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Lukijalle

Olli vuosi 2003, lokakuun 95. paivi. Sia oli kylma ennustaen tulevaa talvea.
Aursjoen rannalla kavi vilske ja vilind — oli Turun Silakkamarkkinat. Tuona vilkkaa-
na aamupaivana Lantisells Rantakadulla numerossa 97 avasimme ravintolsmme
oven ensimmaistd kertas yleisolle. Vieraita odotti sisilla Sisilian auringon limpa,
italialsisen ruuan tucksu ja upeat viinit pulloisssan. Mielemme tayttyi monenlai-
sista ajatuksista, jannityksestd, pelosta, innostuksesta ja ylpeydesta — vihdoinkin

voisimme ryhtya varsinaiseen toimeen.

Nyt kun on kulunut kymmenen tyontayteists vuotta, paallimmaisens sjstuksena
mielessamme on kuitenkin ile. llo uusista ystavists, jotka ovet sseneet meidit tun-
temaan itsemme osaksi Turkua. llo asiakkaista, joille olemme voineet tarjots aitos
italialaista ruokaa ja joiden ansiosta olemme voineet kehittyd.

Haluamme kiittaa erityisesti kaikkia entisia ja nykyisia tyantekijditamme, jotka ovat
tukeneet ja kestaneet meita — ilman heitd emme olisi onnistuneet. Heidan ansios-
taan olemme voineet tarjots asiakkaillemme elamyksellisia ruckahetkia.

Haluamme myos kiittaa seuraavia henkilita: Arcia sisustussuunnittelusts, Pekkaa
ja Osmoa korvaamattomasta avusta remontoinnissa, Juhania ja Reijos puusepan-
15ista, Raunoa ja Annea jotka ovat olleet aina “lahells” seki kaikkia niits tuhansia
henkilsits, jotka ovat kulkeneet kanssamme taman matkan.

Erityisen kitoksen ansaitsevat perheemme. Heidan kirsivillisyytensa ja rakkautensa
on mahdollistanut téysipsinoisen omistautumisemme tyslle.

Kitamme keittiomestariamme Pacoa innostuneesta, luovasta tydskentelystd ja
modernin italislaisen keittion tuomisesta ravintolsamme. Pacon kasialaa ovat myds
taman kirjan herkulliset ruckachieet. Niiden avulls voimme tarjota teille palan
ravintolaamme kotikeitticihinne. BUON APPETITO!
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Franco Sturiale, Sergio Maniscalco ja Domenico Sturisle
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Bresaolaa gorgonzola-
ricottavaahdon kera

Involtino di bresacla con spuma di gorgonzola e nicotta

(Neljslle hengelle)

16 bresaolasiivua (ilmakuivattua ja

suolattua naudanlihaa)

Gorgonzola-ricottavashto
200 g gorgonzolaa

200 g ricotta-juustoa

75 g huoneenlampéista voita
50 g raastettua parmesaania
muutama oksa silputtua persiljaa
25 g pilkottua saksanpahkinaa
loraus sitruunadliya (kis. 5.70)

Sekoita gorgonzola ja ricotta
keskenaan. Lisaa pehmes voi,
parmesaaniraaste, persiljasilppu ja
pilkotut saksanpahkinat. Sekoita ja

pane pursotinpussin.

Annoksen kokoaminen

Téyta bresaolasiivut gorgonzola-
ricottavashdolla ja asettele

ne lautaselle. Lisaa paalle
sitruunadliya. Tarjoile pienen
salaatin, ricotta-juuston ja saksan-
pahkindiden kera.
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