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Keittiomestarin vinkeilla herkullista perunaruokaa
syysiltoihin

Syksyn tullen paivanvalon méaéara vahenee ja kaamosvasymys tekee tuloaan. Pimean vuodenajan
aiheuttamaa vasymystéa kannattaa torjua pienilld arkisilla keinoilla, kuten hyvalla ruualla ja
yhdessdaololla. Peruna on suomalaisessa ruokavaliossa hyva B- ja C-vitamiinien lahde, jota kannattaa
suosia syksyllakin. Lisaksi perunalla on pieni hiilijalanjalki, joten se on ekologiselle ruoanlaittajalle
sopiva valinta. Suomen keittiomestarien puheenjohtajan Ulla Liukkosen lampiméat perunaruuat
houkuttelevat kaikki yhdesséa pdydan aareen.

Kaamosajan oireiden ilmaantuessa ei kannata jaada yksin. Suomen keittiomestarien puheenjohtaja Ulla
Liukkonen neuvoo, etté ruuanlaittaminen itsessdan on jo rentouttavaa puuhaa ja ystavien tai perheen kanssa
kokkaus on hyva tapa viettda aikaa yhdessa. Lapsetkin kannattaa ottaa mukaan vaikka kuorimaan perunoita tai
pyorittelemaan sampyloita.

Sinisellda perunamuusilla piristysta poytaan

— Ammattilaisena taytyy todeta, ettd peruna on hyva raaka-aine. Se taipuu niin moneksi: alku- ja paaruoaksi,
leivonnaisiin, keittoihin, laatikoihin ja paistoksiin, Ulla Liukkonen kertoo.

Han muistuttaa, ettd Suomessa on jopa yli 60 perunalajiketta. Vanhojen tuttujen, kuten Nicolan ja Van Goghin,
liséksi on hyva valilla valita aivan uusia.

— Ruuan onnistumisen kannalta on tarkeda valita ruokalajiin parhaiten sopiva lajike. Lajikkeilla saa myos
vaihtelua. Kannattaa kokeilla esimerkiksi sinisid Blue Kongo -perunoita ranskanperunoiden tai perunamuussin
valmistukseen: sininen versio tutusta ruoasta heréttdd varmasti hilpeytta ruokapdydéssa, Liukkonen jatkaa.

Puolivalmisteilla helpotusta kiireisen keittioon

Ammatikseen ruokaa laittava Ulla Liukkonen suosittelee kiireisille tai vasyneille kotikokeille myés
elintarviketeollisuuden tuottamia puolivalmisteita ja pakasteita, joita on saatavilla laaja kirjo.

— Jos kokkaukseen on kaytettavissa vahemman aikaa, ovat puolivalmisteet ja pakasteet hyva apu. Ne
helpottavat ja nopeuttavat ruuanlaittoprosessia huomattavasti. Puolivalmisteista tehtyyn ruokaan on myds
helppo saada persoonallisuutta lisdamalla siihen mukaan tuoreita raaka-aineita ja kattamalla annokset kauniisti.
Ripaus estetiikkaa saa ruuan maistumaan, Liukkonen vinkkaa.

Ulla Liukkonen jakaa syksyyn sopivimmat perunareseptinsa ja kehottaa viettdmaan aikaa yhdessa kokkauksen
ja ruokailun merkeissa.

— Seurassa on aina mukavampi sy6da ja siind samalla syksyn kaamoskin unohtuu. Kermainen kasvisosekeitto
on ihanan maistuva ruoka ja sen seuraksi sopivat kotiseudultani Lappeenrannasta olevat perunalepuskat. Ne
ovat mita parhainta herkkua, joita tarjotaan jopa Linnan juhlissa.

Kermainen kasvissosekeitto (neljalle)

1l vettd

200g perunaa (sopivia lajikkeita ovat esimerkiksi Rosamunda, Pito, Lady Claire, Van Gogh tai Opera)
100g porkkanaa

100g lanttua



2dl kermaa

100g koskenlaskija-sulatejuustoa
mustapippuria myllysta

suolaa

Laita kuoritut perunat,porkkanat ja lantut veteen kiehumaan. Lisaa hyppysellinen suolaa. Keité kypséksi. Kaada
suurin osa keitinvedesté pois, mutta jata sitd vahan pohjalle antamaan makua. Lisda kerma, koskenlaskija-
juusto ja pippuria myllysta. Tarjoa lampiman leivan kanssa tai paahda leivasta krutonkeja keiton pinnalle.

Perinteiset perunalepuskat

1kg perunoita (sopivia lajikkeita ovat esimerkiksi Rosamunda, Pito, Lady Claire, Van Gogh tai Opera)
3dl ohrajauhoja

2dl vehngjauhoja

2rkl suolaa

1dl maitoa

Keitd perunat kypéksi ja soseuta ne. Anna perunasoseen jadhtya. Lisaa maito, suola ja jauhot ja sekoita
taikinaksi. Tee taikinasta pienia kakkaroita ja taputtele niista jauhon paalla noin 1 centtimetrin paksuisia leipia.
Paista 225° C noin 10 minuuttia.

Perunalepuskoihin voi lisata erilaisia taytteita. Tassa Ullan suosittelema savumuikkutayte:

purkki savumuikkua
purkki smetanaa
1rkl tillia

suolaa ja pippuria

Sekoita kaikki ainekset ja kayté lepuskan taytteena.
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