Elisa Valvisto: Kokeiluja L’Iletten keittiossa 29.1.2017

Taalla on nyt palattu normaalirytmiin. Kaytiin Carrefourissa ostamassa viikon
ruuat, ja karryyn 16ysi tiensa keittiossamme uusi raaka-aine, lampaan
kateenkorva.

Helsingin Yrjokadun Karljohan pitdaa vasikan kateenkorvaa usein listallaan, ja
sielld sitd on muutamankin kerran nautittu. Kotikeittioon sita on ollut hankala
16ytaa. Klassinen muisto 70-luvulta on Keskuskadun Chez Marius-ravintolasta,
jonka listalla oli "Ris de veau”. Ranskan kielen opiskelija ei sentddn mennyt
sithen ansaan, etta olisi luullut siti riisiksi vasikanlihan kanssa.

Carrefourista oli kannettu kotiin kasa vihanneksia ja pohdittiin, mika nyt olisi
paras kombinaatio kateenkorvan kanssa. Valittiin fenkolit. Keitettiin ne ja
pyoraytettiin vield voissa, johon lisattiin hiukan appelsiinimarmeladia.
Edelliselta illalta oli jadnyt vahan vihreita papuja joita oli rikastettu manteleilla.
Nekin heitettiin mukaan.

Mutta kateenkorvat. Ne piti ensin rydpatd, kiehuttaa vedessda muutama minuutti,
heittaa sen jalkeen kylmaan veteen ja sitten yrittaa irrottaa pinnan kalvo. Hmm.
Ei ollut ihan helppoa. Revittiin nyt jotain mita irti saatiin ja kehiteltiin siina
varasuunnitelmaa: jos ne kokot on pelkkaa sitkeda kalvoa valmiinakin, tilataan
pizzat.

Pilkottiin kateenkorvat suupaloiksi, paistettiin oliividljyssa natiksi noin 10
minuuttia, lisattiin voita, suolaa, pippuria, pilkottua sipulia, pihasta noukittu
yrttikimppu (rosmariinia, persiljaa, timjamia), pari kolme ruokalusikallista
Pirttisaaresta poimittuja ja kuivattuja suppilovahveroita ja desi valkoviinia.
Laitettiin folio paalle ja annettiin kypsya noin kymmenen minuuttia.

Viiniksi valittiin Sait-Jeannet’n valkoviini kellarista. Vahan jannitti.
Mutta ohhoh. Olipa hieno ruoka.

Kateenkorvat olivat niin pehmeitd, napanneet suppilovahveroitten maun eika
sitkeista kalvoista ollut jalkedkdan. Ensi kerralla jatetdan rosmariini pois
yrttikimpusta, silld se oli liian vahva herkalle kateenkorvalle. Fenkoli meni ihan
sivuun makumaailmasta, mutta manteli-pavut myo6tailivat natisti. Viini oli vahan
kysymysmerkki - olisiko joku Macon Village kiaynyt sittenkin paremmin?

Jos - toisin kuin meidan illallisilla - on tapana sy6da jotain tarkkelyspitoista,
voisin kuvitella ettd tdma olisi hienosti kdynyt esim. Camarguen riisin kanssa.

No mutta tima kokeilu rohkaisee toivottavasti kaikkia teita tutkimusmatkalle

luovaan ruuanlaittoon. Ranska on hieno ruokamaa, joka tuottaa meille hienoja
raaka-aineita.
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