


Joulun makumatkalle
Maillen kanssa

Tdydellinen ruokailukokemus sisaltaa jotakin kaikille
aisteille aina annoksen visuaalisuudesta suussa
viipyilevéadnjalkimakuun ja muistoja tarjonneeseen
kokemukseen. Mikda sen parempiajankohta yhdistaa
ndmda kuin joulu. Kutsuimme joulun matkumatkalle
Suomen kokkimaajoukkueen Matias Haapsaaren.

Matias on 25-vuotias kokki “ainoasta oikeasta
padkaupungista” eli Suomen Turusta, kuten han itse
luonnehtii taustaansa. Talla hetkella Matias
tyoskentelee Hotel Kakolan ravintola Rubenissa ja on
ollut CToF:n jasen vuodesta 2017 ja tamdn vuoden
alusta joukkueen kapteeni. Joukkueeseen mukaan veti
halu kehittya ja kilpailuvietti.

Joulu a la Maille -yhteistyo oli joulusta pitavdlle
Matiakselle mieluisa projekti. Annoksissa nousevat
esille etenkin kalojen erilaiset mahdollisuudet
katajasuolatusta siiasta silleihin, koska joulupdyddssa
kaloja ei vain olla liikaa. Perinteinen rosolliuusiutuu
viismausteella ja kermavaahdon sijasta uutta
luonnetta tuo majoneesi. Projekti myos antoi
mahdollisuuden uudistaa kouluvuosien makumuistot
mantelikalasta, joka nousee uudelle tasolle dijonilla,
muskottipahkindlld ja pomeranssinkuorella
maustettuna.

Inspiroidu Matiaksen ja Maillen herkuista - hyédynnd
sellaisenaan tai luo omat versiosi joulupoytddn
asiakkaillesi muistoja luomaan!

Reseptit

Katajasuolattu siika
Rosolli
Mantelikala

Marinoitu porkkana
Marinoitu punakaali

Sinappikuorrutus kinkulle
Sokerisuolattu kirjolohi ja sinappismetana

Granaattiomena dressing vihersalaatille
Glogi-etikkasilli
Jadkellarinlohi ja hovimestarin kastike
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”Katajasuolattuja kaloja on tullut tehtya
monesti eri muodoissa, joten tekotapa oli
entuudestaan tuttu. Katajanmarja makuna
sopii hyvin jouluun ja siita tehty dressing
osoittautui erinomaiseksi lisdksi
joulupdytddn. Ja marinoitu kurkkuhan

toimii aina.”

Katajasuolattu siika

600 g Siika, file

600 g Karkea merisuola
200g Sokeri

100 g Katajanmarja

2409 Oljy

40g Katajanmarja

2409 Maille sherryviinietikka
159 Maille dijon

200g Sokeri

1 kpl Kurkku

1 osa Maille valkoviinietikka
1 osa Sokeri

1 osa Vesi

50g Rosmariini

Aja hienoksi 600 g suolaa ja100 g
katajanmarjoja. Lisaa 200 g sokeria.
Peita kalat sokerisuolalla ja anna
graavaantua 2 tuntia.

Blendaa 40 g katajanmarjoja, dijon,
sherryetikka ja 6ljy dressingiksi.
Mausta sokerilla.

Leikkaa kurkusta pitkittdin ohuita
siivuja tai palloja ja laita jadveteen.
Marinoi 1-1-1 liemessa.

Huuhtele ja siivuta suolaantunut kala
ohueksi. Viimeistele annos
katajadressingilla ja koristele
kurkuilla.
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kypséksi s fry as: kefista ja vedes

Rosolli

Tdassdrosollissa perinteinen kermavaahto on
korvattu majoneesilla, miké muuttaa koko annoksen
luonteen ihan toiseksi. Leikittele rohkeasti
joulupdydén pakollisella klassikolla.

200g Peruna
100 g Suolakurkku P
200g Porkkana
200g Punajuuri
200g Omena

»
100g Maille valkoviinietikka
400g Maille sherryviinietikka
400g Sokeri

600g _  Vesi ,
-

’ Viismauste (anis, fenkolinsiemen,
setsuanpippuri, kaneli, neilikka)

-
- — - .
489 Maille dijon ‘
200g Hellmann’s majorkeesi 'y

b : ‘ i
ﬂ:':‘wjugri kypsdks'l'.' Kuutioion
ua valkoviinietikassa. Keit drkkanat

tehdyssd, viismausteella maustetussd’

pikkeliliemessa. Kuutioi suolakur
kasvilg&éﬁ:nddn. ¢ '

.“

Mdusta rosolli Maille dijonilla sekd mann’sin
majoneesilla. Koristele esimerkiksi idyilla
kuusenkerkilla. ‘ p—

)




Mantelikala

50¢g
50¢g
200g
1259

500¢g

Pankojauho

Maille dijon

Kerma

Mantelilastu

Muskottipahkind, pomeranssinkuori
Vaalea kala (esim. kuha)

Sekoita korppujauhoista, dijonista,
kermasta ja mantelista massa.
Mausta massa jauhetulla muskotilla
ja pomeranssinkuorella.

Levitd kalan padlle ja kypsenna 200
asteisessa uunissa noin 8 minuuttia.

”Mantelikala on yksi makumuisto peruskoulusta. Se
oli aina ihan kamalaa. Mutta jo silloin ajattelin, ettd
pakko sen on olla hyvia jos sen tekisi paremmin.
Siitd asti ajatus on kummitellut alitajunnassa ja nyt
tuli hyva hetki kokeilla. Mantelikalaan istuu loista-
vasti dijon ja joulufiilistd boostamassa muskotti-

péahkini ja pomeranssinkuori.”




Marinoitu porkkana

Merisuola, karkea

Porkkana

Oljy

Rakuuna

Maille valkoviinietikka
Sokeri

Hunaja
Seljankukkamehu
Maille dijon

Kypsennd porkkanat peitettynda
suolaan 200 asteisessauunissa
kypsiksi. Leikkaa porkkanoista pitkia
ohuita siivuja.

Sekoita muut aineet keskenddn ja
marinoi porkkanat
rakuunamarinadissa.

Marinoitu punakaali

1 kpl Punakaali

1009 Maille punaviinietikka
50g Fariinisokeri

50g Rypsioljy

2 kpl Punainen chili

509 Inkivaari, raastettu

1 kpl Appelsiinin kuori
ripaus Neilikka, jauhettu

Sekoita keskendadn etikka ja sokeri.
Lisaa oljy, pieneksi leikattu chili,
raastettu inkivaari seka appelsiinin
kuori ja jauhettu neilikka.

Suikaloi kaali ja sekoita marinadin
kanssa.




”Kinkkuhan nyt on ldhes pakollinen pédituote

joulupdydissd, joten sitd on kiva varioida uudeksi. S ln app lku orrutus

kinkulle

Miten muokata klassista sinappikuorrutusta ilman
ettd klassikko kérsii? Vaihtamalla korppujauho

johonkin muuhun. T4std tuli idea granolaan.

p : . i 1 ohon sitt 200g Kaurahiutale
umpataan joulun makuja granolaan, johon sitten 100 g Auringonkukan-
sekoitetaan dijonia ja hellmann’sia. Uunista rapea siemen

100 g Kurpitsansiemen

30g Fenkolinsiemen

250¢g Vesi

100 g Oljy

50g Hunaja, juokseva

2 kpl Kanelitanko

2 kpl Tahtianis

5 kpl Neilikka
Pomeranssinkuori

pinta ja voila.”

@~

360 g Maille dijon

330g Hellmann's
majoneesi
Granola

3g Neilikka, jauhettu

Valmista vedesta, oljysta,
hunajasta ja mausteista
mausteliemi. Lisad liemeen kaura
ja siemenet. Paahda 160
asteisessauunissa vdlilla
sekoittaen noin 25-30 minuuttia.

Sekoita granolan joukkoon
kutterilla majoneesi, dijon ja
neilikka.

Levita kinkun paalle normaaliin
tapaan ja paahda uunissa.




erisuolattu kirjolohi

sinappismetana

l=%? Kirjolohifile
o 444 Sokeri

e ] Suola
SRR il

~ Sitruunan kuori

: 'P,omeranssinkuori,

v

. -~ kuivattu

TRkt T LA
200g  Smetana
50g - Maille dijon
309 "~ Maille

- valkoviinietikka

30g - Maille

3 ka_ojyvdsinappi

-

Sekoita suolan joukkoon tilli,
sitruunoiden kuoret ja vahdn
raastettua pomeranssinkuorta.
Li?dd sokeri.

Suolaa kirjolohta 1,5-2 tuntia
fil?en paksuudesta riippuen.

Keﬁtd sinapinsiemenia
valkoviinietikan, sokerin ja veden
kanssa 10 minuuttia. Vatkaa
smetana, sinapit ja etikka
vg;ahdoksi.

| 4

§

.

”Sokerisuolattua kirjolohta on myost tullut
tehtyd monesti eri muodoissa. Halusin
dijonin sen kanssa selkedsti padosaan,
mistd syntyi idea sinapilla maustettuun

smetanaan.”



Granaattiomenadressing vihersalaatille

Keep it simple linjalla jatketaan. Halusin tehda tavalliselle vihersalaatille jotain muuta kuin
ihan perus kastikkeen. Granaattiomena on hyvdn makuinen ja kivan nakoinen, joten miksi ei.

10g Maille dijon

100g Sokeri

509 Vaahterasiirappi

50g Granaattiomenamehu
2409 Oljy

Mustapippuri, suola

Poraa sinapista, sokerista, siirapista mehusta ja 6ljysta vinegret. Sekoita joukkoon
granaattiomenan siemenid ja mausta suolalla seka pippurilla.



Glogi-etikkasilli

Sillit tottakai kuuluvat joulupoytadn, joten sillireseptin tekeminen oli
ehdoton. Perinteisten sinappi & punaviini, ja rapusillien tilalle halusin
jotain muuta. Glogi on jouluinen hyvad tuote ja maistuu aina. Joten miksi
ei yhdistaa sita silliin.

11 Vesi
100g Kirsikka, pakaste
100 g Mustaherukka, pakaste
3009 Sokeri
Kaneli
Tahtianis

Vaniljatanko

Appelsiininkuori

2dl Maille punaviinietikka
0,5dl Maille sherryviinietikka
Silli
Mustakaali
Oljy

Laita kattilaan vesi, sokeri ja marjat, kaneli, tahtianis seka appelsiinin
kuori. Keita loysdksi siirapiksi ja lisaa etikat. Tarkista maku, jadhdyta ja
lisaa sillit.

Anna marinoitua yon yli.

Polta mustakaali ja blendaa 6ljyn kanssa vihredksi. Siiviloi ja kayta
annoksen viimeistelyyn.
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austepippuri
Sitruunan kuori

Maille dijon
Jaloviina
Sokeri

Nelllkka,jauhe

Maille valkoviini

.
.

u
ostijoulun mau{g: llla

.

4

lup ytjassa 6lla lkao. Sen lisdksi tdmdadkin
uohlglej e
' erisuola, kgrkea

ija hov1mestar1n kastike

dot sti s&qth a mukaan. Hovimestarin

ta jouluisempaan suuntaan ja
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mullc’smappl jaloviina,
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