Teksti ja kuvat: Minna Koskinen

Egyptilainen illallinen

tiecaseman/Sokoksen S-kaupasta, joten luultavasti

suomalaisen kaupan aineksista

Koska egyptildistyyppisen aterian pystyy valmistamaan Suomessa melko helposti
I&hes oman perusruokakaupan antimista, pédétin maustaa matkakertomustani
perheenjésenilleni hyvélla ruoalla. Tédssé menuni ja yksi resepti my6s Mirhamin
lukijoiden kokeiltavaksi ja sovellettavaksi:

Ostin Egyptistd karkadéta eli kui-
vattua kiinanruusua, josta haudute-
taan juomaa teen tapaan. Karkadeen
voi juoda kuumana tai kylména, ja
joukkoon kannattaa lisitd sokeria,
silld muuten se on melko hapanta.
Miné tarjosin karkadeen kylména
alkumaljana. Uskon, ettd karkadeta

Kuori jddhtyneet munakoisot ennen
soseuttamista.

Baba ganush —tahnaa ennen kuin
oljy on lisdtty.

Kuullota pannulla sipulia, paloitellut
kuivahedelmdt ja mantelit, ennen
kuin lisddt couscousin ja veden.
Kypsennd kalkkuna erikseen. Lisdd
kalkkuna couscous-hedelmdseokseen,
koristele paahdetuilla mantelilastuilla
Jja tarvittaessa ldmmitd vuokaa vield
hetki uunissa. Kuvassa taustalla
linssikeitto hautuu.

saa Suomestakin, mutta ainakin olen osta-
nut sité teepusseina Virosta. Jos karkadeta
ei 10ydy, niin alkumaljaksi sopii vaikkapa
mangomehu.

Alkupaloina oli tomaatti-kurkku-sipu-
lisalaattia, falafel-pyorykaité, baba ganus-
hia, tahinaa ja leipad. Falafel-pyorykaita
(Egyptissé taameija-nimelld) 16ytyy pa-
kastealtaasta ja egyptildisen leivén kaltais-
ta on pita-leipd, jota saa ainakin K-kaupois-
ta Euroshopper-merkkisend. Tahina kuuluu
oleellisena osana ruokapdytidn, joten sen
valmistamista varten tarvitaan viahén eri-
koisempi ainesosa eli seesaminsiementah-
naa. Sitd 16ysin Helsingin-matkallani rauta-

Y

Kuvassa etualalla valmis baba ganush
(oik.) ja tahini, taustalla salaatti (ja lasten
vihannekset) sekd jilkiruokahedelmdit.

Valmis kalkkuna-hedelmd-couscous
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sitd 16ytyy Tampereeltakin isoimmista ruokakau-
poista. Tahinan resepti 10ytyy tdmén saman leh-
den matkakertomuksen kuvatekstistd. Baba ga-
nush-tahna on suosikkini egyptildisen/léhi-idan
ruokapOydén tarjonnassa. Niinpa hain pari eri re-
septid internetisté ja niitd soveltaen valmistin tah-
naa sisareni avustamana. Aivan yhtd hyvaa siitd
ei tullut kuin Egyptissd, mutta ehkd harjoittele-
malla tulos voisi parantua.

Alkupalojen jélkeen oli vuorossa keitto, joka
oli suoraan linssilaatikon kyljen reseptilld valmis-
tettu. Sitruunamehu teki keitosta saman makuis-
ta kuin Egyptissi. Pddruoan kohdalla hyppésin
toiseen arabimaahan eli Marokkoon ja valmistin
couscousta, jossa oli kuivattuja aprikooseja, vii-
kunoita, rusinoita ja manteleita sekd kalkkunaa.
Couscouksen voi korvata riisillé, jos haluaa olla
egyptildisempi, silld ainakin mind sain sité kyyh-
kysenlihan kanssa.

Péivillisen paattivat taatelit, viinirypéleet ja
granaattiomenat sekd egyptildinen (tai turkki-
lainen) kahvi. Hedelmid saa hyvin suomalaisis-
ta kaupoista ja turkkilaista kahvia ainakin etni-
sistd kaupoista, jos ei omassa ldhikaupassa sitd
ehka olekaan. Jos ei osaa keittdé egyptildista kah-
via ihan oikeaoppisesti, niin melko hyvaé korvi-
ketta saa, kun tavallisen kahvinkeittimen suodat-
timeen laittaa esimerkiksi puolet suomalaista ja
puolet egyptildistd kahvia. Ja taustalle vield egyp-
tildiinen musiikki soimaan, niin voi kuvitella ole-
vansa Egyptissé eikd kotiruokapdydén dérella.

Baba ghanoush

2 munakoisoa

2 valkosipulinkyntta

2 rkl tahinia (seesaminsiementahnaa;
jos ei loydy, korvaa seesaminsiemenilla)
2 rkl sitruunamehua

1 tl chilijauhetta

1 tl hunajaa

suolaa ja mustapippuria

1% rkl oliividljya

Tee haarukalla reikid munakoisoihin. Paista
niité (voidellun) leivinpaperin péilld noin 20
— 30 minuuttia 175 — 200 asteisessa uunissa.
Kéintele valilld. Ota uunista, kun ne ovat
kauttaaltaan pehmeitd ja anna jadhtya sen
aikaa, ettd pystyt kuorimaan ne. Kuori lahtee
helposti isoina viiluina. Soseuta munakoisot.
Liséa valkosipuli, tahini, sitratunamehu,

chili ja hunaja ja sekoita tasaiseksi tahnaksi.
Mausta suolalla ja pippurilla. Lisaa lopuksi
6ljy ohuena nauhana, kunnes koostumus

on pehmeaa sosetta. Anna tahnan maustua
jadkaapissa vahintédn kolme tuntia, mielelldan
yon yli. Aseta tarjolle laakeahkoon kippoon.
Muotoile tahnasta “tulivuori” ja valuta
kraatteriin vahén 6ljya. Nauti leivén ja
erilaisten alkupalojen kera.



