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ALMENDRAS, MANTELIT. ALBONDIGAS, LIHAPULLAT.

ARROZ, RIISI. AZAFRAN, SAHRAMI. ACEITUNA, OLIIVI.

NIIN MONET ESPANJAN KIELESTA JA ESPANJAN

KEITTIOSTA TUTUT SANAT OVAT ALKUJAAN PERAISIN

ARABIASTA, MIKA KERTOO ETENKIN ANDALUSIAN

HISTORIASTA MAURILAISVALLOITTAJIEN ALLA.

TUOLTA SEUDULTA ja sen aromaattisten
mausteiden tadyteisistd keittioistd kdynnis-
tyy makumatkamme lipi Andalusian, Pohjois-
Afrikan ja Lahi-idan — alueiden, joilla olen asunut
ja matkustanut saaden nauttia paikallisesta vie-
raanvaraisuudesta. Bienvenido, ahlan we-sahlan ja
baruch ha-ba! Tervetuloa seuraan, ihana saada
sinutkin poytadmme!

Kadestisi loytyva kirja on yli kymmenen
vuoden reissujen tulos. Noihin vuosiin on mah-
tunut niin sotia, vallankumouksia kuin kyynel-
kaasuakin, mutta sitikin enemman aurinkoa, ysti-
vid ja rakkaudella valmistettuja ikimuistoisia ate-
rioita. Kirjan kattamia alueita yhdist4dd etenkin
yksi asia: yhteisollisyys ja saman poydéin dareen
yhteiselle aterialle kokoontuminen. Ruoka ei ole
vain ravintoa, se on rakkauden jakamista. Ja miti
surkeammassa jamassa maailma ympérillimme
on, siti enemman rakkautta tarvitaan.

Ruoka on erottamaton osa kulttuuria ja kan-

taa mukanaan vahvoja muistoja. Tietyt ruoat

(G) cLuTEENITON (V) VEGAANINEN

kuljettavat meidit hetkessa ldpi ajan ja paikko-
jen: lapsuudenkodin lohdulliseen keittié6n tai sii-
hen beduiinikyldén, jossa maistoi tiettyd ruokala-
jia ensimmdistd kertaa.

Kokoa siis perhe ja ystavit poydan direen
vaikka jo heti ensi sunnuntaina. Istu alas kaikessa
rauhassa, ota lasi viinid ja nauti! Tiskit ehtivit
kylld odottaa huomiseenkin.

Toivon, ettd osa siitd ilosta ja inspiraa-
tiosta, jota olen maailmalta kotiin kantanut, 16y-
tad kodin myos teidin keittidistinne. Mutta nyt

yalla, ladhdetddn matkaan!

KAYTANNON VINKEISTA sen verran, ettd ruo-
kaohjeissa kiytetty uuni ei ole kiertoilmauuni.
Mikali siis kaytit sellaista, voit alentaa resep-
teissd annettuja limpotiloja 20 asteella. Suositel-
tavaa on myos standardimittalusikoiden kaytto —
tavallisten tee- ja ruokalusikoiden viliset mitta-

erot kun voivat olla huomattaviakin.

(&3) KASVISRUOKA (K) KOSHER
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TAPAKSIA JA ELAMANILOA

HUOKAISEN HELPOTTUNEENA — ONNEKSI OLEN AJOISSA.

PIAN CALLE GRANADA- JA CALLE CALDERERIA -KATUJEN

TAPASBAARIT OVAT TAYNNA LAUANTAILOUNASTA

NAUTTIMAAN KOKOONTUNEISTA MALAGALAISISTA

EIKA VAPAISTA POYDISTA OLISI TOIVOAKAAN.

PARAS TAPA nauttia kiireettomaésté viikonlo-
pusta Andalusiassa on tapasbaarihyppely. Cro-
quetoja tdilld, vihdn jaménia tuolla... ja hei, noi-
den berenjenas fritat ovat ihan erityisen hyvii!
Kylkeen pullo tai kaksi paikallista verdejoa ja ah,
kuinka eldima hymyileekéin!

Ruoan lisdksi hauskaa ajanvietettd tar-
joaa ohilipuvien ihmisten tarkkailu, silld nailla
kaduilla kuplii aito eldiménilo. On kuin joka pdiva
olisi juhlat, joihin meidit kaikki on kutsuttu.

Lounaan kaintyessi iltapaivaan savukkeille
siirtyneet seurueet kansoittavat kadut. Ilma tayt-
tyy poskisuudelmista ja naurusta ihmisten ter-
vehtiessd ohikulkevia tuttujaan. Kuulumisia
vaihdetaan yhi ddnekkdimmin pulppuavalla
espanjalla, ja jotain tuosta riemusta tarttuu vaki-
sinkin my®s sivustaseuraajaan.

Andalusia on perinteisesti ollut koko Euroo-
pan kéyhintd seutua, ja erityisesti viime vuosien

talouskriisi on koetellut sitd ankaralla kadella.

Ihmiset ovat kuitenkin suorastaan raivoisan
ylpeitd andalusialaisidentiteetistddn ja perin-
teistdan — flamencon lisdksi moni muukin maa-
ilmalla espanjalaiseksi mielletty asia on kotoisin
nimenomaan taalta.

Elimistid nauttiminen on olennainen osa
paikallista mentaliteettia, eikd kukaan osaa sitd
paremmin kuin gaditanon nimelld tunnetut
cadizilaiset. "Ei taalld ihmisilld paljoa ole, mutta
siita vahastikin otetaan kaikki irti”, saan kuulla.
”Aina on syyta juhlaan!”

Kavellessini lapi iltahdmardan kietoutuneen
Cédizin sen kylld huomaa. Illalliset terasseilla
jatkuvat myohadin yohon, ja liheiseltd aukiolta
ihmisten keskelti kaikuva kitara kertoo, ettei
nukkumaan olla menossa vield vihiin aikaan.

Hymy hiipii kasvoilleni ja jai niille. Hotel-
lini sijaan kdidnnynkin vasemmalle ja suuntaan
kitaransoittoa kohden. Ehtiihin sitd nukkumaan

huomennakin!









Croquetas
de jamon

SERRANOKINKKU-
KROKETIT
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Olisi mahdoton
tehtavi valita kaikista
tapaksista se oma

suosikkini... mutta
kylla se silti olisi

croqueta.

Rapeaksi uppopaistettu kuori, suussa sulava

sisus... aijai. Tama reseptit on sitd paitsi saanut

hyviksynnin korkeimmalta mahdolliselta taholta

eli erdiltd espanjalaiselta abuelalta, isodidilta!

Serranokinkun sijaan kroketteihin voi kayttaa
maun mukaan my®6s joko dyridisid tai vaikka
ruskistettua jauhelihaa. Vaihtoehtoisesti voit
kayttda myos rabo de toron tai carrilleras de

cerdon tihteet (ohjeet sivuilla 104 ja 106).

KOOSTA RITPPUEN 20-24 KPL

75 g voita
2 rkl 8ljya
5 dI (tiys)maitoa,

kuumennettuna

100 g serranokinkkua,
hienonnettuna

4 rkl vehnijauhoja
Y4 tl muskottia
% tl mustapippuria

¥ tl suolaa

LEIVITTAMISEEN
2 dl vehnijauhoja

2 kananmunaa, kevyesti
vatkattuna

2 dl korppujauhoja

UPPOPAISTAMISEEN
116ljya

SULATA VoI 6ljyn kanssa pinnoitetussa kattilassa. Kuu-
menna maito toisessa kattilassa vililli sekoittaen, ettei
se pala pohjaan.

Lisii voi-6ljyseokseen serranokinkkurouhe ja het-
ken piista vehndjauhot. Kypsenni jauhoja koko ajan
himmentéien noin viisi minuuttia.

Lisdd seokseen sitten kauhallinen maitoa koko
ajan sekoittaen. Lisdd loput vihin kerrallaan, koko ajan
sekoittaen (nidin massasta tulee tasaista). Jatka kypsen-
tamista keskilimmolla valilla sekoittaen kymmenisen
minuuttia.

Kaada massa 6ljyttyyn vuokaan ja anna jadhtya.
Peitd vuoka sitten tuorekelmulla ja painele se kevyesti
massan pintaan kiinni. Siirrd jidkaappiin asettumaan
ainakin neljiksi tunniksi, mielelldin seuraavaan paivaan.

Ota jadhtyneestd massasta ruokalusikallisen kokoi-
sia pallukoita ja pyorittele tarvittaessa kevyesti 6ljy-
tyin kisin pitkulaisiksi kroketeiksi. Kierittele kroketit
ensin vehnijauhoissa, sitten munaseoksessa ja lopuksi
korppujauhoissa.

Uppopaista 180-asteissa 6ljyssd 5—6 kroketin erissa.
Valuta talouspaperin pdilld ja tarjoile joko sitruunalo-
rauksen tai pimenténilla (savupaprikajauheella) maus-

tetun majoneesin kanssa.



Ensalada } \

rusa

ESPANJALAINEN
PERUNASALAATTI
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Tamai venidldisen
salaatin nimella
myytava
tapasklassikko
16ytyy joka ikisen

tapasbaarin listalta.

Salaatiksi se on kaikessa majoneesisuudessaan
aika koominen, mutta onhan se hyvii. Etenkin
lounaisessa Andalusiassa siihen lisatiin
usein dyridisid, joiden valikoima

onkin sielld koko maan paras.

Supermarketin pakastealtaasta l6ytyvit
dyridissekoitukset kayvit tahan tarkoitukseen
mainiosti, mutta ne voi jattada myos pois tai

korvata kinkkusuikaleilla tai chorizolla.

TAPAKSINA
NELJALLE-KUUDELLE

4 isoa perunaa

2 isoa porkkanaa

1 pieni sipuli

200 g herneiti

2 pkt (4 300 g) pakastettua

dyridissekoitusta

KASTIKE

3 dl majoneesia

3 rkl tuoretta persiljaa,
hienonnettuna

1% tl sitruunankuorta,
hienoksi raastettuna

2 tl valkoviinietikkaa tai
sitruunamehua

Y tl sinappia

suolaa, mustapippuria

KUORI JA Johko perunat ja porkkanat noin sentin kuu-
tioiksi. Hoyryta tai keitd vihiisessd suolatussa vedessi
kypsiksi. Lisid joukkoon hienonnettu sipuli (jlkilimpé
pehmentii sen). Anna jidhtyi huoneenlimpdiseksi.

Valuta herneet ja sulatetut dyridiset ja kdantele mui-
den salaattiainesten joukkoon.

Yhdista kastikkeen ainekset ja sekoita varovaisesti
salaatin joukkoon. Anna maustua kylmassi muutaman

tunnin ennen tarjoamista.
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