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Ninarose
Tarralappu
Alina (oik) ja Anna. 
Lasten lempipaikka on ihana, virkattu riippumatto. 

Ninarose
Tarralappu
Vieraana olivat Johannan omien lasten lisäksi Kalle Forsman ja Anna Forsman. 

Ninarose
Tarralappu
Perheeseen syntyi syksyllä Paul-poika 10.11.2015. 
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Kardemumman tuoksu leijailee punaisen tuvan ovella. Se ker-
too, ettd ensimmiinen pellillinen voisilmépullia on valmis. Ali-
na, 6, koristelee porkkanakakkua ja Tilda, 4, auttaa ditid pyorit-
tamadn haukipyorykéiti. Ne porisevat kohta kalaliemessi lou-
naskeitoksi. Johanna Berlin on ahertanut tyttirineen koko aa-
mun punaisen puutalon keittiossi

Kun kello lihentelee puolta piivid, on aika laittaa kahvi tip-
pumaan. Sitten Johanna kd4antdaa puutarhapdytien tuolit ja ri-
pustaa riippumaton puuhun.

Johanna on luokanopettaja, joiden pitkii kesilomia kadeh-
ditaz@utta hinen kesdidnsd kuuluu kaikkea muuta kuin lo-
koilu rheen lomaosoite on kesikahvila Kardemumma Hiit-
tisissd Turun saaristossa.

”Teen lomalla sitd, mistd nautin eniten. Lasten kanssa on
mukava leipoa ja puuhastella. Tytoilldkin on kavereita, kun ui-
ma- ja urheilukoululaiset tulevat vanhempineen kahvilaan”,
sanoo Johanna esiliina vyotarollaan.

Hinelle on tirked, ettd Alina ja Tilda saavat viettdd kesdnsa
sielld, missi ditikin aikoinaan. Johannan vanhemmat lomaile-
vat yhi talossa, jonka hinen isovanhempansa ostivat 1950-lu-
vulla perheen kesdasunnoksi.

Sill4 vilin kun Johanna leipoo ja tarjoilee, aviomies Henrik
Rak harrastaa remontointia. TAn4 vuonna tulevat kuntoon vaja
ja sauna. Ensi kesind on tarkoitus purkaa kesidkodin vanhat
Kkattotiilet, uusia rakenteet ja asetella tiilet paikoilleen.

Unelmien kesiityo
Johannan haave omasta kahvilasta syntyi nuorena, kun hin oli
kesitoissd Bengtskdrin majakan kahvilassa. Sielld hdn oppi, et-
td tyonkuvaan kuuluu niin saunan lammitys leivonta. Oli
kuinlottovoitto, kun reilu 10 vuotta sitten vanhempien kesidko-
din naapuritalo tuli myyntiin. Se oli kuin kes#kahvilaksi tehty.

"Leivon joka pdiva pullaa, teen lounaan ja pari kakkua. Yk-
sinkertaista, mutta ehdottoma oretta ja hyvii.”

Kahvilanpito kiy tyosta, mt@i tunnu raadannalta. Vain
sind kesdnd, kun Alina syntyi, kahvilaa pyoritti Johannan ysti-
va . EiJohanna tosin malttanut pitkd4n viipya ditiyslomalla: Ali-
na oli jo kaksiviikkoisena mukana kahvilatoissi.

Mutta ehtii perhe puuhata muutakin. Aamuvirkku Johanna
kiy ennen jo leipomistalkoita retkelld lasten kanssa. Tyt6t kdy-
rat uimakoulua, ja Henrik luotsaa paikallista soutuveneklubia.
Jos kahvilassa on hiljaista, mies tuuraa vaimoaan ja nauttii ilta-
piivdkahvinsa samalla. Lepolomaa ei kaipaa kumpikaan. Per-
helomat he viettavit talvella hiihtéden tai lasketellen.

Yhteisollisyys on tirkeinti

Johanna iloitsee siit4, ettd kahvila on jo kymmenen vuotta tu-

tustuttanut seudun kesdasukkaita.

"Halusin alun perinkin paikan, jossa ihmiset voisivat olla yh-
dessi. Eppu Nuotio on lukenut meilld satuja lapsille ja Heidi
von Wrightlausunut runoja. On vietetty jazz-iltaa ja Bellmann-
juhlia.”

Kun ilta-aurinko painuu mailleen ja tytot ovat kompineet
nukkumaan isovanhempien talossa, Johanna palaa kahvilaan,
irrottaariippumaton jasiivoaa. Samalla hin saaoman hetkensa
kesdillan hiljaisuudessa. Punaisten tupien rykelmi meren 4i-
relld ndyttdd niin tutulta ja tuntuu niin omalta, ettei Johanna
haluaisi viettdd lomaansa missdin muualla.

Voisilmapulla
ala Karﬁmumma

Resepti_ MaipZadaika h min
200 g margariinia

5 dl maitoa

noin 2 dl puuroa (tai aamupuuron rippeet)
50 g tuorehiivaa

2 dl sokeria

14 rkl merisuolaa

1 rkl kardemummaa

1 tlk kanelia

10-12 dl luomuvehn&jauhoja

Pddille

1 muna

raesokeria =

voita

voi tal margariini. Limmitd maito
kadenlampoiseksi kattilassa, jossa on puuron
rippeet. Liuota maitoon hiiva. Liséé sokeri ja
mausteet.

jauhojen lisdys. Alusta taikinaa, ja
tarkkaile jauhojen maaraa, jottei taikinasta
tule lilan kova. Taikina saa jaada hieman
16ysaksi. Lisaa sula rasva yha vaivaten.

taikinan kohota kaksinkertaiseksi

lilnalla peitettynd lampimaéssa ja vedotto-
massa paikassa.

kohonnut taikina kimmoisaksi jau-
hotetulla leivinalustalla. Kohota valmiit lei-
vonnaiset hyvin ennen paistoa. Taikina on
valmis, kun sormella pullaan painettu kuop-
pa haviaa.

kohonneiden, munalla voideltujen

pullien keskelle sormella kolot. Laita koloihin
voinokare seka sokeria. Paista pullia 225 as-
teessa noin 10 minuuttia.

Taikinan voi tehdd aamupuuro-
kattilaan, jossa on tahteet jaljelld. Yli yon
levanneista pullista tulee hyvia kéyhia
ritareita.



Ninarose
Tarralappu
Hauki sujahtaa keittoon pullan muodossa. 

Ninarose
Tarralappu
se ei tunnu... 

Ninarose
Tarralappu
Kaksi kertaa "kuin". Vaihdetaanko Se oli kuin kesäkahvilaksi tehty-lauseen sijaan: Se oli suorastaan tehty kesäkahvilaksi. 

Ninarose
Tarralappu
Laitetaanko mistä perhe on kotoisin? Eli helsinkiläinen perhe.

Ninarose
Tarralappu
Pullat: noin 25 kpl (isoa pullaa) 200 astetta noin 12 min.
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Minttukrokantti-
suklaakakku

RESESEPTI_MAARA | AIKA HMIN

2 kananmunaa

3 dl sokeria

4 rkl kaakaota

50 g suklaata

125 g voita tai margariinia
1,5 tlk vaniljasokeria
Kuorrutus

100 g minttukrokanttisuklaata (Marabou)
1 dl kermaa

1 rkl voita

(marjoja, kermavaahtoa)

VOITELE irtopohjavuoka. Sulata voi ja 50 g
suklaata varovasti mikrossa. Anna jaghtya.
VATKAA munat ja sokeri kuohkeaksi vaah-
doksi. Sekoita kuivat ainekset toisessa kul-
hossa keskenddn. Sekoita jauhot seké sula
voi ja suklaa nopeasti muna-sokerivaahtoon.
Lisaa vaniljasokeria.

PAISTA kakkua noin 35 minuuttia 150-astei-
sessa uunissa. Anna kypsan kakun jadhtya
hetki ennen kuorrutusta.

SULATA kuorrutetta varten voi ja suklaa.
Sekoita joukkoon kerma. Levitd suklaakuor-
rutus kakun paélle.

MINTTUSUKLAAKAKKU SULAA SUUSSA

TUOREIDEN MARJOJEN JA KERMAVAAHDON KERAws 4
~—
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Satolalslelpa
RESH I_MAARA | AIKA H MIN
11appelsiinimehua

3 dl tuoppimaltaita

3 dl siirappia

1 rkl suolaa

1,5 dl auringonkukansiemenia
1,5 dl pellavansiemenid

1 pussi kuivahiivaa

3 dl ruisjauhoja

3 dl leseitd

1 pkt (50g) tuorehiivaa

noin 10 dl vehnéjauhoja
Voitelu

vettd ja siirappia

KIEHAUTA osassa mehua maltaat ja
siirappi. Lisdd siemenet, suola ja loput
mehusta. Anna jadhtya.

SEKOITA kuivahiiva ruisjauhoihin ja
leseisiin. Lisda jauhoseos nesteeseen,
kun neste on 40-asteista.

LISAA tuorehiiva, kun seos on 37 asteen
lampdista. Sekoita joukkoon jauhot.
Anna taikinan kohota 1,5 tunnin ajan.
Jaa taikina kahteen leipadvuokaan.
KYPSENNA 1,5 tuntia 175 asteessa.
Voitele limput kypsennyksen puolivalis-
s vesi-siirappiseoksella.

Kalapullakeitto

RESESEPTI_MAARA | AIKA H MIN

Kalamureketaikina

400 g kalafileetd

1 dl kermaa

2 rkl korppujauhoja

1 muna

1-2 tl suolaa

ripaus jauhettua valkopippuria
Keitto

500 g perunoita

3 porkkanaa

1 sipuli

3 rkl voita

8 dl vettd

1 dl kermaviilid

1 dl kermaa

puolen sitruunan mehu
runsaasti hienonnettua tillid ja sipulin-
varsia

ripaus merisuolaa
ripaus valkopippuria
ripaus mustapippuria

Pellolla laidun-
tavat kylalaisten
yhteiset kyytot
Rakel, Elmer, Elvis,
Elton ja Elmo, joita
lapset paijaavat
mielellddn.

Saaristolaisleivan
kruunaa mumma-
rora, joka on tehty
sillifileestd, rae-
juustosta, keitetys-
td munasta ja
smetanasta. Nam!

Akkid uimaan!
VALMISTA mureketaikina. Jauha nahat-
tomat kalafileet hienoksi monitoimiko-
neen terdlld. Sekoita joukkoon kerma,
korppujauhot ja muna. Mausta suolalla
ja valkopippurilla. Nosta taikina kyl-
maan tekeytymaan siksi aikaa, kun
valmistat keiton.
SULATA voi kattilassa ja kuullota siind
silputtu sipuli. Lisad porkkanat, perunat,
vesi sekd mausteet. Anna keiton kiehua
viitisen minuuttia.
PYORITTELE kalamureketaikinasta pie-
nid pullia. Laita ne varovasti keiton jouk-
koon kypsymaéan. Anna keiton kiehua,
kunnes perunat ja porkkanat tuntuvat
kypsiltd mutta napakoilta.
NOSTA noin 2 dl keitinlientd kattilasta.
Sekoita tilkkaan kermaviili, kerma ja
sitruunamehu. Lisaa seos keittoon ja
kiehauta keitto uudelleen. Sekoita jouk-
koon runsaasti tillid ja pilkottuja sipulin-
varsia.
TARJOILE keitto saaristolaisleivan kera.

Leipo n el
tarvitse efsia apu-
reita kaukaa.
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Ninarose
Tarralappu
Minttuinen suklaakakku on näyttävä herkku. 

Ninarose
Tarralappu
Johanna ottaa mielellään lapset ja lasten kaverit apuriksi leivontaan. 

Ninarose
Tarralappu
Onko leivässä vähän hassua määritellä määrää? Sehän on yksi leipävuoka. 




