynsi

e 200 ml punaviinia

® 200 ml valkoviinia

e 200 ml italialaista extra-neitsytoliividljya @v
® suolaa ja pippuria

Valmistus

Valmistele hienonnettua rosmariinia, salviaa, timjamia, valkosipulinkyntt& ja pieni sitruunankuo-

rl.

Puhdista artisokat hyvin, leikkaa ne viipaleiksi ja laita ne astiaan, jossa on vetta ja sitruunaa.
Levité karitsan satula ty6tasolle, aseta sitruuna lihan paalle, ripottele paalle hienonnettuja aro-

maattisia yrtteja ja valkosipulia, mausta suolalla ja pippurilla.

Kuivaa artisokat, levit& ne lihan padlle ja pyorité ne tiukasti langalla ja sido samalla tavalla kuin

salami.

Laita nain rullattu liha uunipellille, lisda 6ljya, ripottele loput hienonnetut yrtit, lis&d& suolaa ja

pippuria.

Paista yhdistelmahdyryuunissa 160 °C:ssa noin tunnin verran. Sekoita viini kypsennyksen puo-

livalissa.
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Casola Marocca
Leipakakku

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 8 henkildd Yhdistelmahoyry 200 °C
................................................................................................................ Jalki-
ruoka
Ainesosat

e 2 kananmunaa

e 200 g sokeria

® 200 g ruskeaa sokeria

¢ 100 g voita

® 400 g Casola marocca -leipaa @v
tai kastanjajauhosta valmistettu leipa

¢ 500 ml tuoretta maitoa

¢ 1 hiivapussi

¢ 80 g saksanpéhkin&a

¢ 70 g kuorittuja manteleita

® 50 g pinjansiemenia

¢ 150 g sulttaanirusinoita

¢ 50 ml valkoista rommia

¢ suolaa

Valmistus

Valmistele hienonnettua rosmariinia, salviaa, timjamia, valkosipulinkyntta ja pieni sitruunankuo-
ri.

Puhdista artisokat hyvin, leikkaa ne viipaleiksi ja laita ne astiaan, jossa on vetta ja sitruunaa.
Levita karitsan satula tyétasolle, aseta sitruuna lihan paalle, ripottele paalle hienonnettuja aro-
maattisia yrtteja ja valkosipulia, mausta suolalla ja pippurilla.

Kuivaa artisokat, levité ne lihan paélle ja pyoritd ne tiukasti langalla ja sido samalla tavalla kuin
salami.

Laita n&in rullattu liha uunipellille, lisda 6ljya, ripottele loput hienonnetut yrtit, lis&d& suolaa ja
pippuria.

Paista yhdistelmahdyryuunissa 160 °C:ssa noin tunnin verran. Sekoita viini kypsennyksen puo-
livalissé.
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Riisilla
taytetyt tomaatit

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1140 min’ 4 henkildd  Yhdistelmahoyry 180 °C
Yksi
................................................................................................................ ruoka_
laji
Ainesosat

¢ 6 suurta muinaista Napolin tomaattia @

* 1 kg perunoita

e 200 g Grumolo delle Abbadesse -riisia tai, vaihtoehtoisesti, Vialone Nano -riisia @v
* muutama basilikan lehti

¢ 1 valkoinen sipuli

e 2 varsisellerin vartta

Valmistus

Ota tomaatit ja leikkaa niista yldosa pois, ja koverra sisélta.
Valuta tomaatin liha yhdessé sipulin ja hienoksi hienonnettujen sellerivarsien kanssa kasviseu-
lan 1&pi ja kaada seos astiaan.

Lis&éa riisi basilikalla. J&t& seos seisomaan maun kehittymiseksi nopeasti lAmmdssa.
Poista lammosta, jddhdytad 15 minuuttia ja tayta sitten tomaatit.

Leikkaa lopuksi perunat isoiksi lohkoiksi ja laita ne uunipellille.

Aseta tomaatit pellille perunoiden paalle ja paista kaikki 180 °C:ssa hdyryuunissa noin 50 mi-
nuuttia.
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Ratatouille

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset

1t15 min’ 4 henkildd  Yhdistelmahoyry 210 °C
................................................................................................................ Lisuke
Ainesosat

¢ 2 suurta Romanesco-kesékurpitsaa

* 2 munakoisoa

¢ 2 uutta perunaa

® 300 g punaisia kirsikkatomaatteja

¢ 1 Fara Filiorum Petri valkoinen sipuli @
* muutama basilikan lehti

® muutama mintun lehti

e italialaista extra-neitsytoliividljya @v

¢ suolaa

® pippuria

Valmistus

Pese ja puhdista vihannekset ja leikkaa ne tavallisiksi kuutioiksi.
Leikkaa sitten kirsikkatomaatit kahtia.

Laita leikatut vihannekset uunipellille ja ripottele niille runsaasti ekstra-neitsytoliiviéljya.
Mausta ratatouille suolalla ha pippurilla, lisd&d muutama basilikan ja mintun lehti.

Paista yhdistelmahdyryuunissa noin 45 minuuttia 210 °C:ssa.
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Paistettua turskaa perunoilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1t20 min’ 6 henkildd Yhdistelmahoyry 180 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

e 1 liotetun turskan filee, jonka paino on noin 800 g
¢ 400 g uusia perunoita

e 200 g tuoreita kirsikka- tai taatelitomaatteja

¢ 2 Fara Filiorum Petri valkoista sipulia @v

e jtalialaista extra-neitsytoliivitljyéa @v

® suolaa

® pippuria

Valmistus

Poista aiemmin liotetun turskan nahka.
Peita sitten uunipelti pyoreiksi leikatuilla perunailla.

Aseta turska perunoiden paalle, leikkaa kirsikkatomaatit kahtia ja leikkaa kaksi sipulia hyvin
hienoksi.

Ripottele turska juuri valmistetuilla tomaateilla ja sipulilla ja mausta 6ljyll&, suolalla ja pippurilla.

Paista 180 °C:ssa yhdistelmahdyryuunissa noin tunnin ajan.
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Anjovis- ja
kesakurpitsapiirakka

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1t20 min’ 4 henkildd  Yhdistelmahoyry 180 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

e 1 kg tuoreita ruodottomia menaica-anjoviksia @v
¢ 1 kg suuria Romanesco-kesékurpitsoja

¢ 2 perinnelajike Ufita valkosipulin kynttad @v

e italialaista extra-neitsytoliividljya @v

e suolaa

® pippuria

Valmistus

Viipaloi kesékurpitsat pystysuoraan ja aseta ne uunipellille. Kunnes ne peittavat koko pinnan,
aseta sitten anjovikset paineen, joista on poistettu sisdosat ja selkaranka niiden paalle.

Mausta suolalla, hienonnetulla valkosipulilla, josta ydin on poistettu aiemmin, pippurilla ja 6l-
jylla.

Toista peittdmalla anjovikset kesakurpitsakerroksella ja lisda sitten uudelleen anjoviskerros.

Paista 180 °C:ssa yhdistelm&hdyryuunissa 25 minuuttia, kunnes pinta nayttda hieman kullan-
variselta.

Anna sen seistd 10 minuuttia uunin ulkopuolella, ennen kuin leikkaat sen annoksiin ja tarjoilet
niité.
Koristele maun mukaan muutamalla persiljan lehdell&.

36



Lazio

Osteria del VeIodromi-I"




Hoyrytetty tusrka ja ravioli

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
3 tuntia 5 henkilda Hoyry 100 °C
Alku-
................................................................................................................ ’”,g’-‘ia'
Ainesosat .
Taikina e muskottipahkina
* 500 g leip&jauhoja (italialainen aste 00) : ¢ 1 pieni salottisipuli
¢ 1 il suolaa ¢ 200 g raastettua Parmigiano Reggiano -juustoa
e vettd tarpeen mukaan : _
: Kastike
Tayte ¢ 500 g Hundred-Day -herneita @v
* 400 g kuhafiletta : * 1 salottisipuli
¢ 0.5 | maitoa e jtalialaista extra-neitsytoliividljyya @v
* 150 g voita : e suolaa
¢ 50 g riisijauhoja ® pippuria

Valmistus

Tee jauhoista roykkio, jonka keskell&d on kuoppa ja kaada vahan vettd sinne ja lisda suola. Vaivaa, kunnes
muodostat kiintedn taikinan, k&ari se kelmuun ja laita se jd&kaappiin vahintd&n 30 minuutiksi. Taytteen valmis-
tamiseksi sulata kolmasosa voista pannulla ja ruskista hienonnettu salottisipuli. Upota aiemmmin hienonnettu
turskafilee seokseen ja paista kannen kanssa noin 15 minuuttia. Valmista sitten Bechamel-kastike sulattamal-
la jaljella oleva voi miedolla lAammdlla ja liottamalla riisijauhot siihen kerralla. Lis&d& maitoa asteittain ja mausta
jauhetulla muskottipahkinalla.

Keitd, kunnes Bechamel-kastike muuttuu kermaiseksi. Lisda keitetty turska Bechamel-kastikkeeseen, lisaa
sitten parmesaani, sekoita hyvin ja anna jaéhtya.

Kastikkeen valmistamiseksi kuullota hienonnettu salottisipuli 6ljyssa, lisdd herneet ja mausta suolalla ja pip-
purilla. Kypsenna ainekset ja sekoita kaikki, kun ne on kypsennetty.

Hae jd&kaappiin asettamasi taikina ja rullaa se ulos, kunnes leivonnaisen paksuus on noin 1,5 millimetria.
Kayta asianmukaista vélinetta raviolin valmistamiseen tayttamalla koverat osat kuhataikinalla ja vahitellen peit-
tamalla se toisella ohuella pastakerroksella. Kun raviolit on taytetty, aseta ne reiélliselle uunipellille ja héyryta
100 ° C:ssa noin 10 minuutin ajan. Kuumenna hernekastike, aseta se tarjoiluastian pohjalle ja aseta turska-ra-
violit sen péaélle ja lisdd runsaasti ekstra-neitsytoliividljya. Ruokalaji voidaan koristaa keitetyilla hernepalkoilla.
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Turskaa endiivin kera

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkiloa Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 800 g kuhafiletta

e 2 endiivin paata

¢ 50 g kuorittuja saksanpahkindgita

¢ 20 g pinjansiemenia

¢ 1 tl kapriksia

¢ italialaista extra-neitsytoliivitljya @v
¢ 100 g kivettdmi& mustia oliivia

¢ 1 valkosipulin kynsi

* 4 menaica-anjovisfiletta @v

Valmistus

Puhdista ja pese endiivi, anna sen nuutua peitetyssa pannussa ja poista sen tuottama vesi.
Ruskista valkosipuli 6ljyssa, lisda kaprikset, pinjansiemenet, saksanpéhkinét, endiivi ja oliivit.
Paista noin 10 minuuttia.

Jaa turskafilee neljaan annokseen, laita ne uunipellille, valele niita 6ljyll& ja paista hdyryuunissa
100 °C:ssa noin 15 minuuttia.

Laita endiivi lautaselle ja aseta turskafile sen pé&alle. Koristele anjovisfileilla.
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Kapakala caponata
vihanneksilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkiloa Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 4 rapeaa friselle-leipaa

¢ 400 g kapakalaa

¢ 1 porkkana

¢ 1 kesakurpitsa

¢ 2 napolilaista papaccellea, yksi punainen ja yksi keltainen @v
e 1 varsiselleri

e 150 g kivettdémia mustia ja vihreita oliiveja @v
e jtalialaista extra-neitsytoliividljya

e viinietikkaa

* muutama basilikan lehti

¢ suolaa

Valmistus

Valele 6ljya kapakalan paalle ja paista hdyryuunissa 100 °C:ssa 13 minuuttia, lisd& v&h&n suo-
laa ja tarkista, ettd se on kypsynyt; lihan on irrottava helposti.

Jata jaahtyméaan.

Pilko vihannekset kuutioiksi, laita ne uuniin ja hdyryta niitd noin 5 minuutin ajan 100 °C:ssa.
Anna niiden j&&htya ja mausta kylmana suolalla ja 6ljylla ja

ripottele paalle vahan etikkaa.

Liota friselle-leipéa, peitd runsaasti vinanneksilla ja aseta kapakalan fileet paélle.
Koristele vihreilla ja mustilla oliiveilla, lisda runsaasti 6ljya ja basilikan lehtia.
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Focaccia Margherita di Savoia
valkoisen sipulin, Cellina di
Nardo -oliivien ja Torre Guaceto
Fiaschetto -tomaatin kera

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
5t15 min’ 4 henkildd  Yhdistelmahoyry 180 °C
................................................................................................................ Alku-
palat
Ainesosat

e 250 g leipdjauhoja (italialainen aste 0)

¢ 250 g jauhettuja mannasuurimoita

¢ 5 g tuorehiivaa

e italialaista extra-neitsytoliivitljya @v

¢ 10 kivetodnta Cellina di Nardo -oliivia

e 8 Torre Guaceto Fiaschetto -tomaatteja @G
¢ 1 keskikokoinen sipuli

¢ suolaa

Valmistus

Liuota hiiva veteen kulhossa ja lisda jauhoihin puolikas ruokalusikallinen suolaa.
Sekoita kaikki keskenaan, kunnes taikina on tasainen.

Peita liinalla ja anna sen nousta 2 tuntia huoneenlammassa.

Levita taikina sitten aiemmin oljytylle uunipellille ja lisda ohueksi leikattu sipuli, hienonnetut
tomaatit ja oliivit. Lisda vahan suolaa ja 6ljy&a sen péélle.

Anna taikinan kohota vield 3 tuntia, paista sitten 180 °C:ssa noin 30 minuuttia yhdistelmahdy-
ryuunissa.
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Speltti tiella kauden vihanneksilla
simpukoilla ja tuoreella kalmarilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1130 min’ 4 henkildd  Yhdistelmahoyry 150 °C
Ainesosat

e 200 g spelttia

¢ 10 Regina di Torre Canne -tomaattia @v
¢ 1 kg simpukoita

¢ 500 g kalmaria

® 100 g herneit&

¢ 1 kesakurpitsa

¢ 1 keskikokoinen peruna

e valkosipulia

e Acquaviva -punasipuli @

e italialaista extra-neitsytoliivioljya @
® suolaa

* pippuria

Valmistus

Puhdista ja kypsenna simpukat kannellisessa pannussa, kunnes ne ovat avautuneet ja vapaut-
taneet oman vetensa. Tyhjenna simpukat ja aseta keittovesi sivuun.

Valele uunipellin pohja 6ljylla ja hienonnetulla valkosipulilla. Aseta viipaleiksi leikattu peruna,
lisda simpukat puolikkaassa kuoressa ja laita herneet niiden paélle kalmarin ja aiemmin pestyn
speltin kanssa. Lisad myds hienonnetut tomaatit, kesakurpitsa ja puolikas viipaleiksi leikattu

sipuli.

Kaada sitten vesi aikaisemmin saildtyistd simpukoista kaikkien néiden kerrosten paalle, lisaa

Yksi
ruoka-
laji

suola, pippuri ja paista kaikki 150 °C:ssa yhdistelmahoyryuunissa 45 minuuttia.
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Paistetut vihannekset
en papillote

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
45 minuuttia 4 henkiléd  Yhdistelmahoyry 200 °C
................................................................................................................ Lisuke
Ainesosat
¢ 2 sipulia

* 500 g perunoita

¢ 1 parsakaalin varsi

e 4 Polignano-porkkanaa @v

e italialaista extra-neitsytoliividljya @v
e persiljaa

¢ suolaa

® pippuria

Valmistus

Ry6ppéaé parsakaalia noin 3 minuuttia. Laita erikseen 4 leivinpaperiarkille viipaloidut perunat,
sipulit, porkkanat ja lis&& sitten ry6patyt parsakaalit. Mausta oliiviéljyll&, suolalla, pippurilla ja
persiljalla. Sinetdi paperi hyvin ja paista yhdistelmahéyryuunissa noin 30 minuuttia 200 °C:ssa.
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Paistetut artisokat

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkiléd Yhdistelmahoyry 180 °C
................................................................................................................ Lisuke
Ainesosat

¢ 16 - 20 artisokkaa koosta riippuen

e sitruunamehua

e kuivattuja Torre Guaceto Fiaschetto -tomaatteja Gv
e jtalialaista extra-neitsytoliividljya @v

® suolaa

Valmistus

Puhdista artisokat ja laita ne tayteen vetta sisaltdvdan astiaan, johon lisdat sitruunamehua.
Tama estda artisokkaa muuttumasta ruskeaksi. Aseta ne uunipellille ja mausta ekstra-neitsyto-
liivioljylla, suolalla ja muutamalla kuivatulla Torre Guaceto Fiaschetto -tomaatilla.

Paista yhdistelmahdyryuunissa 180°C:ssa ja anna valmistua noin puoli tuntia.
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Kotitekoinen
hapantaikinaleipa

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
18 tuntia 4 henkiléd Yhdistelmahoyry 175 °C
Ainesosat

¢ 1 kg muinaista viljajauhoa (timilia, russello, mallorca) @v
® 500 ml vetta

® 14 g Trapani-merisuolaa @v

¢ 5 ml italialaista extra-neitsytoliivitljya @v

¢ 100 g kuivaa hapantaikinaa

Valmistus

Liuota hiiva haaleaan veteen aktivoidaksesi sen, jattden hieman vett& sivuun

liuottaaksesi teelusikallisen suolaa. Sekoita jauhot, vesi ja hiiva nopeasti kdsin suuressa kul-
hossa.

Lis&a oljy. Taikina on erittdin pehme&a ja tahmeaa. Loppua kohti lisdé vesi sivuun asetetun
suolan kanssa.

Ala lisaa kaikkea yhdessa, koska suola pyrkii estamaan hiivan toiminnan. Peité taikina ja anna
sen nousta huoneenlammdssé (noin 20 °C) 12:sta 18 tuntiin. Kun sen tilavuus on kasvanut ja
naet kuplien iimestymisen, kippaa se jauhotetulle pinnalle.

Jauhota sité lis&a ja levita se sitten ja taita: ensin kaksi keskiosaa ja sitten kaksi p&ata.

Siirra taikina astiaan, jolla on melko korkeat sivut sen mukaan, kuinka paljon sisuksesta pidat
leivassasi. Jatka yrittamisté toiset 2 - 3 tuntia.

Paista yhdistelmahdyryuunissa 175 °C:n lampétilassa noin 50-55 minuuttia.

Ota pois uunista ja anna jaahtya ennen sen leikkaamista.

On tarkeda antaa leivan ja&htya uuniritilalla. Tama varmistaa, ettd koko pinnalta tuleva hoyry
tekee siita erittdin pehmedan, ohuella kuorella. Toisaalta, jos haluat saada rapean kuoren peh-
meélld sisuksella, sinun on leikattava molemmat sivupééat hdyryn vapauttamiseksi.
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Munakoisopiirakka Piacentinu
Ennese -fonduella

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset

1120 min’ 4 henkiloa Hoyry 90 °C
................................................................................................................ Alku-

palat

Ainesosat
Taikina Piacentinu Ennese -fondue
* 3 munakoisoa : © 200 ml ruokakermaa
¢ 1 orgaaninen kananmuna (voidaan korvata kuohukermalla)
¢ 20 g timilia-korppujauhoja @v : © 200 g Piacentinu Ennesea @v
¢ 10 g raastettua Parmigiano Reggiano -juustoa e 4 Valle del Belice Siccagno tai Gv
e jtalialaista extra-neitsytoliividljyya @v :  Pachino -kirsikkatomaatteja
¢ 4 basilikan lehted ® Trapani-merisuolaa
¢ Trapani-merisuolaa @v :
® pippuria
Valmistus

Leikkaa munakoisot kahtia, hoyryta niitd 90 °C:ssa 15 - 20 minuuttia. Poista niiden kuori, laita
ne sekoittimeen korppujauhojen, munan, parmesaanin, basilikan, Trapani-merisuolan ja pippurin
kanssa.

Ota muutama muotti, rasvaa ne, tayta seoksella ja laita hdyryuuniin 90 °C:seen 40 - 45 minuutiksi.
Laita Piacentinu Ennesen lastut ja ruokakerma kattilaan ja keit&d miedolla lammoll&. Heti kun seos

on ldmmin ja juusto on yhdistetty ruokakermaan, ota se pois lammdsta ja liséa suola.

Jéarjesta astia asettamalla fondue alaosaan ja laita piirakka paalle.
Koristele Salina Siccagno -kirsikkatomaatilla ja tarjoile kuumana.
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Perunamuusi-gnocchi Vastedda
del Belice -fonduen ja
kuullotettujen simpukoiden kera

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
2 tuntia 4 henkilda Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Alku-
palat
Ainesosat
Peruna-gnocchit e jtalialaista extra-neitsytoliividljyya @v
¢ 800 g pinkkeja perunoita : e persiljaa
e 250 g leipdjauhoja (italialainen taso 0)
(tai riisijauhoja) i Vastedda del Belice -fondue
e Trapani-merisuolaa @v e 200 ml ruokakermaa
©  (voidaan korvata kermalla)
Paistetut simpukat ® 200 g Vastedda del Belice -juustoa @v
¢ 500 g simpukoita : e Trapani-merisuoclaa @v

¢ 1 |asi valkoviinia

Valmistus

Leikkaa munakoisot kahtia, hoyryta niitd 90 °C:ssa 15 - 20 minuuttia. Poista niiden kuori, laita
ne sekoittimeen korppujauhojen, munan, parmesaanin, basilikan, Trapani-merisuolan ja pippurin
kanssa.

Ota muutama muotti, rasvaa ne, tayta seoksella ja laita hdyryuuniin 90 °C:seen 40 - 45 minuutiksi.
Laita Piacentinu Ennesen lastut ja ruokakerma kattilaan ja keit&d miedolla lammoll&. Heti kun seos

on ldmmin ja juusto on yhdistetty ruokakermaan, ota se pois lammdsta ja liséa suola.

Jéarjesta astia asettamalla fondue alaosaan ja laita piirakka paalle.
Koristele Salina Siccagno -kirsikkatomaatilla ja tarjoile kuumana.
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_ Putia Ristorante




Paahdettua mustekalaa
buffalo stracciatellalla
ja rapealla timilialla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1t20 min’ 4 henkilda Hoyry 100 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 1 noin 1 kg mustekala

* 100 g puhveli stracciatella -juustoa
¢ 30 ml maitoa

e jtalialaista extra-neitsytoliivitljya @v
e 4 viipaletta timilia-leipaa @v

¢ Trapani-merisuolaa @v

Valmistus

Puhdista mustekala ja keité sitd hdyryuunissa 60 minuuttia 100 °C:ssa.
Paahda leipa grillilla ja mausta se tilkalla 8ljya.

Sekoita puhveli stracciatella maitoon ja aseta valmistunut kermainen kastike sivuun.
Leikkaa mustekalan lonkerot lampimana ja paista ne grillilld molemmin puolin.

Aseta lautaselle siivu paahtoleipadd, puhvelijuustokastiketta ja kaksi mustekalalonkeroa,
lisda suolaa ja 6ljya.
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Sisilia
Casa & Putia Ristorante



Sous-vide kapakala
Tropea-sipulin ja
kirsikkatomaatteja

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
40 minuuttia 4 henkiléa Sous-vide 70 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

¢ 800 g kapakalaa

¢ 10 talvitomaattia tai 1 kg kirsikkatomaatteja
¢ 2 Tropea -punasipulia

¢ 3 rkl ruskeaa sokeria tai hunajaa

¢ 6 rkl valkoviinietiikkaa

® mustapippuria

e italialaista extra-neitsytoliividljyya @v

e sitruunan kuori

e Trapani-merisuolaa @v

Valmistus

Sous-vide -kypsenné kalat jaettuna neljddn annokseen ripauksella ekstra-neitsytoliividljya ja
mustapippuria ja paista niitd hdyryuunissa 20-25 minuuttia 70 °C:ssa.
Grillaa silla valin kokonaiset tomaatit kalojen kanssa.

Puhdista sipulit. Ala leikkaa niita liian ohuiksi siivuiksi. Kaada ¢ljy4 pannulle, kuumenna se ja
lisda sipulit. Laske lampd4a, lisdad suola ja anna niiden nuutua matalalla lammaolla. Erinomaisen
makeiden ja happamien sipulien valmistamisen salaisuus on keittd& ne hitaasti, jotta niiden
aromit tulevat 6ljyyn, ne muuttuvat pehmeiksi eivatk& pala. Heti kun sipulit ovat nuutuneet
(10-15 minuutin kuluttua), lisda lampodé hieman ja lisdéd etikka, sokeri (tai hunaja) ja sekoita.
Heti kun sokeri on liuennut, huomaat, ettd sipulit saavat tiiviin, melkeinp& karamellisointuneen
ulkon&odn. Ota lAmpd pois paaltd ja anna niiden jadhtya ja sekoita.

Kun kapakala on kypsa, poista se tyhji®pakkauksesta ja aseta yksittaiset annokset lautaselle

yhdessa tomaatin ja sipulikastikkeen kanssa, koristele ateria Trapani-merisuolalla, sitruunan-
kuorella ja tilkalla 6ljya.
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Valkoinen lihamureke mortadella-salamin,
kananmunan ja Vastedda del Belice
-juuston kera uudella hernekastikkeella

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
1 tunti 4 henkiléd Yhdistelmahoyry 160 °C
................................................................................................................ Paa-
ruoka
Ainesosat

® 600 g jauhelihaa
® 200 g Ragusa mortadella-salamia @v
e 200 g tuoretta timilia-leipaa @v
tai durumvehnaleipé
¢ 150 g Vastedda del Belice -juustoa kuutioina @v

Hernekastike

® 450 g tuoreita herneita

¢ 1 valkoinen sipuli

¢ 50 g raastettua Parmigiano Reggiano -juustoa
e italialaista extra-neitsytoliivioljya @v

e Trapani-merisuolaa @v

® 200 ml taysmaitoa

o 2 keitettyd luomukananmunaa

¢ Trapani-merisuolaa @Gv

e persiljaa

e italialaista extra-neitsytoliividljya @v
® pippuria

Valmistus

Poista ensin tuoreen leivan kuori ja leikkaa se kuutioiksi noin 150 g sisuksen kanssa, laita ne kul-
hoon yhdess& maidon kanssa niin, ett&d maito imeytyy siihen. Leikkaa mortadella- ja Vastedda del
Belice -juusto kuutioiksi. Laita naudanjauheliha toiseen kulhoon, lisda sitten mortadella- ja Vasted-
da-juusto, maitoon kasteltu ja hieman puristettu leipa, leikatut keitetyt munat, muutama persiljan
lehti, Trapani-merisuola ja pippuri. Yhdistd seos k&sillasi, muodosta sylinteri tiivistamalla se hyvin.
Aseta lihamureke leivinpaperille, voitele se oliivitljylla ja jata se hetkeksi sivuun.

Esilammita uuni 160 °C:seen yhdistelmahdyrylld ja jatka kastikkeen valmistamisella. Hienonna si-
puli. Kuumenna ekstra-neitsytoliividljya kasarissa ja lisda siihen sipulit, anna niiden nuutua ja lisaa
herneet. Mausta suolalla ja lisda paljon vetta.

Kun herneet on hyvin keitetyt, siirr& ne sitten sipulien kanssa sauvasekoittimeen. Lis&& raastettu
Parmigiano Reggiano vihannesten péaélle, seka vahan 6ljya ja sekoita, kunnes velouté-kastike on
valmis. Voitele sitten uunipellin pohja, aseta lihamureke keskelle ja paista yhdistelmahdyryuunissa
40-50 minuuttia. Ota lihamureke pois uunista ja tarjoile sita viipaleina kuumalla herne-kastikkeella.
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Kohokas Modica- o
suklaalla ja muinaisilla Sisilian
timilia-vehnajauhoilla

Valmistus Annoskoko Uuniasetukset
30 minuuttia 4 henkil6a Yhdistelmahoyry 150 °C
................................................................................................................ Jalki-
ruoka
Ainesosat

¢ 100 g Modica-suklaata

¢ 100 g timilia-vehn&jauhoja @v
¢ 100 g tummaa kaakaojauhetta
® 50 g ruskeaa sokeria

e 2 orgaanista kananmunaa

¢ 40 ml maitoa

e 25 g voita

e kanelijauhetta

e tomusokeria

Valmistus

Sekoita sokeri ja kananmunat. Lis&& niihin suklaa, jonka olet ensin sulattanut
bain-marie ja sekoita varovasti, kunnes saat siitd kermaa. Kaada se kulhoon jauhojen, kaa-
kaon, maidon ja kanelin kanssa.

Kaada seos alumiinimuotteihin, jotka olet aiemmin voidellut ja vuorannut jauholla tai ruskealla
sokerilla.

Paista yhdistelmahoyryuunissa 150 °C:ssa 20 minuuttia (arvioi kypsennys tuoksun ja ulkondén
perusteella).

Tarjoile Modica-suklaalevyjen ja tomusokerin kanssa maun mukaan.
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mell
Ruoanvalmistus hoyrylla

Parsakaali

Kokonaisia porkkanoita 25 - 30 min Reiéllinen hoyrypelti

Leikatut vihannekset (paprikat, kesékurpit-

sat, porkkanat, sipulit) 15 -20 min

Vihreita papuja 20 - 25 min Reiallinen hoyrypelti
Vihrea parsa

Kuoritut perunat (leikattu neliiksi) Reiéllinen hoyrypelti

Kalafilmaksu)

Mustekala 100 - 110 min Uuniritila

l | il
Slmp |IKal orl

Kananrinta 100 °C 23 -28 min Reidllinen hdyrypelti reiattémalla hoyrypellilla

Medium-paistettu naudar
paksu)

Medium-paistettu karitsa (paksuus 3 cm) 105 - 115 min. Uuniritila

Yhdistetty ruoanvalmistus hoéyrylla Hoyrytaso

Paistettu kala 200 °C 20 - 25 min Uuniritila / -pelti







ASKO-yhdistelma
-hoyryuunin etua

Yhdistelmahéyryuunin térkein etu on, etté voit valmistaa silla ruoan terveellisesti sailyttden ruo-
kien ravitsemukselliset ominaisuudet, erityisesti vitamiinit ja kivennaisaineet. Tallainen kypsen-
nys sdilyttda vihannesten herkan rakenteen ja kalan pehmeyden. Tassd on kymmenen kohtaa,
jotka kertovat sinulle kaiken, mita sinun tarvitsee tietdd ASKO-yhdistelmdhdyryuunista.

1 - Mita etua yhdistelmé@hdyryuunista on?
Se on 2-in-1 -uuni, jolla yhdistat perinteiset ruoanvalmistusmenetelmat héyryavusteisiin menetelmiin.

2- Suuri 73 litran kapasiteetti
Se tarjoaa suuremman ruoanvalmistusalueen mahdollistaen suurempien ruokamaérien valmistamisen,
vaikka ulkomitat pysyvét vakiona.

3 - Ulkoinen hoyrystin

Uuni on varustettu ulkoisella héyrynmuodostusjarjestelmalld, joka muodostaa vain puhdasta hoyrya
uunitilaan. Jarjestelman ansiosta kondensoitunut héyry haihdutetaan. Tama mahdollistaa ruokien luon-
nollisen maun sek& niiden sisaltdmien vitamiinien ja kivennaisaineiden sailymisen.

4 _ Kuinka kauan kestaa, ettd uuni saavuttaa halutun lampétilan?
Vain muutaman minuutin. Hoyrya pééstetdan uunitilaan tasaisesti neljan pisteen 1&pi sdannollisin va-
ligjoin, ja maksimaalinen taso saavutetaan hyvin nopeasti.

5 - Missa lampotilassa ruoka on valmistettava?

Hoyrytyksen kypsennysajat vaihtelevat ruoan koon ja paksuuden mukaan.

Mita paksumpaa se on, sitd kauemmin kypsennyksessa menee. Sopivan astian kayttd valmistamallesi
ruoalle on suositeltavaa, jotta se mehustuu omassa nesteessaan.



6 — Mikéa on sopiva kuumuus? Kostea vai kuiva?
Hoyrytyksen kosteus, mik& on sen perusta, varmistaa ruoan kunnioittamisen.

7 - WMinkélaisia astioita héyryuunissa voi kayttda?

Kaikkia kuumuutta kestévia astioita, kunhan ne sopivat kooltaan tasapuoliseen ruoanvalmistukseen.
Reialliset astiat ja uunipellit mahdollistavat ruoanvalmistuksesta tulevien nesteiden valumisen ja palau-
tumisen.

8 —Yhdistetty vaiheittainen kypsennys

Vaiheittainen kypsennys mahdollistaa jopa kolmen toiminnon yhdistamisen yhdeksi kypsennysproses-
siksi. 1-2-3 yhdistetyn vaiheittaisen kypsennyksen ansiosta voit linkittdd 3 kypsennystapaa, mukaan
lukien lampdtilan ja aikojen valinnan. Naytté nayttaa kaynnissa olevat kypsennysasetukset.

9 — Mita varten anturi on olemassa?
Lampotila-anturi on ihanteellinen véline taydellisen kypsennyksen varmistamiseksi.

10- Ohjelmoidut menut

Voit valita 17 kypsennystapaa tai kayttda automaattisia resepteja,
jotka ovat ohjelmoituna uunissa.












