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Hyvaa
huomenta
Pariisi

Pariisi todistaa, etta yllatykset tekevit elamasta
onnellista. Tutki kaupunkia, silla kulman takaa loytyy
usein jotain jannittivimpaa. Seikkaile ja eksy, koska joskus
parhaat paikat 16ytyvit seuraamalla kiinnostavia thmisia.

Pariisissa on aina tervetullut olo. Pariisilaisten kuuluisa
arroganssi on todellisuudessa vain heiddn tapansa elaa.

Matkalla mieli on avoin ja seikkailunhaluinen. Juttele
paikalliselle, kysy neuvoa, aloita keskustelu: Ca vas Ca va
bien. Muista merci, s’il vous plait ja bonjour.



f”* .’l ”'

[ ] ill.

i
|;|'

(0N -

iy

l—I"J!'-"h“Lllu

e

“I_ul | |.I '|'.II' |

I-II|I|‘-

A H- NN

i

TRy

ll...L_n.'.I.L..l..Lu Hni
AU UL '




Sisallysluettelo

PARIISI S. 10

Matkalla eletdin pariisilais-
elamaa, vaikututaan muuttuvasta
ravintolamaisemasta, kunnioitetaan
perinteitd ja loydetaan kaupungin
uusimmat helmet.

RESEPTIT S. 62

Yllatyksellinen Pariisi innostaa
kokeilemaan. Periranskalaiset
ruoat saavat Richardin resepteissa
kekselidat nykyvastineet.

HAKEMISTO S. 174

Kaikki de A a Z.
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Richard McCormick on helsinkilaistynyt,
alkuperaltdan amerikkalais-ruotsalainen keittiomestari,
ravintoloitsija ja ruokavisiondari. Hanet tunnetaan
edistyksellisistd ruoka- ja ravintolakonsepteistaan,
jotka nakyvat Suomessa katuruokafestivaalien, pop-
up-ruokapaikkojen, palkittujen ravintoloiden seka
kehittyvan kulinaarikulttuurin muodossa. Richard
vaikuttaa talla hetkelld Helsingissa kahden Sandron ja
hiljattain avatun The Cockin keittiossa. Uusin tulokas
ravintolaperheeseen on meksikolaista ruokaa
tarjoava Ahorita-ketju.

Richard on asunut useissa Euroopan ja Aasian
maissa sekd Yhdysvalloissa. Hian kasvoi eksoottisten
katuruokien keskella ja leipoi teini-ikaisena kakkuja

aitiaan ilahduttaakseen. Richard uskoo, ettid ruoka
voi tehda ihmisen onnelliseksi. Hinen suurin
kannustimensa on tarjota ravintoloidensa vieraille
elamyksii, jotka muuttavat heiddn elamaansi
ja saavat heiddt hymyilemain.

Richardilla on ruoanlaiton lisaksi toinenkin
intohimo, matkustaminen. Hin reissaa mieluiten yksin,
seikkailee vapaasti ja l1oytoretkeilee. Samalla han etsii
inspiraatiota, elimyksia ja mullistavia makuja, jotka
loytyvit usein paikallisen arjen keskelta. Richardin
mukaan inspiraatio 16ytyy, kun innostuu
helposti ja ajattelee isosti.
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L'IMPROBABLE
3-5 Rue des Guillemites

Le Marais

Epatodennakoinen Kahvila

Vanhaan autotalliin rakennetun
kahvilan barista Laura on avulias pariisilainen,
jollaisen tapaa kun jaksaa hymyilla. Han
kertoo, ettd katuruoka on kaupungissa trendi:
katuruokatapahtumia, -kojuja ja -rekkoja niakyy
kaikkialla. Myos kahvilalla on oma ruokarekka,
joka lahtee kiertamain Pariisia kesalla.
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FMBIO LA BOUTIQUE
57 Rue Bichat
Canal Saint-Martin

Luomurakkautta

Vihannesmarketin ulkopuolella auton
takakontissa nukkuu poika. Hin heraa ja kattelee:
Guillaume, kaupan omistaja. Guillaumen tyopaiva

starttaa aamuneljaltd, kun hian alkaa valmistaa
mehua luomufenkolista, -omenasta, -porkkanasta
ja -kurkusta. Loppupdivian hin maistattaa
mehuja asiakkailla ja kdy paivaunille, kun ehtii.
Tyttoystava Zoe kastelee kukkia ja hymyilee.
Pariskunnan vilpitén into tarttuu.
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Vuohenjuustoleivit
ja mustikkasalsa

5 KPL Sekoita vuohenjuuston joukkoon
5 siivua tiydellists raastettu sitruunankuori. Mausta
aamiaisleipaé hunajalla ja suolalla.
Tee mustikkasalsa. Hienonna
minttu. Sekoita kaikki ainekset
VUOHENJUUSTOTAHNA keskenzin.
2 dl pehme&s Paahda leivit pannulla. Voitele ne
vuohenjuustoa vuohenjuustotahnalla ja pirskottele
1t sitruunankuorta paalle mustikkasalsaa. Koristele
raastettuna raastetulla sitruunankuorella ja
1 rkl hunajaa rouhitulla mustapippurilla
1 tl suolaa
MUSTIKKASALSA
1 dl tuoreita mustikoita
1 tl tuoretta minttua
T tl hunajaa
1 rkl sitruunamehua
mustapippuria
PAALLE
1 tl sitruunankuorta
raastettuna
mustapippuria
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Ranskalainen

sipulikeitto

NELJALLE

6 sipulia

3 valkosipulinkyntta
1 purjo

1 dL varsiselleria

2 rkl tuoretta timjamia

2 rkl tuoretta persiljaa

2 rkl voita

2 rkl oliivioljya

2 laakerinlehtea

2 rkl ruokosokeria

T rkl sinappia
suolaa
mustapippuria

1 dl punaviinietikkaa tai
punaviinia

1L kasvis- tai lihalienta

4 viipaletta vaaleaa
leipaa

2 dl gruyére-juustoa
ruohosipulia

koristeeksi

Kuori ja hienonna sipulit ja valkosipulit.
Halkaise purjo, pese mullat pois ja hienonna.
Pese varsiselleri ja leikkaa se ohuiksi viipaleiksi.
Poista timjamista varret ja silppua persilja.

Ruskista voi ja 6ljy isossa kattilassa
keskilammolla. Lisaa sipulit, valkosipuli, purjo,
varsiselleri, timjami, persilja, laakerinlehdet,
sokeri, sinappi, suolaa ja pippuria ja kuullota
miedolla lammalla noin 15-20 minuuttia,
kunnes sipuli on karamellisoitunut.

Lisda viinietikka tai viini ja anna kiehua
noin 5 minuuttia, kunnes se on haihtunut. Lisai
kasvis- tai lihaliemi ja anna keiton hautua noin
15 minuuttia miedolla lammolla.

Jaa keitto neljdan uuninkestiavaan kulhoon.
Lisaa kunkin keiton paille leipaviipale ja
% dl juustoa ja paista uunissa grillivastuksen
alla 200 asteessa noin 5 minuuttia. Koristele
ruohosipulilla.
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Mustaherukka-
ja passion-
raakamacaronit

2 dl mantelijauhoja

172 dl kookosjauhoja

1 tl vaniljajauhetta
1 rkl mustaherukkajauhetta
2 passionhedelméaa

3 rkl kookosoljya
2 dl hunajaa
1 luomusitruunan raastettu

kuori ja mehu

PAALLE

kookoshiutaleita
mustaherukkajauhetta

passionhedelmé&a

Sekoita mantelijauhot, kookosjauhot ja
vaniljajauhe suuressa kulhossa. Jaa seos
kahteen pienempain kulhoon. Lisda toiseen
kulhoon mustaherukkajauhe ja toiseen
passionhedelmin siemenet.

Sulata kookosoljy vesihauteessa
juoksevaksi. Kookosoljy sulaa 25-asteisessa
vedessa. Lisdd hunaja, sitruunan raastettu
kuori ja mehu. Lisda hieman yli puolet
nesteesta mustaherukkaseokseen ja loput
passionhedelmiseokseen.

Jaa molemmat taikinat kuuteen osaan
ja muotoile palat kasin pieniksi macaronin
mallisiksi leivoksiksi. Koristele macaronit
kookoshiutaleilla tai mustaherukkajauheella.
Laita leivokset jadkaappiin vahintdan tunniksi
ennen tarjoilua.
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Pariisin ruokatrendit muuttuvat
vauhdilla. Kaupunki vilisee raikkaita
ravintolakonsepteja, katuruokakioskeja,
nykyaikaisia interiooreja ja virkeita
ravintoloitsijoita. Ranskalaiskeittion
perinteitd vaalitaan, mutta niita
osataan myos uudistaa. Tassa kirjassa
ruokavisiondari Richard McCormick
matkustaa Pariisiin, tutustuu kaupungin
gastronomisiin tuuliin ja antaa
resepteissddn oman nakokulmansa
klassisiin ranskalaisherkkuihin.
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