Elisa Valvisto: L'Iletten keittiossa taas 30.9.2017

Taalla ollaan taas, Rivieralla. Kotona. - Vasta kun on kdynyt Antibesin torilla,
tuntee olevansa oikeassa rytmissa. Aamulla ldhdettiinkin sataman kalastajan
tiskia kohti suurin toivein, mutta armottoman myohaan nakdéjaan oli padsty
liikkkeelle. Jaljella oli vain soppakalaa (jonain pdivana lupaan keittaa niista sen
bouillabaissen), bonitoja (?) ja makrilleja. Ei oikein innostanut.

Palattiin ruokatorille osterikauppiaan tiskille, hankittiin kahden kilon kassi
keittovalmiita simpukoita ja kymmenen valmiiksi keitettya isoa katkarapua,
yhteensd 17 euroa. - Kiva ja kotoinen tunne, kun kauppias jo tunnistaa sentdan.
Keskikaytavalta tarttui mukaan Biotin tomaatteja, fenkolia, viikunoita, salaattia,
pienia trumpettimallisia kesdkurpitsoita ja omenoita yhteensa viidentoista euron
hintaan, ja baskeripaiselta ukulelea soittavalta juustokauppiaalta tomme - vai
tome, tatd sanastoa on vaikea hallita - de brebis-lampaanmaitojuustoa. Se maksoi
26 euroa Kkilolta. Viikunat ja kesdkurpitsat tuntuivat juuri sopivilta sesongin
antimilta sunnuntaiksi suunnitellun ankanrinnan viereen.

Kassien kanssa pujoteltiin kotiin socca-jonon ja poytien valista. Lauantain ihana
kuhina: kansa ostaa torilta soccat, juustot, osterit, istahtaa niiden ja ystaviensa
kanssa kadulle tyrkatyn ravintolapdydan ddreen ja nauttii antimet viinilasillisen
kanssa iloisen rennosti kuulumisia vaihtaen. Joie de vivre - tdta se on.

Kotona oltiin sitten sopivasti lounasaikaan. Kun jaakaapissa oli Thaun roséta ja
valttamattomat voi ja salottisipulikin 16ytyivat, voitiin tehda pikaruokaa.
Keittovalmiit simpukat huuhdeltiin ja tarkistettiin etta olivat kiinni. Padassa
sulatettiin pari ruokalusikallista voita, lorautettiin sinne viinia desi pari ja
heitettiin sitten pilkotut kaksi sipulia. Perdan simpukat ja kansi paalle. Aika
kovalla tulella keitettiin viisi minuuttia valilla ravistellen. Siina se oli, moules
mariniere, ihan pelkistettyna. Toki sita voi rikastaa valkosipulilla ja yrteilla,
mutta se on jo hienosdatoa. Tekniikka on aina sama, ja maku mainio. Poytdaan
leipda ja viinig, jalkiruuaksi tummalla sokerilla maustettu espresso.

Simpukoita jii vahan jaljelle, sddstettiin ne ja lientdkin pari desilitraa iltaruokaa
varten. Se improvisoitiin tuorepastasta, jota oli jadnyt pakastimeen kevaalta.
(Antibesin torin kupeessa on mainio italialainen kauppa, josta silloin talléin
ostetaan tuorepastaa, ja ylijddneet tyrkdtaan pakastimeen.) Pastaa on helppo
tehda itsekin, mutta meilla pastakone on jaanyt Suomeen. Ei sita tailla kaipaa.

[ltaruoka oli sitten sekin pikaruokaa. Hoylattiin fenkoli ohuiksi siivuiksi,
kdanneltiin se oliividljyssa valkosipulin kanssa, lisattiin lounaalta jadneet
simpukat talteen otettuine liemineen ja kuoritut ravut. Pakastimesta otettua
pastaa keitettiin muutama minuutti (nyrkkisaanto: litra vettd, 100 g pastaa, 10 g
suolaa, kylla!) , valutettiin ja heitettiin pannulle dyridisten ja fenkolin sekaan.
Lautasella vield hyvaa oliividljya paalle, eipd muuta. Kotimatkan varrelta
Soavesta hankittu Adamin valkoviini oli tdhdn kohtaan juuri oikea valinta,
ainakin siltd tuntui. Ja jalkiruuaksi sita baskerimiehen juustoa. - Kotona ollaan,
tosiaan.
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