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Reseptit ja kuvat Niko Halva Kylmia ja pimeita talvi-iltoja lammittamaan sopii hyvin aasialaistyyp-

pinen Cyrrylammas, joka luo piristdvaa vaihtelua perinteisemmin
maustettujen lammasruokien sijaan.

Currylammas

4-6 hengelle
(valmistusaika noin 1 tunti)

800 g luutonta karitsaa
(esim. lapaa)
voita paistamiseen

2rkl  oliivioljya

1-2 sipulia silputtuna

2 valkosipulinkyntta murskattuna
1 silputtu paprika

1 purkki ananasta (230 g)

2rkl  sitruunamehua

400g kookosmaitoa

200 g turkkilaista jogurttia

110 g valmista vihreda currytahnaa
suolaa

Lisakkeet:
Jasmiiniriisia
Jaavuorisalaattia
Tomaattia
Kurkkua

Kuvan ldhde: Karitsaa & la Karelia
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Leikkaa liha kuutioiksi ja paista voissa
ja oliivioljyssi pinta ruskeaksi. Maus-
ta suolalla.

Ota liha pois pannulta ja paista
rasvassa silputtu sipuli, valkosipuli,
paprika ja ananas.

Lisd4 lihat kasvisten sekaan.

Lisad currytahna, kookosmaito
ja sitruunamehu lihojen ja kasvisten
joukkoon. (Kaikkea currya ei kanna-
ta lisdtd kerralla vaan vasta loppuvai-
heessa kun on maistanut ettd maku
on kohdallaan.)

Sulje kansi ja keitd hiljalleen
miedolla Ammolld noin 30 mi-
nuuttia sekoitellen vililld kunnes
liha on kypsia.

Lisdad lopuksi jogurtti.

Tarkista maku ja lisid makusi
mukaan suolaa ja currytahnaa tar-
vittaessa

Tarjoa lisukkeena keitettyd riisid
tai ohraa ja raikasta salaattia.

Kevigen solontinkastikkeen
saat sekoittamalla oliivioljyd ja
sitruunamehua.

Ruokaguomokai s0pii hyvin

kivenndisvesi tai vaalea olut.

D'alk:rmafw esimerkiksi

paistetut banaanit jadtelon kera.

LAMMASVAAKA

— Helppo kayttaa,
e myos yksinpunnitus.

Monipuolinen
Kysy tiedonsaanti.

g .- . tarjous! | Myos edullinen
ol TR ; vuokrausvaihtoehto.
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