damettine
Murea lave

Albanialainen lammaspata —
Tavé Kosi, on mielenkiintoinen
ja ehdottomasti tutustumisen
arvoinen kansallisruoka. Siind
murea lampaanliha padsee peh-
medn jogurtin syleilyyn. Erilaista
tekstuuria tuo my®os riisi, jota
lisatddn pataan vain aika vahan.

Teksti ja kuvat

Sanna Lehtonen
Sillanpaan lammastila

utustuin albanialaiseen lam-
T maspataan yllittien erdin
saippuasarjan kautta. Siinid
jarjestettiin perheillallista, jonka pdi-
ruokana timi Albanian kansallisruoka
oli. Sarjaa en endd muista, mutta Tavé
kosin laitoin korvan taakse.
Reseptisti en loytinyt suomen-
kielistd versiota. Englanninkielisessi
versiossa hitusen tuotti tuskaa muun-
taa uunin fahrenheitit meidin celsius-
asteille. Pakko tunnustaa, ettd ensin
laskin vddrin ja uuni taisi pohottdd
taysilld hetken aikaa. Ruoka onnistui
kuitenkin ja tdstd tuli kylld erinomai-
sen herkullinen makuelimys!
Jos haluat kokeilla vihin erilaista
lammasreseptid, niin tissd sinulle
sellainen.

0si

-

Taveé kosi

reilu kilo luullista lampaanlapaa,
liha pilkottuna paloiksi

70g  voita

1rkl  oliividljya

4 valkosipulinkyntta murskat-
tuna

1tl kuivattua oreganoa

60g  pitkdjyvaista riisia

50g  vehndjauhoa (gluteenitto-
man saat kayttamalla mais-
sijauhoa)

6 dl kreikkalaista jogurttia

4 kananmunaa

muskottipahkinaa
suolaa, pippuria

Kuumenna 20 g voita ja oliividljy pan-
nulla ja paista lampaanlihanpalojen
pinta. Paista liha erissd. Laita kaikki
lihanpalat pannulle ja lisdd murska-
tut valkosipulinkynnet, oregano ja
2 dl vettd. Anna hautua kannen alla
45-60 min, kunnes liha on mureaa.
Lisd4 joukkoon riisi, mausta suolalla

KAANNA
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ja pippurilla. Siirrd pannun sisilto uu-
ninkestiviidn vuokaan.

Sulata loppu voi (50 g) kattilassa ja
lisd4 sithen vehnijauhot. Sekoita tah-
naksi ja paista noin kahden minuutin
ajan. Ota kattila pois levyltid ja lisdd
kreikkalainen jogurtti. Sekoita hyvin.
Laita kattila takaisin levylle ja keittele
parin minuutin ajan. Ota kattila taas
pois levyltd ja lisdd vatkatut munat.
Mausta suolalla ja pippurilla.

Lisd4d jogurtti-seos uunivuokaan

lihan ja riisin paille. Lisdd muskotti- Uunitomaatit
pahkini. Paista uunissa 160 asteessa tomaatteja
40—45 min. Anna vetdyty4 viitisen mi- suolaa
nuuttia ennen tarjoilua. pippuria
Uunitomaatit sopivat mainiosti (e L0r]
basilikaa

Tavé Kosin rinnalle. Yksinkertainen

ja maukas lisuke silputtua valkosipulia

Puolita tomaatit. Laita uuninpellil-
le halkaistu pinta ylospiin.
Ripottele pintaan mausteet ja
paista uunissa 200 asteessa noin
20 minuuttia.
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LAMPURIEN RESEPTIKIRJA VERKOSSA

LAMPURIN KEITTIOSSA -blogi syntyi noin vuosi sitten pahkiillessani jélleen ker-
ran, kuinka parhaiten vastaisin asiakkaiden kysymyksiin, mita lampaanlihasta voisi
tehdd. Kaikennakoista ratkaisuyritystd oli tullut kokeiltua jo aiemmin. Pohdiskel-
lessani tajusin, ettd oma reseptikirjani on nykyadn internet. Hakusana vain goog-
leen ja reseptejd selaamaan. Sattumoisin olin aloittanut blogi-markkinointi -kurssin
samoihin aikoihin ja siitdhdan Lampurin Keittiossa -blogin idea syntyi.

Reseptientarve on kaikkien lampurien yhteinen. Kaikki asiakkaathan niité kysy-
vat. Niinpd ajatuksissa siinsi yhteinen reseptiarkisto, jota kaikki halukkaat voisivat
kétevasti hyodyntad asiakkaitaan ilahduttaakseen. Innokkaimmat lampurit voivat
tulla my6s mukaan kirjaamaan resepteja. Porukalla kun tehddan, saadaan enem-
man aikaan.

Koska harvempi meista on ammattikokki, ja maailma on jo herkullisia resep-
tejd tdynnd, ajatuksena on testata reseptejd ja kirjata erityisen herkulliset reseptit
blogiin. Yksinkertaista ja kdtevaa! Meille lampureille lampaanliha raaka-aineena
on kuitenkin hyvin tuttu ja se on iso etu.

Mukana Lampurin Keittiéssa on kymmenen lampuria. Talla hetkelld blogista
[6ytyy resepteja Peurapellon Lammastilan, Seikun Lammastilan, Sillanpaan Lam-
mastilan ja Tolvilan Kartanon testaamina. Mukana ovat my6s Kurikan Lammas-
tila, Kurjen Tila, Lammastila Haukivilla, Sipildn Lammastila, Syrjalan Lammastila
ja Wiljakan Tila.

Blogille on kerdantynytjo mukavasti reseptien tilaajia ja hakuanalyysien mukaan
blogissa vieraillaan noin 500 kertaa kuukauden aikana. Kavijamadrien trendi
on selkedssa kasvussa. Pdasidinen toi ainakin vuosi sitten melkoisen piikin kdvija-
madriin.

Téhan keittioon mahtuu monta kokkia. Mukaan kokkien joukkoon paasee lahet-
tamalld sahkopostia osoitteeseen
kokki@lampurinkeittiossa.com

Terveisin,
Sanna Lehtonen
Sillanpaan Lammastilalta

LAMPURIN KEITTIOSSA -blogi
on tehty ilahduttamaan niin
lampaanlihan suurkuluttajia uusilla

ideoilla, kuin auttamaan ensikertalaisia
[6ytamaan tie tamdn herkullisen lihan
makujen maailmaan. Ideana on testata
erilaisia reseptejd useiden lampureiden

keittioissa. Parhaat reseptit

padtyvét blogiin.

Suomen vuohiyhdistys ry
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