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Helsinki, toukokuu 2011
Inspiraatiota kauden rientoihin!

Oli juhlimisen syy mikä tahansa, ongelma on aina sama: mitä tarjota? Olisi kiva uudistua, mutta ei häärätä keittiössä aamusta iltaan. Mistä ideoita ruokaan, joka olisi maukasta, erilaista ja juhlallista mutta ei lihottavaa tai kallista?
Hermesetas on kehittänyt uusia inspiroivia ja monipuolisia reseptejä, jotka toimivat niin trendikokille kuin tavalliselle kotikokkaajallekin. Ne tuovat veden kielelle ja sopivat siksi ylelliseen juhlaan. Mutkattoman valmistustavan vuoksi niitä voi hyvin käyttää harmaan arjen piristäjinä, jos haluaa kruunata päivänsä hienostuneella, mutta silti helppotekoisella ja kevyellä ruoalla. 

Pehmeyttä graavaukseen
Täysjyvägraavilohivoileivät toimivat kutsuissa kuin kutsuissa, tai vaikkapa pienenä ylellisenä iltapalana arjessakin. Sokerin sijasta voi käyttää makeutusjauhetta, joka tuo sokerin tavoin pehmeyttä graavaukseen. Muista graavata kala jo edellisenä iltana, jotta marinadi ehtii vetäytyä.
Aito risotto kypsyy hitaasti
Välimerellisiin kokkaustunnelmiin pääset kokeilemalla risotonvalmistamistaitojasi pinaatti-sienirisoton merkeissä. Aidon italialaisen risoton valmistaminen ei ole kovin monimutkaista, mutta vaatii hiukan kärsivällisyyttä. Ammattikokkien mielestä risoton salaisuus piilee hitaassa kypsymisessä, oikeassa ”nesteytyksessä” ja tarpeeksi kermaisessa koostumuksessa. Tarvittavan makean vivahteen saa Hermesetas-makeutusjauheesta. Jos haluat risotosta entistä ylellisemmän, kokeile miten aito kanafondi, loraus sherryä tai pieni tilkka tryffeliöljyä vaikuttaa makuelämykseen. Tavallinen puuroriisi käy, mutta mikään ei vedä vertoja italialaiselle arborioriisille.
Yrtintuoksuista mureaa kanaa

Samalla kun risotto porisee kattilassa, sitruuna-yrttikana valmistuu melkein kuin itsestään uunissa. Valmiit ohuet broilerifileet takaavat mureuden, ja sitruunan, valkosipulin ja tuoreiden yrttien sekoitus puolestaan hyväntuoksuisen ja maukkaan lopputuloksen.


Jännittävän jälkkärin loihdit helposti kirsikoista ja kuohkeasta kaakaopohjaisesta suklaakastikkeesta. Kirsikoiden esimarinointi vie muutaman tunnin, muuten jälkiruoka on lapsellisen helppo ja nopea valmistaa.
Maukkaita kokkailuhetkiä!

Lisätietoja:

Markus Bonsdorff, Viestintätoimisto Oy CreaFive Ab

Puh: 040 5040 393

Sähköpostiosite: markus.bonsdorff@creafive.org
[image: image2.emf]

[image: image1.png][image: image2.emf]