RESEPTIT SAMI GARAM, KUVAT KASPER GARAM

PATUN

LOUNAS-

VINKIT

"Llounasravintolassa ei siis riitd, ettd osaa keittaa maittavia ruokia,
vaan pitad hallita myds ostot, havikki, esivalmistelut.”

— Lounas on asiakkail-
lemme kenties paivan
tarkein ateria ja siihen
ladataan paljon odo-
tuksia. Ravintoloitsijal-
le taas lounaan kate
on elintarked. Patu Lou-
nasklubissa haluamme
tarjota vinkkeja ja re-
septejé oman keittidsi
ruokalistoille, asiakkai-
den lautasille ja myds
ravintolasi tulokseen,
kokki ja ravintoloitsija
Sami Garam toteaa.

Ostoissa tirkead hinta ja annoskoko
- Ostaminen on faitolaji. Melkein hintaakin
tarkedmp&ad on mitoittaa oikein ostojen suu-
ruus annosta kohti. Vaikkapa porsaan ulkofi-
leessa valmistustapa ja annoskoko ratkaisevat.
Oikein valmistettuna filee ei katoa nesteend
pakkiin ja sopivanpaksuinen viipale tayttad
vatsan ja katetavoitteet. Asiakas nappaa taval-
lisesti kaksi tai kolme viipaletta, joten yhden vii-
paleen paino pitdisi olla maksimissaan 50 g.
Kun ostaja osaa vield ennakoida lounaan
asiakasmadran, alkaa edullinen lounaskin kan-
nattaa rahallisesti.

Havikin minimointi sdéstaé rahaa

— Ammattilainen valitsee sesongin raaka-aineet
juuri silloin, kun ne ovat parhaimmillaan ja
edullisimmillaan. Harva raaka-aine paranee
kaapissa vanhetessaan, joten tehokkuus havi-
kin pienentdmisessd on tdrked taito. Onneksi
on olemassa juurekset, jotka ovat edullisia ja
sailyvat pitkaan. Peliaikaa hieman nahistuneil-
lekin juureksille antaa vield se, ettd ne pilkkoo
ja paahtaa tai héyryttaa kypsiksi seuraavaa
paivad varten, sopivasti ennen kuin ne ovat
kayttokelvottomia. Havikin valtamisen lisaksi

tulee samalla tehtyd seuraavan péivan esival-
mistelut valmiiksi.

Jarkeva misaaminen tasaa kiirettd

— Esivalmistelu eli misaaminen seuraavaa pai-
vaa varten kannattaa tehdd heti pdivan kii-
reisimman hetken jalkeen. Jos huomisen lou-
nastarjoilun misat eivat ole tikissa, pitaa t6ihin
lahtea liian aikaisin stressaantuneena ja va-
syneend. On paljon kivempaa voida nukkua
yonsa rauvhassa, kun kaikki on valmista. Ja
kaikkea ei ole pakko tehdd itse, ei ole haped
kayttaa osin valmiita tuotteita. Vaikkapa tukku-
jen private label -tuotteet ovat taidolla, maku
edellé valittuja. Ja niihinkin kokki saa aina
mukaan vield oman kasityénsa jalien, Sami
Garam toteaa.




Juustokuorrutettua porsaan ulkofileeta,
suolaperunat ja paahdettua broccolinia

JUUSTOKUORRUTETTUA PORSAAN
ULKOFILEETA

porsaan ulkofileetd

Patu juustocremed

Patu lihaliemijauhetta

Patu paprikasuikaleita koristeluun
broccholinia lisikkeeksi

1. Leikkaa lihan kalvot poikki muutas
masta kohdasta ja hiero fileiden pin-
noille lihaliemijauhetta. Paista hoyry-
paistolla 50-asteiseksi ja anna lihan
jGicihtyd.

2. Viipaloi jééhtynyt liha noin sentin
siivuiksi ja sivele pintaan reilusti juusto-
cremed. Paista juuri ennen esillelaittoa
180-asteisessa uunissa 15-30 minuuttia.
3. Tarjoa lisékkeend pannu- tai uuni-
paistettua broccolinia. Sivele se ennen
paistoa 8ljylld ja mausta valkosipuli-
murskalla ja suolalla. Téhén sopii
oivallisesti my&s broccoli, kukkakaali,
porkkana tai muu juures.

4. Koristele annos lopuksi kylmilla
paprikasuikaleilla.

SUOLAPERUNAT
pesty|d perunoita
suolaa

Kastele perunat hyvin vedelld ja sirot-
tele niiden péadille suola 160-
asteisessa vunissa noin 45 minuuttia,
riippuen perunalajikkeesta ja mukula-

koosta.
ESIVALMISTEET EDELLISENA PAIV"

1. Katko fileiden kalvot.
2. Mausta fileet jo pachda héyry,
tolla 50-asteisiksi. J&dhdytd.

aamullakin:

—

e




Juuresvuoka, pilahviriisi,
Patu mangoraja -kastike

JUURESVUOKA

sekalaisia juureksia

(tai pakastejuureksia)
suolaa

dliya

kananmunia

Patu vispikermaa

Patu mangoraja -kastiketta

1. Kypsennd juurekset joko hdyrylla
tai sivelemdlld ne 8ljyllé ja paistamalla
160-asteisessa uunissa. Makumaailma
muodostuu hieman erilaiseksi. Mausta
kuutiot suolalla.

2. Sekoita munista ja kermasta massa,
jossa on 1 kanamuna / 1dl kermaa.
Mausta suolalla ja pippurilla. Litra
kermaa riittéié noin neljéidn leipévuo-
kaan. Voit kéytté myds moninaisesti
yritejd fdmdn maustamiseen.

3. Taytd pitkulaiset, vuokaspraylla
voidellut leipévuoat kypsillé juureksilla
ja kaada pééille muna-kermaseosta
niin, ettd juurekset peittyvdt.

Paista 160-asteisessa uunissa noin puoli

tuntia tai kunnes massa on kunnolla

hyytynyt.

4. Anna fekeytyéi jonkin aikaa ja kumoa
tarjoiluvadille.

ESIVALMISTEET EDELLISENA PAIVANA:
Pilko ja kypsennd juurekset. Jos kéytét
pakasteita, sulata siivildssa.

Riko kananmunat valmiiksi ja sekoita

kerman kanssa.

PILAHVIRIISI
riisia

sipulia

6|]y6

Mausta riisi silputulla sipulilla ja suo-
lalla. Téssakin voi kéyttéd monia eri
mausteita ja yritejd. Sekoita hyvin ja
paahda vunissa viisi minuuttia kerral-
laan niin, ettd &ljy kuumenee ja kypsen-
t&d sipuleita jo mausteita hivkan. Liséé
vettd 2 kertaa riisin m&érd ja kypsennd
vunissa 30-45 minuuttia, kunnes

riisi on kypsdd. Tarjoa juuresvuoka ja
pilahviriisi maukkaan Patu mangoraja
-kastikkeen kera.
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