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ALKUSANAT

itelet kasissasi nyt kuudetta keittokirjaani. Kiitos, ettd paatit tarttua juuri tdhan kirjaan!
Talla kertaa heitin itse kustantamolle idean brunssikirjasta, silla ajattelin sen olevan
hienoa jatkumoa Vappu joka péivé- ja Vappu jouluna -kirjoille.

Miksi juuri brunssi? Siksi, ettd rakastan aamiaisia ja brunsseja! Olen tarkka siitd, ettd syon
joka aamu aamiaisen. Arkena se on usein autossa nautittava viher- tai proteiinismoothie —
reseptit [0ydat tietenkin tasta kirjasta — minuutissa valmistuva munakas tai mukaan napattava
yon yli valmistuva tuorepuuro, joita kirjassa on useampia versioita.

Viikonloppuisin sydmme sen sijaan aamiaisen hitaasti ja hartaasti, usein myds my&haan,
jolloin se toimii samalla brunssina. Tarjoan viikonloppuaamuisin aina itseleivottuja sampyloita
tai aamiaispatonkia, vélilla taas ilahdutan perhetta ihanalla ryynirieskalla. My&s nakit, pekoni
ja munakokkeli kuuluvat olennaisena osana viikonlopun aamiaispoytaan.

Vaikka Suomessa aamiais- ja brunssikulttuuri on viime vuosina ottanut isoja harppauksia,
on se viela esimerkiksi Yhdysvaltoihin verrattuna aika lapsenkengissa. Kun oleilemme
Los Angelesissa, kdymme isolla ystavaporukalla viikoittain brunssilla eri ravintoloissa, silla
brunssia tarjoavat sielld lahes kaikki ruokapaikat. Tasta kirjasta 16ydatkin my6s amerikkalaisia
brunssiklassikoita, kuten steak and eggs eli pihvia ja munia sekd paholaisen munat, jotka ovat
Suomessa vield melko tuntemattomia mutta aarimmaisen herkullisia. Kokeilemisen arvoista
on my&s leipoa bageleita itse ja tarjota suosittua brunssiannosta bagellautasta, johon kuuluu
tuorejuustoa, lohta ja muita lisukkeita. Suosittelen lampimasti testaamaan myds raejuusto-
pannareita. Kehittelin ne, kun térmésin somessa tuhanteen eri tapaan kayttda raejuustoa,
joka on ollut kovassa nosteessa viime aikoina proteiinipitoisuutensa vuoksi.

Tarkeintd minulle on kuitenkin se, ettd jokainen sdisi jotakin aamuisin, silld aamiaista ei
turhaan kutsuta paivan tarkeimmaksi ateriaksi. Kun paivan aloittaa nauttimalla jotakin palan-
painiketta, on se sitten puuro, smoothie, munakas tai iso brunssi, lupaan etta loppupaivasta
tulee parempi ja energiatasot pysyvat tasaisempinal!

Haastan my&s sinut kutsumaan jonkun itsellesi térkedn ihmisen tai kokonaisen joukon pdy-
dén dareen nauttimaan aamiaista tai brunssia vaikka nyyttariperiaatteella. Yhteiset nautinnon
hetket ovat darimmaisen tarkeitd tdssd nykyajan suorituskeskeisessé ja ohikiitdvassa arjessa.

lhania brunssi- ja aamiaishetkia!

Helsingissd 15.6.2026

Brunssirakkaudella,

Vappu

P.S. lhanaa jos tdgaat minut somessa @vappendaali, kun vietat aamiais- tai brunssihetkea tai
kenties testaat tdman kirjan resepteja.



Taydellinen pekoni
ilman kdryd

Amerikkalaiset
pannukakut

6. 3
Bircher-mysli




Steak and eggs eli
pihvid ja munia




Pekoni on brunssin ja pitkidn aamiaisen ehdoton kruunu. Sitd nautitaan monin tavoin
- amerikkalaiseen tyyliin pannukakkujen ja vaahterasiirapin kanssa tai jopa Bloody
Maryn koristeena. Moni kuitenkin karsastaa paistamisesta syntyvaé karya, ja sen
takia olen itsekin valmistanut aamiaispekonia jo vuosia uunissa. Uunissa saat helposti
kypsennettya isommankin maaran ilman ikavaa katkua, ja lopputulos on taatusti

rapea. Mikédan ei nimittiain ole aamiaispoydassa pahempaa kuin 16tko, valju pekoni.

TAYDELLINEN PEKONI
ILMAN KARYA

4-5 ANNOSTA OSANA BRUNSSIA

150 g pekonisiivuja Laita uuni lBmpidméaan 200 asteeseen. ltse kaytan aina kiertoilma-
uunia, jossa voi my&s paistaa useamman pellin kerrallaan.

Lado pekonisiivut pellille leivinpaperin paalle niin, etteivat siivut ole
paallekkain tai kosketa toisiaan. N&in ne kypsyvat tasaisesti eivatka
tartu toisiinsa kiinni.

Kypsenna pekoneja uunin keskitasolla noin 15 minuuttia. Vilkaise
uuniin jo 10 kymmenen minuutin kohdalla, silla uuneissa ja pekoni-
siivujen paksuudessa on eroja. Kun pekonit nayttavat kullanruskeilta
ja rapeilta, ota pelti uunista ulos ja nostele pekonisiivut tarjoiluvadille
talouspaperin péélle. Talouspaperi imee pekoneista ylimaaraisen
rasvan, ja ne pysyvat rapeina tarjoilun ajan.

Vinkki ‘e

Ala kaada pekonirasvaa
viemaériin! Itse jatan
rasvaisen leivinpaperin
pellille jihmettyméiin ja sen
jalkeen kéérin leivinpaperin

roskikseen.
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