Elisa Valvisto: L’'Iletten keittiossa juuri ennen joulua 16.12.2017

Eilen kaytiin Antibesin La Trattoriassa Pirkon ja Petterin kanssa. Oli niin mukava
ilta. Pirkko kaipaili uusia juttuja L'Iletten keittiosta. Se ilahdutti niin, etta laitanpa
saman tien lauantain ruokajutun, vdhan ennen kuin ladhdetdan joulua viettamaan
Porvooseen.

Lauantai meilla oli poikkeuksellisesti patikointipaiva, koska normisunnuntai
menee Avignonissa konsertissa. Beethovenin yhdeksas sinfonia vihdoinkin
eldvand. Ajomatka on vajaa kolme tuntia, niin ettd yhden padivan aikana hyvin
ehtii siellda kdyda. Lauantain patikointi merkitddn muistiin ensimmaisena
varsinaisena kokemuksena "sportif’-tason reiteista. Tahan asti on tyydytty
"moyen”-tasoon. Reitti lihti Eze’in rautatieasemalta meren rannalta ja kiipesi
Mont Bastide’lle 600 metriin. Hengissa ollaan, kevyesti.

Kotiin paastiin neljan jalkeen, ja nautinnollisen oluen jalkeen ("koskaan muulloin
ei olut maistu ndin hyvaltd”) isdanta ryhtyi ruuanlaittoon. Otti jadkaapista kaksi
ankankoipea (yht 5,70 euroa) ja Sanremon ruokatorilta eurolla ostetun kunnon
fenkolin. Kaapista kaivoi niinikdan Sanremosta hankitun Marsala-pullon (5,50
eur) ja taisi napata pari valkosipulin kyntta ja puutarhastakin rosmariinia.

Nahkapuoli alaspdin pisti kylmdan pataan ne koivet, lisasi lampda ja antoi tirista
kymmenen minuuttia siind. Heitti sulaneeseen ankanrasvaan fenkolin varret ja
kynnet seka lorauksen Marsalaa, tolkkiroséta ja vetta. Nestettd meni yht.
desilitra. Suolaa, pippuria ja kansi paalle. Pari tuntia siind meni. Ehdittiin hyvin
katsoa Yle Areenalta "Minka taakseen jattaa”.

Sitten mies heitti pataan fenkolin neljannekset, ja viela piti odottaa tunti.

Odotellessa piti testata Sanremon juustotuliainen, Robiola d’Alba
lehmdnmaidosta. (11,50 eur kilo, "offerta” - niitd me aina poimiskellaan
ostoskoriin). No kylla voi suositella. Mieto, maukas, tuorejuustonomainen
herkku.

Viiniksi tuli valituksi Suomessakin hyvin tunnettu Rasteau, Cotes du Rhone.
Kummallisen iloiseksi tulee sen viiden euron hinnasta kun tietaa, ettd Suomessa
siitd joutuu pulittamaan lahes 15 euroa.

Eipa sita sitten muuta kaivannut kuin palan tummaa suklaata ja normaalin

digestiivin ruuansulatusta auttamaan. Luulen, etta suolisto kiittaa taas ateriasta:
ei putsattua sokeria, ei valkoista vehnaa eika lisdaineitakaan.
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