TEEMA Riistaherkut

Kepea liemikastike

RIISTAN HAUDUTUSLIEMESTA
maltillisestin kokoon keitetty - ei

siis viinilld maustettu ja paksuksi
redusoitu kastike - saa pirteda
lisamakua herukoista ja pikkeldidyista
pienistad kantarelleista. Marjoja ei ole
tarkoitus keittaa kastikkeessa, vain
[ammittaa hieman. Kastikkeeseen
saa taytelaisyytta lisadmalla siihen
hieman ruskistettua voita ja yrtteja.
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Hapokkuutta ja makeutta

HAPPAMAT MARJAT, kuten karviai-
nen ja mustaherukka, sopivat riista-
ruokiin myds hilloksi tai chutneyksi
keitettyna. Makea hillo tai chutney
toimii annoksessa sellaisenaan ta-
sapainottamaan tayteldisia maku-
ja kuten myos perinteisen tumman
riistakastikkeen maustamiseen. Ylel-
liseen grand veneur -riistakastikkee-
seen kuuluu olennaisena osana Vii-
nimarjahyytelo.
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MAKUPELIA
MARJOILLA
JA SIENILLA

Riista, sienet ja marjat ovat klassisia
makupareja, eika syytta. Niista saa
muodostettua myds perinteisesta

poikkeavia yhdistelmia.

teksti ja kuvat TEEMU MAKELA, ohjeet ARI RUOHO

iistaruoissa on usein

metsidinen, tumma

ja tayteldinen ma-

kumaailma. Koti-
maiset metsisienet tukevat ja
tiaydentéavit tuota makumaail-
maa erinomaisesti.

Toisaalta pikkel6idyt sienet
taas tuovat marinointiliemen
etikan hapokkuuden ja makeu-
den ansiosta annokseen aivan
erilaista tunnelmaa ja tasapai-
nottavat tummia makuja.

Metsdsienemme tarjoa-
vat monenlaisia makuja mie-
doista kantarelleista melkein
makeanpéahkinéisiin herkku-
tatteihin ja voimakkaisiin sup-
pilovahveroihin. Eriilija poimii
jasiiloo sienet eri tavoin riista-
ruoissa kaytettivaksi.

Metsdmarjoista osa sopii
mainiosti ruoanlaittoon. Puo-
lukka ja karpalo ovat perintei-
sii marjoja riistaruoissa. Myos
tyrnimarja sopii oikein késitel-
tyna riistan seuraksi. Toisaalta
sitten mustikkaa on vaikea lisi-
téd suolaiseen ruokaan ilman et-
td tunnelma muuttuu jotenkin
oudosti pullaiseksi.

Puutarhamarjoista mustat
viinimarjat sekd tuoreena tai
pakastettuna etté hillona ovat
riistakokin luottopakkeja.

Eiki muitakaan hapokkaita
marjoja, kuten karviaisia, kan-
nataviheksya. Vaikka ne sellai-
senaan olisivat liian rajuja an-
nokseen, vaikkapa chutneyksi
kesytettyna niille 16ytyy hel-
posti paikka lautasella.
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Maku sdilyy
kuivattuna

KUIVAAMINEN SAILYTTAA sienen
maun voimakkaana, ja kuivatut sie-
net sailyvat pitkdan hyvina. Ne saa
palautettua alkuperdiseen kokoonsa
liottamalla, minka jalkeen niita voi
kayttaa ruoanvalmistuksessa.
Kuivatut sienet toimivat erin-
omaisesti myds maustamiseen. Kun
hienonnettuja kuivattuja sienia lisaa
risoton kypsennysliemeen tai riista-
padan liemeen, makuun tulee lisaa
syvyytta. Perinteisten kuivattavien
sienten, herkkutatin, suppilovahve-
ron ja mustatorvisienen lisaksi lam-
paankaapa on erinomainen sieni
kuivattavaksi ohuina siivuina.
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Perinteinen kermakastike

SIENIKERMAKASTIKE ON varmasti yksi perinteisim-

Suolatut marjat

HAPOKKAIDEN MARJOJEN tujua makua leikataan
usein sokerilla ja kypsentamalla. Suolaamalla ja
pikkel6imalla tutut marjat paasee erilaiselle ma-
kumatkalle, jossa ei yriteta peittad hapokkuutta.
Esimerkiksi puolukka ja tyrnimarja sopivat mai-
niosti suolattavaksi ja pikkeloitavaksi. Peita ensin
marjat laakeassa astiassa hienolla merisuolalla ja
anna suolaantua pari vuorokautta. Siivil6i ylimaa-
rainen suola ja neste pois ja siirra marjat kiehau-
tettuun 1-2-3-pikkeldintiliemeen (1 osa etikkaa, 2
0saa sokeria ja 3 osa vettd). Anna tekeytya pari
paivaa jadkaapissa. Suolattu tyrnimarja sopii eri-
merkiksi merilintujen kanssa tarjottavaksi.
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Pikkelointi piristaa
ETIKKALIEMEEN SAILOMINEN on erinomainen tapa
sdilda sienid ja lisata sienen makuun piristavaa ha-
pokkuutta ja makeutta. Pikkeldidyt sienet sopivat
hyvin monenlaisiin riista-annoksiin - oikeastaan
kaiken riistan seuraksi, jota ei tarjoilla kermakastik-
keen kanssa - ja loistavat erityisesti raakana ja me-
diumina tarjottavien lihojen kyljessa.

Tutut ja runsassatoiset kantarellit ja suppilovah-
verot sopivat erinomaisesti pikkelditavaksi. Niiden
kaveriksi pikkeliliemeen voi lisata erilaisia lisama-
kuja porkkanasiivuista pihlajanmarjoihin, jotka
nautitaan sitten sienien kanssa.
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Suolaamalla ja
pikkeloimalla
tutut marjat
paisee erilaiselle
makumatkalle.

Monipuolinen sienirisotto

SIENIRISOTTO ON mita mainioin lisdke riistalle,
vaikka italialaiset pdyristyisivat moisesta risoton
vadrinkaytosta - Italiassahan risotto on oma ruo-

mista tavoista kayttaa sienia ruoassa ilmeisesta syys-
ta: se on erinomaisen hyvaa ja sopii eri tavoin valmis-
tettujen riistalihojenkin kanssa tarjottavaksi.

Kermaiseen sienikastikkeeseen saa uusia tuulah-
duksia, kun siihen lisda hieman riistalienta ja kokojy-
vasinappia, jotka antavat kastikkeeseen taytelaisyytta
ja hapokkuutta seka keventavat kerman rasvaisuutta.
Kastikkeeseen voi lisatd myds vaikka revittya lehtikaa-
lia, jota kypsennetdan hetki pannulla sienien kanssa.

Eikd mikaan esta lisdéamasta sienten joukkoon vaik-
ka kokonaisena kypsennettyja, kuorittuja ja halkaistuja
salottisipuleita.

kalajinsa, ei mikaan lisake.

Risoton maku riippuu vahvasti siita, mita sienta
ja lientd sen tekemisessa kaytetdan. Riistan kanssa
sopii niin miedommat kantarelli- ja herkkutattiriso-
tot kuin vahvasti metsainen suppilovahverorisotto.
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