ASUKKAAT Anne Saarenoja, Anne’s
Vege -ravintolan perustaja. Ennen
ravintolan perustamista Anne tydsken-
teli valokuvaajana ja toimittajana.
KEITTI® Minimalistinen valkoinen
keittic Espoossa sijaitsevassa rivita-
lossa. Keittidssa on paljon laskutilaa.
RUOKAFILOSOFIA "Kuorin eri
kulttuurien ruoista parhaat palat

ja yhdistelen niita estoitta.”
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49
Annen minimalistisessa
/ keittiéssd on siro pukkijalka-

poyta seké kokoelma vanhoja
puutuoleja. Aurinkoisessa tilassa
viihtyy my6s vehkapalmu.



Makujen taivas

Tehosekoittimessa
valmistettu kuusen-
kerkkéjuoma puhdistaa
kehoa. Limetti raikastaa
makua.

Kasvikset ja villiyrtit ovat Anne Saarenojan intohimo.
Niista syntyy varikasta, maukasta ruokaa

seka kotona etta omassa vegeravinto|assa.
ANNA AROMAA kuvat JOHANNA KINNARI
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nne koki visuaalisen
ruokaherityksen
kymmenen vuotta
sitten, kun hin oli
kuvaamassa matka-
juttua Vietnamissa.
Katukeittion herkut ja
paikallisen vihannes-
torin virikkadt antimet tuoksuvine yrttei-
neen tekivit Anneen niin vahvan séviyksen,
ettd hdn kdvi matkan aikana vietnamilaisen
ruoan kokkauskurssin.

— Sielld opin, ettd ihminen sy silmilldan.
Esimerkiksi tuoreet kesékiiryleet ovat niin
kaunista ja virikisti ruokaa, Anne sanoo.

Annen aurinkoisella parvekkeella
kasvaa chilii, basilikaa, minttua, korian-
teria, avomaankurkkua ja tomaattia. Annen
uusimmat ihastukset ovat nokkonen ja
kuusenkerkka.
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- Ne ovat todellista superruokaa.
Nokkonen on tosin vield aliarvostettu villi-
yrtti, hin sanoo.

Anne kerdi nokkosia omalta ja naapu-
reidensa pihoilta Espoossa. Hin ryoppéi
nokkoset ja tekee niisti tiyteldistd keittoa
tai kiyttdd ne pinaatin tavoin lisukkeena.

Fuusiokeittion ystivd yhdistelee mielel-
ld4n erilaisia ruokakulttuureita. Vietnami-
laisen ruoan ohella italialaiset, korealaiset
ja meksikolaiset ruoat maistuvat Annelle.
Hin kokkaa vapaalla tyylill, silld reseptien
orjallinen noudattaminen ei luonnistu kokei-
lunhaluiselta kokkaajalta.

- Ruoan valmistaminen on luovaa
hommaa. Voit yhdistelld mit4 vain - pddasia
on, ettd annos niyttdd ja maistuu hyvélti.

Tarmokas nainen avasi viime syksyni
Anne’s Vege -kasvisravintolan, joka on lajinsa
ensimmiinen Espoossa. Ajatus oman ravin-

Olohuone saa lisitilaa
aurinkoisesta parvek-
keesta. Siella rehotta-
vat pelargonit ja yrtit.
Annella on aina aaloe
veraa kasvamassa palo-
vammojen varalta.

tolan perustamisesta sai vauhtia viisi vuotta
sitten New Yorkissa. Anne oli tekeméssi
juttua Manhattanilla sijaitsevista kasvis-
ravintoloista. Suositussa Angelica Kitchen
-ravintolassa hinen muistiinsa painui

erdn asiakkaan kommentti: “Jos taivas

on olemassa, sielld on tillaista ruokaa.”

- Ruoka oli taivaallisen hyvii ja paitin,
ettdi haluan oppia tekeméiin sité.

Annen 30 nelién kodikkaasta ravintolasta
saa virikylldistd, maukasta ja konstailema-
tonta kasvisruokaa seki keittoa. Ruoka-
annokset punnitaan, jotta havikkii ei tulisi.
Annen missio on saada ihmiset sydméin
terveellisesti pikaruoan sijaan. Hin kuulee
vililld asiakkailtaan, miten kasvisruoasta
voi tulla kylldiseksi ilman dhkya.

- Se on parasta palautetta, Anne toteaa.

Ehdoton hin ei ole. Usein ravintoloitsija
juhlistaa ty6viikon paittymisti pizzalla.






Nokkospestoon
ladattu myés runsa
tuoretta basilika

s mango-banaani-
rbettisyntyy = .
mahdollisimman ' | W
kypsistéd hedelmisti.

.
:

/i
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NOKKOSPESTO

(4 annosta)

2 punttia basilikaa

tai 1 ruukku basilikaa

ja 1 ruukku thaibasilikaa
kaksinkertainen maara tuo-
retta nokkosta (ilman varsia)
3 valkosipulin kyntta

-1 dl laadukasta oliiviéljya
puhdistamatonta merisuolaa
mustapippuria

1. Ry6ppéé nokkosia hyvin
vihissd vedessd pari minuuttia.
2. Sekoita ainekset tehosekoit-
timessa tasaiseksi tahnaksi.
Mausta makusi mukaan.

3. Tarjoa spagetin tai muun
pastan kanssa.

Tuoretta basilikaa
pitaa olla aina
ruukussa kasvamassa
pastanhimon varalta.

MANGO-
BANAANISORBETTI

(2 annosta)

1 ruskeapilkkuinen banaani
1 kypsd mango

" tl aitoa vaniljajauhetta
tai 2 tl vaniljasokeria

\ Koristeluun

tuoreita yrtteja,
kuten sitruunamelissaa
tuoreita marjoja ja hedelmia

1. Paloittele banaani ja mango ja
laita lohkot pakkaseen edelliseni
paivini.

2. Ota jéiset hedelmit sulamaan
huoneenldmpd6n noin puoleksi
tunniksi.

3. Laita puolijdiset palat teho-
sekoittimeen ja lisd4 vaniljajau-
hetta. Anna sekoittua, kunnes
massa on tasaista.

4. Koristele yrteill4 ja hedelmén
lohkoilla. Sorbetti kannattaa
nauttia pian, koska se sulaa
melko nopeasti.

VIETNAMILAISET
KESAKAARYLEET

riisipaperiarkkeja
kurkkua

porkkanaa

retiisia

tuoretta punaista chilia
salaatinlehtia

yrtteja, kuten korianteria
ja basilikaa

kypsda mangoa
suolapahkingita

Maapdhkindvoikastike
2 tl tuoretta inkivaaria
raasteena
2 tuoretta kivetonta taatelia
s tuoretta chilia
4 rkl (luomu)maapahkina-
voita
3 limetin mehu
4 rkl soijakastiketta
3-4 rkl vetta

1. Suikaloi tai viipaloi kasvikset.
Kasta riisipaperiarkki 1ampi-
méén veteen noin minuutiksi.
2. Nosta arkki kuivalle leikkuu-
laudalle. Asettele arkin keskelle
esimerkiksi kurkkua, pork-
kanaa, retiisié, chilig, yrtteji,
salaatinlehtid, mangoa ja suola-
pihkinoiti. Kdiryleestd jadvit
parhaiten nikyviin ensimmai-
seksi pohjalle laitetut kasvikset.
3. Kédri riisipaperin p&éit kiinni
jasulje arkki pitkilti sivulta.
Al laita lifkaa tiytetts, jottei
riisipaperi reped.

4. Sekoita kastikeainekset
tehosekoittimessa tasaiseksi
massaksi.

KUUSENKERKKA-
JUOMA

(2 annosta)

0,33 | kookosvetta
2 limetin mehu

% dl kuusenkerkkia
muutama jaipala
(1 tl hunajaa)

1. Laita jddhdytetyt ainekset
tehosekoittimeen ja surauta
tasaiseksi. Jos kone ei jaksa
tehdi samettista juomaa, sen

voi siivilgidé.

2. Makeuta halutessasi hunajalla.
Kaada korkeisiin laseihin.
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