temmes-\ \Nalesilainen lapapata

Theasta

U@@ﬁ’ @g@ﬂ”@ Reippaan talvipdivan paatteeksi maistuu hedelmainen lammaspata,
= joka kypsyy katevasti uunissa vaikkapa hiihtolenkin aikana.

Mukaillen Welsh Lambin reseptilehtisen ohjetta Slow cooked
welsh lamb shoulder.

Hitaasti kypsytetty
walesilainen lapapata %

4-6 annosta s AL g
1 kg lampaan tai karitsan lapaa leikattuna 5. ' =

paloiksi :
30 ml oliividljya D .@M
2 sipulia paloina : ; : -y 3
2 valkosipulin kynttd hienonnettuna N ' B e
2 tl rosmariinia : ot 1. y g
1 tl timjamia 25 i K
2 tl suolaa e -
1 tl mustapippuria . v ol T g ' e ¢
4 tahtianista chadit

0,5 tl inkivaarijauhetta

1,5 dl punaviinia

30 ml luumuhilloa

6 luumua puolitettuina ja kivettomina
3 tomaattia viipaloituna

Laita uuni kuumenemaan 150 asteeseen.
Kuumenna 6ljy uunin kestivissid padassa

tai pannulla. Paista sipulia ja valkosipulia 1-2

minuuttia. Lisd4 paistettavaksi lihapalat ja rus-

kista ne. Lisdd mausteet, luumuhillo ja viini.

Sekoita ja annan kiehahtaa. G f
Laita seos uuniin noin 1,5 tunniksi tai kun- § e ' ’

nes liha on mureaa. Lisd4d luumut ja tomaatit i : - g ' p .

noin puoli tuntia ennen ruuan valmistumista. ’
Tarjoile esimerkiksi salaatin ja uunijuures- AT

ten kanssa. Lisikkeeksi sopii my®s peruna- - i K

porkkanapyree tai keitetty ohra. <

L A ‘&

Kuvat:Terhi Torikka

Kuvan ldhde: Karitsaa 4 la Karelia
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