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a on haastanut lehdistosihteerinkin
iermot. Kaikella kiintymykselld pad-
itelisneito Eleanora von Sm66r on
arikkdimmatkin adjektiivit

ri aikakausien ristiaallo-
dnsi tukeutuu vanhaan
jossa kultakolikot ja
ta valuuttaa ja kirjeet
Vi "
oinen kenkd taas




[

ELEANORAN
RUOKAYMPYRA

Ruokaympyrini on viritetty
ravitsemukselliseen huippuunsa,
ilman ylimé4rdistd hottoa.
Kyse on yksinkertaisesti
makeasta, makeammasta ja
makeimmasta! Minulle proteii-
nit, hiilihydraatit ja rasva ovat
kuivakkaita termeji vailla mer-
kitystd. Hyvinvointini nojautuu
eri makeusasteisiin. Olen aina
valmiina esiintymaéin kansain-
vilisissd ravitsemuskonferens-

seissa. Kutsuja on tullut sangen

vihin. Edellikavij6illid on
aina muureja murrettavanaan.

Arkiaterioilla kerdan lau-
taselleni yleensd kolme tai
nelji erilaista baakkelssia.
Erityistilanteet vaativat tietysti
vihintéin sen seitsemad — tai
seitsemdikymmentd — sorttia.
Esillepano on ensiarvoisen
tirkeid. Jaottelen kauniille
lautaselle valitsemani tuotteet
huolellisesti sektoreittain.
Sektorit rajaan joko helmin
tai jalokivin. Tdmin jilkeen

etenen péivin mielialastani
riippuen joko sotilaallisessa
jirjestyksessid baakkelssista toi-
seen tai spontaanisti makujen
valilld vinhasti ponnahdellen.

On piivid, jolloin pelkka
makea riittidd muodostamaan
halajamani ateriakokonaisuudet.
Vililld olen syysti tahi toisesta
vailla voimia. T4ll6in kattauk-
sessani on vain makeinta.
Harvoin elimi on kuiten-
kaan mustavalkoista. Laajat
ja monivuotiset empiiriset
tutkimukseni ovat tuottaneet
hypoteesin, ettid makeudel-
linen monipuolisuus takaa
parhaimman olon.

Kun lautasella on makujen
huikea kavalkadi ja makeuden
taivaisiin kohoava messu,
suuta on vililli raikastettava
kuohuvalla. Kuohuviinisti
saan myos kaikki elintirkedt
mineraalit. Koska nautin vain
pelkkai makeaa, vililli monen
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ruokalajin (aatelis)illalliset
aiheuttavat pitkidstymista.
Niissd seurapiiritilanteissa
olen pakotettu turvautumaan
omaan kisilaukkuuni pakattui-
hin herkkupaloihin.

Tlolla tervehdin siti tosiasiaa,
ettd leukani devioivat
avautuessaan oikealle ja
sulkeutuessaan vasemmalle.
Tuloksena on huippuunsa hiottu
liikerata, joka mahdollistaa
makupartikkelien tdydellisen
siroamisen suun makuresep-
torisoluja sisaltdviin makusil-
muihin.

Kaikki kunnia ruumiilliselle
kilvoittelulle mutta dlkdimme
jattdko katveeseen sitd kaik-
kein tirkeinti — makeuden
olympiaa! Makeammin,
Herkullisemmin, Runsaammin!
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ELEANORAN
LEIVONTAVINKIT
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NAILLA VINKEILLA OLET LAHEMPANA
ELAMASI PARASTA LEIVONNAISTA!

KANANMUNAT

Suosi leivonnassa luomu-
kananmunia, joissa on
kiistatta enemman virid ja
makua. Ota kananmunat
hyvissi ajoin huoneenlidm-
poon, jolloin ne vaahtoutuvat
paremmin.

SOKERI

Hieno kidesokeri (Siro)
vaahtoutuu erinomaisesti
kananmunien kanssa ja
tekee taikinasta kuohkeam-
man. Hy6dynni leivonnassa
monipuolisesti eri sokerei-
ta. Kdytd karamellimaista
ruokokidesokeria, lakritsin
sdvyji tuovaa muscovadoa
tai mehevii ja melassin
makuista fariinisokeria.
Tomusokerilla saat kuoh-
kean voivaahdon ja kauniin
koristelun valmiille leivon-
naisille.

VEHNAJAUHOT
Jauhotkin ovat tuoretavaraa.
Tarkista tuoreus nuuh-
kaisemalla. Ummehtunut
l6yhidhdys viestii epdonnea.
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Erikoisvehnéjauhot
soveltuvat mainiosti baak
kelsseihin. Ne sekoittuvat
taikinaan hyvin ja antavat
tasaisen rakenteen. Niilld
saat pullataikinaan mainion
sitkon.

VOI

Ei ole voin voittanutta!
Voin makua ei margariinilla
jaljitelli. Huoneenlimpoi-
nen voi vaahtoutuu sokeriin
helpommin. Pikku-

leivissi voi antaa jaljittele-
mittomin mureuden.
Ruskistettu voi tuo taiki-
naan ja kreemeihin pahki-
niisen nekkumaisuuden.

MANTELIT JA
PAHKINAT

Mantelit ja pihkinit tekevit
leivonnaisista mehevii ja
maukkaita. Runsasrasvaisina
mantelit ja pahkinit ovat
alttiita hirskiintymiselle.
Tarkista tuoreus nuuh-
kaisemalla ja maistamalla.
Ali sailytd pusseja pitkidn
avattuna.

MANTELIMASSA

Mantelimassa antaa taiki-
noille ylellisen rakenteen
ja mikd parasta — et tarvitse
niin paljon vehndjauhoja.
Huoneenlimpoinen
mantelimassa sekoittuu
helpommin taikinoihin.

SITRUKSET

Raastettu sitruunan-, limetin-
tai appelsiininkuori tuo
taikaa leivonnaisiin! Valitse
luomusitrukset, joita ei ole
kyllistetty kasvintorjunta- ja
sdilontiaineilla. Pese my6s
luomusitrukset ennen kiyt-
t6d kuumalla vedelld. Vilti
pesuaineita, silli ne kulkeu-
tuvat herkisti huokoisen
kuoren lapi.







ELEANORAN
LINTUYSTAVAT

HUUHKAJA BABBIS VON SMOOR

Rakas huuhkajani, Babbis, lehahti eldimai-

ni vuosia sitten. Juhannusy6ni ovikelloani
soitettiin. Huhuiltuani ovella aikani havaitsin
tuohikontin, joka oli ilmaantunut portailleni.
Kontista kuului rapinaa ja erikoista suhinaa.
Varmuudeksi sujautin siimiskihanskat kasiini
ja raotin varovasti kantta. Esiin kiepsahti
pellavaliinaan kaéritty huuhkajanpoikanen.
Vield vailla aikuisen eldimen ylviyttd. Polla-
mystyneet silmit lautasen kokoisina ja sulat
sinne tdnne sojottaen.

Nostaessani huuhkajan hellésti syliini
katseemme kohtasivat ja leimautuminen
tapahtui sekunneissa. Siitd lihtien hin pyrih-
teli perdssini, aivan kaikkialle. Mutta mitd
huuhkaimelle ravinnoksi? Sain viristyksia,
kun ajattelinkin hiirid ja myyrii, joita lintu
alta aikayksikon kantaisi kotiini. Sitkeydelld
ja tuhansilla toistoilla sain Babbiksen siirty-
main lihasta leivoksiin. Hin lienee maailman-
historian ensimmiinen huuhkaja, joka rakas-
taa masariineja!

ALBINOKAAPIOARA LANCE ARINI

Vaaliakseni siivekkdiden ystévieni hyvin-
vointia, olen harjoittanut opintoja lintu-
kuiskaamisessa. Jalo tavoitteeni on saavut-
taa lintujeni kanssa tasavertainen yhteys.
Suuntasin syventdvien opintojeni ekskursiolle
Amazonille. Juuri kun taiteilin sademetsin
niljakkailla kivilld, lehvistossé kahisi ja jokin
tarttui iloisesti kujertaen timanttikorva-
koruihini. Thme oli tapahtunut! Airettémin
harvinainen albinokéaZipi6ara lihti liitelemain
perissini. Jo viidakossa 16in hinet uskolli-
seksi ritarikseni, Lance Ariniksi, edustamaan
arapapukaijojen sukua ja huonetta. Kotona
lintuni erityislaatuisuus valkeni kokonaisuu-
dessaan. Lance Arinilla on ilmiomiinen kyky
l6yt4 jalokivid. Niin lattialankkujen vileihin
kadonneita kuin uutuuttaan hohtavia.

GATSBY-TELKKA

Hurmaava Gatsby-telkki on linnustoni
debytantti. Viime kesini loin makeita unelmia
koekeittiéssini varhaisesta aamunkajosta
myohiiseen iltaan. Olin helteesti hiestynyt ja
mieleni kiersi padttymatonti kehai erilaisten
makuyhdistelmien parissa. Pakkasin kisilauk-
kuuni pienen retkipullollisen samppanjaa ja
suuntasin rantakallioille. Suljin silméni ja
vedin keuhkoni tdyteen elvyttivdd meri-
ilmaa. Ajatuksissani matkasin jo toisiin maa-
ilmoihin, kunnes havahduin pienten ripyloiden
terhakkaaseen lipsytykseen. Viereeni oli
ujuttautunut vilkas telkki, joka ryhtyi oitis
nokallaan tutkimaan kisilaukkuni sisaltoa.
Kaivoin esiin hitavarakeksini. Vilillemme
syntyi silminripdyksessi luottamuksen kehi
ja ikiaikainen ystévyys. Siitd lihtien telkkani
oli Gatsby:




OLKOON TYRSKY TAIKKA TYVEN, ELON
TIETANI VALAISEVAT LIMETINKUOREN PURAISEMAT
MARENKIHYRRAT, ELEGANSSIA HUOKUVAT
APPELSIINIMADELEINET TAIKKA VALLATTOMAT
KOOKOS-TYRNIWHOOPIET. NAMA LEIVONNAISET
OVAT HYVINVOINTINI PERUSKALLIO. AAMUNI SAA
SILKKISEN KOSKETUKSEN, KUN ALOITAN PAIVANI
ESPANJALAISILLA CHURROILLA JA SAKEALLA
ROMMI-VANILJAKAAKAOLLA. LAVENTELI-
NEKTARIINIKAKKU JA APRIKOOSIHILLOLLA
TAYTETYT LAVENTELIKEKSIT HEIJASTELEVAT
RAKKAUTTANI PROVENCEEN, JONNE VETAYDYN
AINA SADONKORJUUN AIKAAN, ELOKUUN ALUSSA.
PORTVIINI-KARPALOKAKKUA MINULTA TOIVOTAAN
AINA TULTIAISEKSI, KUN VIERAILEN ENGLANNIN
HOVISSA. SE LIENEE
SUOSITUKSISTA VAKUUTTAVIN!










TYRNI-VADELMATARTALETIT

50 PIENTA TAI 25 KESKIKOKOISTA

POHJAT

I50 G KYLMAA VOITA

150G (N.4 DL) HASSELPAHKINA-
JAUHETTA

2% DL TOMUSOKERIA

Y2 TL SUOLAA

I TL VANILJASOKERIA

3%—4 DL ERIKOISVEHNAJAUHOJA
2 KANANMUNAA

TAYTE

2 DL KUOHUKERMAA
200 G MAUSTAMATONTA
TUOREJUUSTOA

1% DL TYRNIHILLOA

3 LIIVATELEHTEA

I RKL SITRUUNAMEHUA
¥%» DL TOMUSOKERIA

KORISTEEKSI

TUOREITA VADELMIA (KOTIMAISIA)
HYYTELOSOKERIA

SYOTAVAA KORISTEKULTAA

2 0%
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Voit valmistaa tartalettipobjat pari piivii
etukdteen ja sdilyttidi ne ilmatirviissd rasiassa.
Pobjat sopivat myos pakastettaviksi. Tayti
tartaletit hieman ennen tarjoilua, jotta
pohjat siilyttivit mureutensa.

POHJAT
Nypi kisin kulhossa kuutioitu voi,
hasselpihkinijauhe, tomusokeri, suola,
vaniljasokeri ja vehnijauhot. Lisdd
kananmunat ja sekoita nopeasti tasaiseksi
taikinaksi.

Kaiiri taikina muovikelmuun ja siirréd
jadkaappiin pariksi tunniksi tai yon yli.

Kuumenna uuni 200 asteeseen.

Painele taikina pienten voideltujen
tartalettivuokien pohjalle ja reunoille.
Jos kiytit pinnoitettuja tai silikonisia
vuokia, voitelua ei tarvita.

Paista uunin keskitasolla 10-12
minuuttia, kunnes pohjat ovat kauniin
virisid ja kypsid. Irrota hieman jadhtyneind
vuoistaan. Anna jadhtyi ritillla.

TAYTE
Vatkaa kerma kulhossa sihkovatkaimella
vaahdoksi.

Notkista tuorejuusto lusikalla toisessa
kulhossa ja sekoita sithen tyrnihillo. Yhdisti
kermavaahto tuorejuusto-tyrniseokseen.

Liota liivatelehtid kylméssi vedessi
5 minuuttia. Kuumenna sitruunamehu
kattilassa ja liuota sithen kuivaksi puristellut
liivatelehdet. Ota kattila pois levylti ja
anna liivateseoksen hieman jiaahtyi.

Sekoita liivateseos kerma-tuorejuusto-
tdytteeseen ohuena nauhana lastalla tai
lusikalla samalla sekoittaen. Lisdd lopuksi
tomusokeri ja sekoita hyvin. Nosta pei-
tettyni jadkaappiin tunniksi hyytyméin.
Annostele valmis tiyte leivospohyjille.

KORISTELU

Sommittele tiytteen piille kokonaisia
vadelmia. Valmista hyytelosokerista kiille
pakkauksen ohjeen mukaan. Valele kiillettd
vadelmille ja anna hyytyi hetki. Tarjoa
mahdollisimman tuoreina. Siilyti viiledssa.
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KUTEN ERAS ESI-ISISTANI TAPASI AINA MUISTUTTAA —

AURUM NECESSE EST! AU, AURUM, KULTA, GOLD, OR, GULD. ALKUAINEISTA
JALOIMMAN NIMI HELKKYY AINA KORVISSANI SULOSOINTUJEN TAVOIN.
VALUUTTOJA TULEE JA MENEE MUTTA KULTA PYSYY! YKSI KAUNEIMPIA ASIOITA
MAAILMASSA ON HYVIN HOIDETTU KULTAHOLVI, HARKKOJEN SOTILAALLINEN
RIVI, MIKA TUO ELAMAANI VAKAUTTA JA JARJESTYSTA.
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Kiytin kultaa myos seka 144-
kinnillisiin etti kulinaarisiin
tarkoituksiin. Oivallisinta on,
ettd seitinohuissa 23 karaatin
kultalastuissa kilpistyy kaikki,
miti makeuden maailmassani
tavoittelen. Sieluni syvimpii kielid
soitteleva estetiikka ja silkka
nautinto. Viimeistelen leivokseni
ripauttamalla niiden paille
hieman kultaa. Katson lumoutu-
neena kultahippusten tanssia
ilmassa, kun ne keijujen keveydelld
leijailevat kohti padmairainsa.
Lisiin kullan kiytt64d ruoka-
valiossani erityisesti kylmina
vuodenaikana. Siséisesti nautittuna
kulta auttaa kylmettymiseen

ja mahdollisiin reumaattisiin
oireisiin.

Mutta miki ty® siind onkaan
vuolla kulta juuri sopivan ohuiksi
lastuiksi! Teetin yhden painavan
kultaharkon hinnalla huippu-
teknologisen myllyn, joka rouhii
hydraulisella paineella puhtaim-
mat ja parhainta laatua edustavat
kevytharkot sy6taviksi kullaksi.

Kultaholveista koituu myos
kosolti huolta. Riskien hajautta-
miseksi olen ripotellut metallisen
pidomani ympiri maapalloa,
kaikille mantereille. Nerokkain
holvini sijaitsee Huippuvuorilla,
jonka ikiroutaan on louhittu
maapallon viljelykasvien geeni-
pankki. Sulassa sovussa kasvin-
siementen rinnalla lepdavit myos
kultaharkkoni. Turvassa kaikelta.
Nyt ja ikuisesti!
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APRIKOOSIHILLOLLA TAYTETYT LAVENTELIKEKSIT

50 KAKSIKERROKSISTA KEKSIA

TAIKINA

I50 G VOITA

2 DL VAALEAA SIIRAPPIA

I DL KIDESOKERTA

I RKL KUIVATTUJA
LAVENTELINKUKKIA

I DL KUOHUKERMAA

N. 9 DL ERIKOISVEHNAJAUHOJA
I TL KANELIA

I TL LEIVINJAUHETTA

TAYTE
KIINTEAA APRIKOOSIHILLOA
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Laventelinkukat poimin toki omakdtisesti
Ranskassa sijaitsevilta viljelmiltini.
Hiitiitapauksessa turvaudun herkku- ja
luomukaupoissa myytiviin kuivattuibin
laventelinkukkiin.

TAIKINA
Mittaa kattilaan voi, siirappi, sokeri ja
laventelinkukat. Kuumenna koko ajan
sekoittaen, kunnes voi sulaa ja sokeri
liukenee. Anna seoksen jddhtyi.
Lisdi kerma voi-siirappiseokseen.
Sekoita yhteen vehnijauhot, kaneli ja
leivinjauhe. Lisd4 ne muihin aineksiin ja
sekoita nopeasti tasaiseksi taikinaksi.
Kaiiri taikina muovikelmuun ja siirrd
jadkaappiin vuorokaudeksi.

KEKSEIKSI LEIPOMINEN
Kuumenna uuni 175 asteeseen.

Anna taikinan pehmetd hetken aikaa
huoneenlimmdssi. Kauli se jauhotetulla
leivonta-alustalla ohueksi (noin 3 mm)
levyksi. Ota taikinasta muotilla kuvioita
ja nosta ne leivinpaperoidulle uunipellille.

Paista keksejd uunin keskitasolla 7-10
minuuttia. Tarkkaile kekseji, silld ne
saavat herkdsti liikaa virid.

Jddhdyti keksit ritildlld. Taytd ne
kiintealld aprikoosihillolla.






RAPARPERI-FRANGIPANEPIIRAKKA

I0 PALAA

POHJA

3% DL ERIKOISVEHNAJAUHOJA
2 RKL TOMUSOKERTIA

RIPAUS SUOLAA

% TL KUIVATTUA INKIVAARIA
I00G KYLMAA VOITA

I KANANMUNA

RAPARPERI

300 G RAPARPERIN VARSIA
% DL KIDESOKERIA

2 RKL COINTREAU-LIKOORIA

FRANGIPANETAYTE

100G PEHMEAA VOITA
¥%» DL KIDESOKERIA

2 KANANMUNAA

100 G HIENOJAKOISTA
MANTELIJAUHETTA
MUUTAMA ROUHAISU

VANILJAMYLLYSTA (DR.OETKER)

I DL MURENNETTUJA
AMARETTIKEKSEJA

(ITALIALAISIA MANTELIKEKSEJA)
2 RKL RAPARPERIN KEITINLIENTA

PAALLE

I DL MURENNETTUJA
AMARETTIKEKSEJA
TOMUSOKERTIA

POHJA
Yhdisti kulhossa vehnijauhot, tomusokeri,
suola ja inkivairi. Lisdd kuutioitu voi ja
nypi ainekset murumaiseksi. Lisdd kanan-
muna ja sekoita nopeasti tasaiseksi. Kédri
taikina muovikelmuun ja siirré jadkaappiin
pariksi tunniksi tai yon yli. Kauli taikina
jauhotetulla alustalla ohueksi levyksi ja nosta
se suorakaiteen muotoiseen tai pyoredin
vuokaan. Painele taikina jauhotetuin kisin
vuoan reunoille asti.

RAPARPERIT
Kuori raparperit ohuelti ja poista kuivuneet
péit. Kyt leivonnaiseen mieluiten raparperin
punaista osaa. Halkaise raparperinvarret ja
leikkaa ne noin 1o cm:n pituisiksi patkiksi.
Mittaa kattilaan sokeri, lik6ori ja
raparperinpitkit. Kuumenna kiehuvaksi
ja keitd keskilimmolld 3—5 minuuttia,
kunnes raparperi hieman pehmenee mutta
ei vield hajoa. Nosta raparperit reika-
kauhalla liemest4 lautaselle odottamaan.
Sadsti liemi.

FRANGIPANETAYTE
Kuumenna uuni 200 asteeseen.

Vatkaa sihkovatkaimella kulhossa
pehmei voi ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi.
Lisdd kananmunat yksitellen koko ajan
vatkaten. Lisdd mantelijauhe, vanilja, keksin-
murut ja raparperin jidhtynyt keitinliemi.

Leviti tiyte taikinalla vuorattuun vuo-
kaan. Paina keitetyt raparperinpétkit
tasaisesti tdytteeseen. Paista uunin keski-
tasolla 20—25 minuuttia tai kunnes tiyte
on hyytynyt ja piiras saanut kauniin virin.
Jos pinta ndyttii saavan liikaa virid, peitd
piiras leivinpaperilla paistamisen loppu-
vaiheessa. Anna jidhtyd hyvin.

Ripottele péille keksinmuruja ja
viimeistele tomusokerilla. Tarjoa piiras
sellaisenaan tai vaniljajéZitel6n tai vanilja-
kastikkeen kanssa.








