Asparagus/
officinalis __
bongattu jalleen

Tuoreen parsan tulo
kauppoihin on kokille ja
herkuttelijalle yhtd varma
kevadan merkki kuin laulu-
joutsenen bongaaminen
ornitologille.

Auvo Pyykkdonen

Kulinaaristen nautintojen
varmistamiseksi on ostos-
reissulla oltava tarkkana, ettd
saa kelpo tavaraa keittioon-
sd vietdviksi. Hyvi parsa on
paksuhko, ehed ja napakka.
Tyven leikkuupinta kertoo
paljon parsan korjuun ajan-
kohdasta, silld se osa kasvista
alkaa ensimdisend pehmentys,
nahistua ja homehtua.

Tuoreen parsan nuput ovat
ehjit ja kiintedt. Kauppojen
halvimmista parsanipuista ei
valitettavasti aina ole herkut-
telijan ostoskoriin otettavaa.
Ravintolatygssd kiytan ai-
noastaan eurooppalaista jum-
boluokan (tyven halkaisija yli
22 mm) parsaa, jota toivoisin
myos kauppiaiden ottavan va-
likoimiinsa sesongin aikana.

Valkoista vai vihredd? Ma-
kuasia tietenkin, mutta myos
kayttotapa ja valmistusmene-
telm vaikuttavat. Klassikko-
annosten, esimerkiksi hollan-
daise-kastikkeen tai vaalean
voikastikeen kanssa kdytin
mieluusti valkoista. Grillat-
tuun parsaan, gratiineihin ja

salaatteihin vihred on monesti
parempi. Ravitsemuksellisesti
runsaasti vitamiineja sisiltava
vihrei parsa vie voiton.

Kasittely

Valkoinen parsa taytyy kuo-
ria huolella ennen kypsen-
tamisti, koska sen kuori on
kuituinen ja puiseva. Vihrein
parsan kuorin ainoastaan vii-
den sentin verran tyvipaista.

Vilineurheiluun erikoiskat-
tiloilla, keittokoreilla ja muilla
on turha lahted. Riittaa kun si-
nulla on terdvi litkkuvaterai-
nen kuorimaveitsi ja riittivin
iso kattila keittamiseen.

Leikkaa aluksi sentin, parin
pala tyvipaistd. Pidd nuppu-
padstd kiinni parsa leikkuulau-
taa vasten ja kuori tyved kohti.
Jos teet parsaa isolle porukal-
le, ota kuoret ja palat talteen
—sipulin ja porkkanan kanssa
keittamalla saat niistd mahta-
van maukkaan liemen keiton
tai risoton valmistukseen.
Kuorimisen voi tehd4 hyvissa
ajoin ennen keittamistd. Tal-
16in parsa sdilyy tummumatta,
kun laitat ne kylmédan veteen
parin sitruunaviipaleen kera.

Parsan keitinvesi on syytd
maustaa hyvin suolalla. Voi
tuntua hiukan hurjalta mai-
riltd, mutta paksulle parsalle
4 prosentin suolamdird on
sopiva. 3 liraa vettd ja 120 geli
1 dl suolaa. Makua pehmen-
tdd jasyventdd 1/2 dl sokeria ja
puolen sitruunan mehu.

Kauhan varressa

Laita parsat voimakaasti
kiehuvaan veteen, keitd pak-
suudesta ja médrasti riippuen
6-10 minuuttia. Nosta napa-
kankypsit parsat kattilasta
reikikauhalla puhtaan keit-
topyyhken péille valumaan
hetkeksi ennen esillelaittoa.

Yksinkertaisen pelkistetty
alkuruoka-annos on juuri
keitetty parsa valkoviinivoi-
kastikkeen eli Beurre Blancin
kera. Tamin klassikkokastik-
keen valmistus kannattaa ope-
tella, silld se kdy hienosti my6s
monille vaaleille kaloille ja esi-
merkiksi kampasimpukoille.

Beurre Blanc eli
vaalea voikastike

Valmista ensin kastikkeen
kokoonkeitetty mausteliemi

eli reduktio.

2 salottisipulia

2 rklvalkoviinietikkaa
2 dl kuivaa Rieslingia
muutama valkopippuri

Hienonna salottisipuli, laita
ainekset teraskattilaan ja keitd
hiljaa kunnes 1/2 dl jaljella.
Siiviloi pieneen, korkeareu-
naiseen kastikekasariin. Re-
duktio on hyvin siilyvi, joten
siti voi isommankin satsin
jadkaappiin.

Kastike

1/2dl reduktiolientd
1/2 dlkermaa
150 g voita
Hiukan ennen esillelaittoa
kiehauta reduktio ja kerma.

HERKKUSESONKI. Tuore parsa
voikastikkeen, parmankinkun
japarmesaanin kanssa on mai-
nio kevdinen alkuruoka.

Lisad kuutioitu kylmai voi pie-
nissi erissd sauvasekoittimella
kuumaan liemeen.

Titd peruskastiketta on
helppo muunnella lisdamalla
esimerkiksi tuoretta basilikaa
tai kirvelid joukkoon voin "po-
raamisen” yhteydessa.

Parsaa,
parmankinkkua,
parmesaania,
rucolaa javoisulaa

(alkuruuaksi neljalle)

3 nippua parsaa

400g parmankinkkua

80g Parmigiano Reggiano tai Grana
Padano juustoa lastuina 60g voi-
sulaa

1rasia rucolaa

Keitd parsat ja laita lautasile
tai vadille esimerkiksi ku-
van mukaisesti. Muita hyvii
kumppaneita parsalle ovat
esimerkiksi kylmésavustettu
lohi, katkaravut, keitetty kana-
muna ja paistettu pekoni.

Viinisuosituksia

Voikastikkeen kera tarjot-
tavalle valkoiselle parsalle
suosikkini on pehmeén he-
delmaiinen ja miellyttavidhap-
poinen Wolfberger Riesling
Alsacesta.

Parmankinkun, rucolan ja
parmesaanin kanssa tarjot-
tavan parsan makuja sdestdd
hienosti Italialainen Danzante
Pinot Grigio Veneton alueel-
ta.



