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A L KU SA N AT
Kiva kun just sä pitelet tätä kirjaa käsissäsi! 

Kaikki kirjan reseptit ovat sellaisia, joita teen tasaiseen tahtiin. Välillä 
en jonkin ruoan olemassaoloa muistakaan, mutta sitten selaan Annin 
ruokakirjoja 1 ja 2 ja keksinkin yhtäkkiä jonkin hyvän arkiruoan sitä kautta. 
Niin usein ruoanlaitto kiertää arkena samaa kehää, ettei mieleen mei-
naa tulla kuin ne muutamat samat ruoat, joita tekee aina! Juuri tähän 
pulmaan toivon antavani sinulle (ja minulle) apua. Kirja tuo toivotta-
vasti vaihtelua kokkailuun ja ideoita ruoista, joita voisit tehdä tai jalostaa 
omanlaisiksesi.

Tämä kirja on kirjoitettu korona-aikana, jolloin reissut maailman mui-
den maiden herkkupatojen ääreen tuntuvat utopistiselta ajatukselta. 
Siksi vien sinut yhdessä kirjan osiossa reseptien avulla reissuun! Käydään 
Australiassa grillaamassa (s. 54–61) ja Lontoon Camden Townin ruoka
kojulla (s. 64), haaveillaan kebabista (s. 69) ja pyörähdetään Thaimaassa 
(s. 77).

Toivon sinulle kivoja ja rentoja kokkaushetkiä. Muista, että homma ei 
todennäköisesti kaadu, jos jokin ainesosa jostain reseptistä sinulta puut-
tuisikin, muokkaat vaan ruokia sen mukaan, mitä kaapista löytyy. Kokeile 
rohkeasti ja muista, että älä ainakaan näiden ruokien kanssa yhtään 
stressaa!

	       Anni





AAMUJEN ALOITUKSET

LU KS U S P U U RO

Olen ollut aamuradiojuontaja suurimman osan aikuisiästäni ja sen myötä 
tottunut aamutyön vaatimiin aamurutiineihin. Joku muu varmasti jaksaisi 
herätä reilusti ennen töihin lähtöä, syödä kunnollisen aamiaisen ja vielä lait-
tautua, mutta A. Hautala on vuosien saatossa hionut itselleen täydellisen 
tyylin, jossa ulkona ovesta ollaan jo alle kymmenen minuuttia heräämisestä. 
Tämän takia aamiainen on ollut viimeisen viidentoista vuoden ajan arkisin 
surkea. Syön aamiaisen töissä eli juoksen kolmen minuutin biisin aikana 
keittiöön tekemään ”aamupalaa”, jonka syön seuraavan kolmen minuutin 
biisin soidessa ja samalla seuraavaa aihetta miettiessäni. 

Eniten näiden vuosien aamuihin on mahtunut inhottavia mikropuuroja, 
joiden vesi-hiutalesuhde on aina mennyt niin, että lautasella on ollut puuroa 
etäisesti muistuttava lämmin klöntti. Haha! No hyvin on pärjätty, mutta 
vapaiden aamujen aamiaiset ovat nousseet arvoon arvaamattomaan,  
eikä mikropuuro näyttele niissä minkäänlaista roolia! Tämän kaiken edellä 
mainitun vuoksi keitetty puuro on saanut nimen luksuspuuro − tähän päälle 
vielä luksusbanaanit, olkaa hyvä!

1 hengelle
1 dl kaurahiutaleita
2½ dl vettä
1 banaani 
1 rkl voita
1 rkl hunajaa
½ tl kanelia
maapähkinävoita 
maitoa

Keitä puuro kaurahiutaleista ja vedestä ja jätä 
hautumaan. 

Leikkaa banaani noin puolen sentin pak-
suisiksi viipaleiksi. Kuumenna pannulla voita, 
loraus hunajaa ja kanelia ja sekoita. Nosta 
banaanisiivut pannulle ja paista molemmin 
puolin miedolla lämmöllä, kunnes ne ovat 
karamellisoituneet rapsakoiksi. 

Annostele lautaselle puuroa, pieni lusikal-
linen maapähkinävoita ja banaaniviipaleet. 
Lorauta päälle vielä ihan vähän maitoa ja nauti 
kertakaikkisesta luksuselämästä.
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