Laitumelia
lavtraselle
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Vuohi-makkaracurry
kenialaisittain

Neljalle
Noin 500 g luullista vuohen lihaa

200g hyvaa makkaraa (esim.
maustettua raakamakkaraa)
5dl pitkajyvaista riisia

2 sipulia
valkosipulia maun mukaan

intialaistyylistd mausteseosta
(esim. garam masala tai curryseos)

Kasvisoljya paistoon

Reilu litranaudanlihalienta
(tai vetta ja naudanliemi-
kuutioita)

Tuorettayrttia, kuten korian-
teria tai persiljaa

2rkl

Afrikkalaiseen tapaan ruoka tehdidin
yhdessi kattilassa.

Pilko sipulit ja lihat pienemmik-
si paloiksi. Lisdd oljyd kattilaan, mit-
taa mukaan mausteos. Paista lihaan
ja makkaraan ruskea pinta. Vihenni
lampoi ja lisdd mukaan sipulit.

Anna hautua kannen alla miedol-
la limmolld noin tunti. Lisd4 riisi kat-
tilaan ja sekoittele muutama minutti.

Lisdd lientd muutama desi, anna
hautua edelleen miedolla lammoll4,
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kunnes neste imeytyy lihes koko-
naan. Jatka nesteen lisiamistd, kun-
nes kaikki on imeytynyt, padasta tulee
mehevi ja riisi on kypsynyt kokonaan.

Lisda lopuksi maun mukaan tuoret-
ta, silputtua yrttid. Voit myos viimeis-
telld ruvan lorauksella kookosmaitoa.

Kenialainen chapati

6dl vehndjauhoja
2rkl  oljya

1tl suolaa

1t sokeria
2,5dl vettd

Jauhoja kaulitsemista varten
Oljya paistamiseen
Kaulin, paistinpannu

Sekoita kuivat aineet keskendidn kul-
hossa ja lisdd vesi. Sekoita. Lisdd jau-
hoja, mikili taikina jdi liian 16ysiksi.
Vaivaa rauhallisesti. Kun taikina on
kiteen sopivaa, ennemminkin 16ysid
kuin kovaa, lisia 2 ruokalusikallista
Oljyd. Taikina ja4 pinnalta kiiltaviksi.

Anna taikinan levitd peitettyni
noin puoli tuntia. Jaa taikina palloiksi
ja kaulitse ne sopivaksi pannun ko-
koon nihden. Kuumenna 6ljy ja paista
yksitellen pannulla molemmin puolin.
Lijan kuuma pannu tekee chapatista
kovan ja kenilalaiseen chapatin tulisi
pysyd pehmeidni.

Peitd paistetut chapatit, jotta ne
sdilyttavit kosteutensa.




