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Hyva ystava,

Turun iltalukio on varsin monikulttuurinen tyoyhteis6. Koulussamme opiskelee
ja tyoskentelee noin 520 henkil6a, jonka aidinkieli on muu kuin suomi. Eri aidin-
kielia on yhteensa 55. Perinteisten aikuisille suunnattujen lukio- ja peruskoulu-
opintojen lisaksi Turun iltalukio vastaa Turun lukioiden suomi toisena kielena -
opetuksesta, jarjestda maahanmuuttajille suunnattuja peruskoulu- ja kieliopin-
toja seka erilaisia suomalaiseen koulujarjestelmaan valmistavia ja johdattavia
opintoja eritasoisille oppijoille.

Suomen Turku valittiin vuoden 2011 Euroopan kulttuuripaakaupungiksi. Kult-
tuuria on kaikkialla kaupungissamme. Se ilmenee monessa muodossa. Kulttuuri
tarjoaa elamyksia kaikille aisteille ja parhaimmillaan se jopa nostattaa veden
kielelle. Olemme varmasti kaikki yhta mielta siita, ettd maittava ruoka on yksi
miellyttavimmista kulttuurin ilmenemismuodoista. Kunkin maan omaan ruoka-
kulttuuriin perehtyminen tarjoaa mahdollisuuden lisata keskinaista yhteisym-
marrysta, yhteenkuuluvuutta ja suvaitsevaisuutta. Pidammehan itse kukin her-
kullisesta ruoasta. Niinpa haluammekin kutsua Sinut makumatkalle kanssam-
me.

Tama kirjanen ei olisi syntynyt ilman opettajien ja opiskelijoiden tiivista yhteis-
tyota. Haluamme lausua lampiman kiitoksemme kaikille, jotka ovat antaneet ar-
vokkaan tyopanoksensa ja maistuvia resepteja kayttoomme. Olemme varmoja,
etta jokainen l16ytaa laajasta kattauksestamme oman suosikkinsa.

Poyta on nyt katettu. Kaykaamme siihen!

Erja Vihervaara Sami Peltonen
rehtori apulaisrehtori
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Afternoon tea
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Nypi kuivat aineet ja huoneenlampoi-
nen voi ryynimdiseksi seokseksi. Li-
sdd kerma ja sckoita tasaiseksi. (Jos
haluat juustonmakuiset skonssit, voit
tassd vaiheessa lisdtd taikinaan 100 g
juustoraastetta.)

Taputtele taikinasta parin sentin levy
ja paina siitd muotilla, esim. lasilla,
pyoreitd kappaleita. Siirrd pyorylat
leivinpaperilla péallystetylle pellille ja
voitele ne kermalla. Paista 225-
asteisessa uunissa n. 10 min.

Tarjoile vastapaistettuina voin, kerma-
vaahdon ja marmeladin tai hillon ke-
ra, sekd keitd juotavaksi hyvaa teetd.
Skonssit kannattaa nauttia lampimina,
silld jadhtyneind ne eivdt endd maistu
yhtd hyvilta.



Afternoon tea

Kurkkusandwich

4 ohutta viipaletta paahtoleipda (tai
aitoa englantilaistyyppistd sandwich-
leipdd)

tuorejuustoa

ohuita kurkkuviipaleita

ripaus suolaa ja pippuria

Laita kurkkuviipaleet pieneen kul-
hoon, suolaa ja pippuroi ne. Anna
kostua hetken.

Voit halutessasi voidella leivat. Levita
sitten tuorejuustoa viipaleille. Lado
kurkkuviipaleet kahdelle leiville ja
paina toiset kaksi kanneksi. Poista vii-
paleiden kuorireunat ja leikkaa leivét
kahdeksi kolmioksi.

Finger Sandwiches

Lohisandwich

4 ohutta viipaletta paahtoleipad
2 viipaletta kylméasavulohta

1 rkl majoneesia

voita

sitruunamehua

mustapippuria

voileipékrassia

Voitele viipaleet ja peitd puolet niistd
lohella ja majoneesilla ja toiset viipa-
leet silputulla krassilla. Mausta, paina
yhteen ja leikkaa kolmioiksi.

Voit séilyttda leivat kostean liinan alla
tagjoiluun asti, jotta ne eivdt pédse
kuivahtamaan.

Muita sopivia tiytteiti

Sinihomejuustoa, padrynaviipaleita ja
rouhittuja saksanpahkinoita.
Paahtopaistia, sinappia, majoneesia ja
keitettyd munaa.

Tonnikalatahnaa ja salaatinlehtia.




Cottage Pie

Tama resepti edustaa hyvaa englanti-
laista arkiruokaa, jota tarjoillaan pal-
jon my0s pubeissa. Toinen versio tés-
td samasta paistoksesta on Shepherd’s
Pie, jossa naudan jauhelihan sijasta on
kaytetty lammasta.

4 annosta
400 g jauhelihaa

3 porkkanaa
2 sipulia silputtuna

100 g herkkusienia
tolkki tomaattimurskaa

margariinia

ripaus suolaa

currya, kanelia, muskottia

Y5 1 perunasosetta + persiljasilppua
100 g raastettua cheddar-juustoa

Paloittele porkkanat. Ruskista jauheli-
ha, silputut sipulit, porkkanat ja sienet
margariinissa. Lisdd tomaattimurska.
Mausta seos ja hauduta hetki.

Kaada uunivuokaan, peitd peruna-
soseella ja ripottele juusto péadlle.
Paista 200 asteessa n. 20-25 min tai
kunnes sosekansi on kauniin ruskea.

Vinkki: jos haluat lisimakua, kokeile
laittaa pinnalle vuohenjuustoviipaleita
cheddarin tilalle.




Pissaladiere eli sipuli-anjovispiirakka

Mainio eteldranskalainen versio tutus-
ta pizzasta on pissaladiére, jonka tay-
te koostuu sipuleista, anjoviksesta ja
yrteista.

Pohja

2 dl vettd

% palaa hiivaa
1 rkl sokeria

1 tl suolaa

3 rkl 6ljya

n. 5 dl jauhoja

Tayte

1 kg sipuleita

3 valkosipulinkyntti
1 dI (oliivi)oljya

2 tl ruokosokeria
hieman suolaa
mustapippuria

1 tl timjamia (kuivattua)
1 laakerinlehti

n. 20 mustaa oliivia
n. 16 anjovisfileetd
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Liuota hiiva kddenldmpoiseen veteen.
Lisaa sokeri, suola ja o6ljy. Sekoita
jauhot nesteeseen niin, ettd taikinasta
tulee kimmoisaa. Anna kohota liinan
alla.

Kuori ja leikkaa sipulit ohuiksi ren-
kaiksi ja hienonna valkosipulit. Kuu-
menna 6ljy pannulla ja hauduta sipulit
pehmeiksi, mutta ole varovainen, ett-
eivét ne padse ruskistumaan. Murenna
sipuleiden joukkoon laakerinlehti, li-
sad ruokosokeri, timjami ja mustapip-
puri seké suola. Anna taytteen jadhtyé
hieman.

Kauli pohjataikina leivinpaperin paél-
le levyksi ja peitd se sipuleilla. Asette-
le paélle anjovisfileet ja oliivit. Paista
225 asteessa 15-20 minuuttia. Valmiin
piirakan paélle voit vield pirskotella
oliividljya ja ripotella tuoretta timja-
mia.



Ranskalainen juustotorttu

Pohja

150 g voita tai margariinia
3 dl vehnédjauhoja

1 rkl vetta tai kermaa

Tiyte 1

150 g kinkkukuutioita
paprikakuutioita
persiljaa

2 dl juustoraastetta

3 munaa

3 dl maitoa tai kermaa
suolaa, valkopippuria

Téyte 11
katkarapuja
tillid

Nypi pehmed rasva ja jauhot. Lisda
vesi tai kerma.

Painele taikina voidellun piirakka-
vuoan reunoille ja pohjalle.

Levitd pohjalle kinkku, paprika,
persilja ja juustoraaste.

Yhdistd munat ja maito tai kerma,
lisdd mausteet ja kaada vuokaan.

Paista 200 asteessa n. 30-40 min.
Peitd leivinpaperilla paistamisen
loppupuolella, jos pinta tummuu lii-
kaa.



Lampimat mozzarellaleivat

Kahdelle henkilolle

1 suuri tomaatti

1/2 punasipulia tai 1 salottisipuli
1/2 ruukkua basilikaa

2 rkl oliivioljya

1 rkl balsamiviinietikkaa

suolaa

mustapippuria

6 viipaletta patonkia

1/2 nippua rucolasalaattia

100 g mozzarellajuustoa
voita

Tomaatti- ja basilikasalsalla

Valmistus

Kuori tomaatit. Kun kastat ne ensin nope-
asti kuumassa vedessd, kuoriminen sujuu
mukavammin. Poista siemenet ja leikkaa
pieniksi kuutioiksi. Silppua sipuli ja sui-
kaloi basilika.

Sekoita kaikki ainekset yhteen Oljyn ja
viinietikan kanssa. Mausta suolalla ja vas-
tajauhetulla mustapippurilla. Jatd hetkeksi
vetdytymaan.

Sulata voi paistinpannussa ja paista leipa-
viipaleet voissa kullankeltaiseksi. Nosta
ne valumaan talouspaperille.

Viipaloi juusto ja laita viipaleet leipdpa-
loille. Kuumenna uunin grilli tai ylalimpd
ja lammité juustoleipid muutama minuut-
ti.

Asettele leivit rucolasalaattipedille ja laita
tomaattisalsaa kummankin lautasen kes-
kelle.

Muutama tippa 6ljyd ja viinietikkaa salaa-
tinlehdille ja pyorédytys pippurimyllysti
- ja BUON APPETITO!



Makoisa pala Keski-ltalia

Bruschetta on paahdettua leipad, joka
on tavallisesti kostutettu oliivioljylla ja
maustettu  valkosipulilla. Keski-
Italiasta kotoisin oleva rapeakuorinen
ja pehmyt leipd sopii mainiosti alku-
ruoaksi tai vaikkapa kylmén tomaatti-
keiton seuralaiseksi. Bruschettaa voi
muunnella monin tavoin ja sen voi teh-
da my0s patongista. Tarjolla on maku-
matka eteldn 1ampo6on!

Bruschettapatonki
2—4 henkilolle

vehni- tai valkosipulipatonki
(rapeakuorista ja sisdltd pehmedi)
100-150 g mozzarella-juustoa
100 g parmankinkkua (mielelldan
hyvin kypsynyttd)
aurinkokuivattua tomaattia
vihredd pestoa

tuoretta basilikaa

Mozzarellabruschetta

Leikkaa patonki seurueen néldn
asteen mukaan kahteen tai use-
ampaan osaan ja halkaise osat.
Levitd leivélle runsaasti vihreda
pestoa. Jos haluat vield mehuk-
kaamman annoksen, voit loraut-
taa leivdlle myos tilkkasen olii-
vidljya.

Lisdd siivutettua mozzarellaa,
revittyd kinkkua, aurinkokuivat-
tua tomaattia ja tuoretta basili-
kaa.

Nauti sellaisenaan tai kylmén
keiton kanssa.

Viinisuositus

Puolikuiva valkoviini Raimat
Blanco Fresco (raikas, eloisa,
kukkainen, yrttimdinen)
Keskitdyteldinen punaviini Tre
Rose Rosso di Montepulciano
(notkea, kirsikkainen, karpaloi-
nen, nahkainen, mausteinen)




Lahi-idan

Kahdelle henkilolle

1 munakoiso

1 punainen paprika silputtuna
1 tl tahinia eli seesamitahnaa
oliivioljya

suolaa

pippuria
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Baba ganouch-dippi

Valmistus
Kuumenna uuni 175-asteiseksi.

Pistele munakoisoa haarukalla ja pane
se uuniin. Kypsenné noin 30 minuut-
tia.

Halkaise munakoiso ja koverra sisus
pois.

Sekoita sisus yhdessd seesamitahnan
ja hyvan oliiviéljyn kanssa soseeksi
tehosekoittimella.

Mausta suolalla ja pippurilla. Ripotte-
le pinnalle silputtu paprika.

Tarjoa dippikastikkeena kurkku- ja
porkkanatankojen kera.

Jos herkun &adrelld on monta herk-
kusuuta, dipin voi laittaa jokaiselle
omaan kulhoon.



Taikina

3 dl vettd

75-100 g voita tai margariinia
2 dl vehnéjauhoja

3 munaa

Téyte

150 g kylmésavulohta tai graavi-
lohta

2 dl kermaa

tillia

mustapippuria tai valkopippuria




Ainekset

150 g kylmésavulohta tai
kylméasavuporoa

70 g ranskankermaa
1 dl kuohukermaa vatkattuna
runsaasti tillid

tilkka sitruunamehua

mustapippuria

vahan sokeria

Valmistus

Sekoita kaikki ainekset
keskendin.

Leikkaa saaristolaislim-
pusta  kolmionmuotoisia
paloja ja levitd seosta
niiden piille.

Koristele tillilla.




Virolainen kiluvoileib
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Valmistus
Voitele leipa.

Laita kilohailit (viroksi kilut) lei-
véan paille.

Siivuta muna. Laita munasiivut
kilohailien pédlle ja koristele vi-
hersipulilla tai punasipulilla ja
tillilla.

Tarjoa makeahkon kermakahvin
kera.

HEAD ISU!



CHERT A E]

-

Turkin alla oleva silli on perin-
teinen venéldinen juhlasalaatti.

Ainekset

300 g sillifileeta
300 g perunaa
300 g punajuurta
150 g sipulia
300 g porkkanaa

majoneesia
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Valmistus

Keitd ensin punajuuret, porkkanat ja
perunat. Keitd punajuuret eri

kattilassa.

Kuori ja raasta punajuuret, perunat,
porkkanat ja sipulit. Laita perunat
lautaselle,
perunoiden péélle.

lisdd sitten majoneesia

Leikkaa sillifileet ja lisdd ne
perunoiden péidlle. Lisdd taas
majoneesia.

Laita sitten sipulit ja asettele

porkkanaraaste sipulien péélle.

Lisdd majoneesia. Laita punajuuret ja
koristele majoneesilla.

Odota puoli tuntia ja tarjoile.



Frijoles negros guatemalticos - mustapapupata

Valmistus

Huuhtele pavut ja liota kylméassa vedessd yon
yli. Kaada liotusvesi pois. Lisdd 1 litra uutta
vettd ja 0ljya. Keitd 4-6 tuntia. Poista valilla
vaahtoa. Painekattilassa keittoaika on 40-45
minuuttia.

Laita kattilaan sipulia, valkosipulia ja kumi-
/ naa. Lisdd vettd ja anna kiehua, kunnes pavut

ovat pehmeitd. Lisdd tarvittaessa vettd. Kun
pavut ovat pehmeitd, lisda suolaa.

- Kuullota paistinpannulla hienonnettu sipuli ja
' ' kaada papujen joukkoon. Keitd vield 10 mi-
' é‘& " | nuuttia. Tarjoillaan parmesaanijuuston, rans-
4 ' kankerman tai smetanan kanssa.

Jos haluat valmistaa ateriasta juhlavamman,
Ainekset lisdd papujen joukkoon 230 g porsaankyljys-
450 g mustapapuja td ja 230 g naudan fileetd. Nama paistetaan ja
> lisatéén vield yksi pieni purkki tomaattisoset-
I'1vettd ta, pippuria, oreganoa, timjamia ja hieman

6 valkosipulin kyntté chilijauhetta.

2 sipulia halkaistuna
2 ki oliividljya Tarjoile lampiména esim. maissitortillojen ja
avokadon kanssa.

2 tl suolaa

3 rkl hienonnettua sipulia

3 t]l kuminaa
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Pippurirannikon kanasoppa

Ainekset

1 kokonainen broileri (noin 1,5 kg)
3 1 vettd

suolaa

kokonaisia punapippureita, esim.
Bird eye chili (5-8 melko vikevéad,
10 -15 vikevad)

vah. 200 g tomaattipyreetd

150 g ohutta spagettia

Valmistus

Laita broileri veteen kichumaan. Kuori
mahdollinen vaahto ennen kuin lisdit
suolan ja murennetut pippurit.

Kun broileri on kypsé, nosta se pois,
siiviloi liemi ja lisdd sithen patkitty
spagetti sekd tomaattipyree. Keitd,
kunnes spagetti on kypsaa.

Perkaa broileri, paloittele se sopiviksi
paloiksi ja lisdd soppaan loppuvaihees-
sa.

Soppa nautitaan kylmén valkoviinin ja
tumman nékkileivdn (esim. Ylhaisten
leipd) kera ja mikéli mahdollista meren
ja avotulen ddresséd auringonlaskun ha-
marassd.




Prosciutto e melone

Kinkkua ja melonia

Valmistus

Puolita kokonainen meloni. Leikkaa
Neljille henkilolle puoliskot vield lohkoiksi.

Leikkaa melonin kuori irti, mutta jata meloni
kuoren paille.

1 meloni
parmankinkkua
(Prosciutto di Parma)

Laita 1-2 siivua parmankinkkua meloni-
lohkojen péaille.
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Tortilla espafnola Espanjalainen perunamunakas

T i) —

Valmistus

Kuori, pese ja pilko perunat ohuiksi viipa-
leiksi. Kuori ja silppua sipuli.

Kuumenna paistinpannulla runsaasti oliividl-
jya ja paista perunat ja sipuli miedolla lam-
Kahdelle henkilolle molla. Kun ne ovat hieman ruskistuneet, ota
ne pois paistinpannulta.

350 g perunoita Vatkaa kananmunat lautasella ja sekoita nii-
4 kananmunaa den joukkoon perunat, sipuli ja hieman suo-
1 pieni sipuli laa. Lisdd ne 6ljylla voideltuun paistinpan-
suolaa nuun.

oliividljy Paista kunnes munakas alkaa kypsyé toiselta
puolelta. Kéanna sitten munakas ympéri lau-
tasen avulla ja anna kypsya toiselta puolelta.

Tarjoa kuumana tai kylména.



Insalata di riso

Italialainen riisisalaatti

Kuudelle henkilolle

3 dl pitkdjyvaista tai basmatiriisiad
1 prk tonnikalaa 6ljyssa

1 prk pienié herneité

1 prk kivettomia oliiveja

1 prk latva-artisokkaa 6ljyssa
3 keitettyd kananmunaa

250 g broilerisuikaleita
yhden sitruunan mehu
kirsikkatomaatteja

1 1kl oliividljya

suolaa

currya

sitruunapippuria

Valmistus

Keita riisi ohjeen mukaan. Kun riisi on al
dente, valuta ylimdardinen vesi pois siivildn
avulla.

Keitd herneet miedolla Iammolla runsaassa
vedessa.

Paista broilerisuikaleet kypsiksi. Mausta
halutessasi currylla ja sitruunapippurilla.

Kaada riisi kulhoon ja sekoita joukkoon
her-neet, tonnikala, kananmunat, viipa-
loidut latva-artisokat, oliivit ja broilerifileet.

Lisda sitruunamehu. Mausta oliividljylla ja
suolalla. Koristele kirsikkatomaateilla.




Kevyempai

Ainekset

jédvuori- tai rapeasalaattia
1 sipuli

fetajuustoa

oliiveja

kurkkua
kirsikkatomaatteja

oliividljya
sitruunamehua




Suolakekseja ja avokadoa

20 suolakeksid
1 kypsé avokado
10 kirsikkatomaattia

2 rkl sitruunamehua

suolaa
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Kuori avokado ja poista siemenet.

Leikkaa hedelmaéliha pieniksi paloiksi

ja laita tehosekoittimeen. Lisdd sit-

ruunamehu ja hieman suolaa.

Hienonna massa. Massan voi hienon-
taa myds haarukalla.

Halkaise kirsikkatomaatit.
Asettele hienonnettu avokado

keksien paélle lusikalla tai pursotti-
mella. Asettele paille tomaatit.



1 kg perunoita (keitettyind)

1/2 rkl suolaa

2 rkl sokeria

1/3 tl pippuria

1 iso sipuli

400 g (savu)kinkkua
viinietikkaa maun mukaan
kermaa

Elfriedes Kartoffelsalat

Saksalainen perunasalaatti
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Kuoritut keitetyt perunat paloi-
tellaan ja sekoitetaan kermaan.
Lisatdan mausteet ja paloiteltu
sipuli ja kinkku. Lisatadn tarvit-
taessa kermaa. Koristellaan ruo-
hosipulilla.

Juomaksi olutta.

Vinkki: Salaatti on hyvad Brat-
wurst -makkaran kera, mutta sil-
loin salaatista kannattaa jattdd
pois kinkku.

Jos haluaa salaattiin voimak-
kaamman maun, voi kéyttaa ker-
man ohella majoneesia.



Kanadalainen salaatti

Ainekset Valmistus

400 g broccolia eli parsakaalia L.eﬂiki‘a parsak:aali.r.l liuliinnot pienik-
1 keskikokoinen sipuli si. Jatd varret kayttdmatta.

150 g pekonia

Leikkaa sipuli pieniksi paloiksi.
Kastike

Paloittele pekoni ja paista rapeaksi.
1,5 dl kevytmajoneesia Anna hieman jddhtya.

1,5 rkl sokeria

1,5 tl viinietikkaa Sekoita ainekset keskenéén.
koristeeksi cashew-péahkindita

Valmista kastike ja sekoita kevyesti
salaatin joukkoon tai tarjoa erikseen.

Koristele pahkinoilla.
Juomasuositus

Maistuu erinomaiselta punaviinin ke-
ra.
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Marjakiisseli tuo lapsuuden kesan kielelle...

Kesd maistuu makealta, mansikoilta,
mustikoilta, raparperilta, karviaisilta,
kermavaahdolta, jaitelolta Ainakin
ndmd maut ovat padllimmaiisind mieles-
sdni lapsuuden kesistd. Makean marja-
kiisselin voi valmistaa myds talven pak-
kasilla ja loppusyksyn rospuuttosiilld
helpottamaan kesin kaipuuta. Aurinkoi-

divat ja lampimit kesdyot muis-
tuvat mieleen kesdistd herkkua nautties-
sa.

6 annosta

6 dl vettd

n. 400-500 g marjoja (mansikoita, musti-
koita, viinimarjoja, karviaisia tai rapar-

peria)
0,5-1 dl sokeria maun mukaan

Suurus

2 dl vettd

4 1kl perunajauhoja (happamille marjoil-
le, kuten raparperille, tarvitaan hieman
enemmaén perunajauhoja)

Kermavaahto

2 dl kermaa

1 dI sokeria

1-2 rkl vanilliinisokeria
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Valmistus

Kuumenna vesi kiechuvaksi. Lisdd jdiset
marjat ja sokeri. Keitd 5-10 minuuttia.
Mansikoille ja mustikoille riittdd viahem-
pi aika kuin viinimarjoille, raparperille ja
karviaisille. Metsamansikat eivit oikein
sovellu keitettdvaksi.

Sekoita keskendédn vesi ja perunajauhot.
Siirrd kattila pois levyltd. Kaada suurus
ohuena nauhana kattilaan koko ajan se-
koittaen.

Nosta kattila takaisin kuumalle levylle ja
kiehauta kiisseli reippaasti.

Kaada kiisseli jddhtyméédn tarjoilukul-
hoon. Koristele halutessasi kermavaah-
dolla. Voit ripotella péaélle marjoja. Huo-
maa, ettd kesélld koristeluun voi myos
kéayttdd kauniita myrkyttomid kukkia,
kuten orvokkeja.

Juomasuositus
Jélkiruokaviini Torres Floralis (Rypale:

Moscatel oro. Luonnehdinta: makea,
kypsdéd marjaa ja hivenen sitruksinen)
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