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Talviset mausteet ja tumma olut Pata-ainekset 4:lle
hauduttavat niskakiekoista ihanan 2kg  karitsan niskakiekkoja
lammittivén aterian, jota yrtit piris- 051  tummaa olutta
v e . . . . 2 dl espressoa
tavat. Seuraksi sopivat esimerkiksi 10 valkosipulin kyntta
esikeitettynd pakastetut uudet peru- = isoa sipulia
P . . 1 puska tuoretta timjamia
nat, muusi tai vaikkapa keitetty koti- 1 puska tuoretta rosmariinia
mainen ohra. Perinteinen coleslaw 1 puska tuoretta korianteria
muuntuu talvisemmaksi nauriilla mustapippuria
suolaa
ja korianterilla hoystettyna. Lihojen
kypsyessa ja salaatin maustuessa Laita ainekset uunipataan ja anna

hautua noin 150 asteisessa uunissa
vihintddn 4 tuntia niin ettd liha ir-
toaa luista.

Siiviloi osa paistinliemestd, lisdd
joukkoon ruokakermaa ja suurusta
kastikkeeksi.

Tarjoile esimerkiksi keitettyjen
perunoiden ja kauden juureksista
kootun coleslaw-salaatin kanssa.
Ruokajuomaksi sopii hyvin tumma
olut tai punaviini.

alkupaloina maistuvat kutunjuusto-
leivéat kauden hillojen kera.

Niko Halva
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Alkupalat

Kutunjuustoa
Tomaattia
Tuoretta basilikaa
Mustikkahilloa
Hapankorppuja

Kokoa esimerkiksi hapankorpun piille to-
maattisiivu, siivu kutunjuustoa ja pari lehtei
basilikaa.

Viimeistele nokareella esimerkiksi mustik-
kahilloa. Jos haluat enemmin potkua, voit ko-
keilla mustikan tilalla vaikkapa chilihyytelod.

Coleslaw
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Leikkaa kaali ohuiksi siivuiksi.
kaali Raasta porkkana ja nauris kar-
porkkanaa keaksi raasteeksi. Sekoita muut
nauris ainekset sekaan. Anna maustua

puska tuoretta korianteria muutama tunti.

majoneesia (valmista tai ——
itse valmistettua) '
mustapippuria

suolaa

sokeria

sinappia (parhaiten sopii
dijon)
valkoviinietikkaa



