KUU_KAUDEN RESEPTI

Vekkilan museotilan parempi lammaskaalipata
8-10 nalkaiselle, tata kannattaa tehda reilu satsi koska se uudelleenlammityksesta vain paranee

noin kilon kotimainen luomukaali

6 luomusipulia

4 pulleaa valkosipulinkyntta

puoli kiloa kotimaisia luomuporkkanoita

2 pakettia luomutomaattimurskaa

voita tai rypsidljya

800 g luomulampaan jauhelihaa

2 kasvisliemikuutiota (meilla gluteeniton Reformin luomukuutio)

yrttimausteita maun mukaan/tuoreita yrtteja (meilla Yrttivillitys osk:n luonnonyrttiseos)
hunajaa tai agavesiirappia (sokerikin kay)



mustapippuria ja suolaa
2 prk kuohukermaa

Leikkaa tai raasta kaali hyvin ohueksi silpuksi kattilaan tai kulhoon, painele tai puristele kaalisilppua
puhtain kasin tai muusinuijalla niin, etta rakenne rikkoutuu, jata makeutumaan huoneenlampdon.

Valmistele vihannekset: kuori ja pilko sipulit ja valkosipulit, raasta porkkana karkealla teralla.

Kuullota sipuli ja valkosipuli voissa tai 6ljyssa sekoitellen, lisaa porkkanaraaste ja noin 5 min paasta
puolet tomaattimurskasta, taas 5 min paasta kaalisilppu kahdessa erassa, jata hautumaan miedolle
lammodlle, sekoittele valilla.

Ruskista jauheliha paistinpannulla voissa tai 6ljyssa parissa erassa, lisda toinen puoli tomaattimurskaa
ja kaantele hetki (kasitellyn tomaatin maku paranee kun se freesataan nain), lisaa jauhelihaseos
kattilaan.

Lisda nestetta tarvittaessa (itse huuhdon tomaattimurskatolkit kiehautetulla vedella sekaan), mausta
liemikuutioilla, mustapippurilla, yrteilla ja tujauksella makeaa. Hauduta vahintaan puoli tuntia.

Lisaa kerma, kuumenna, tarkista maku ja kata poéytaan hyvan leivan kanssa. Hyvaa ruokahalua!

Lammaskaalipadan voi my0s jatkojalostaa herkulliseksi quiche-tyyppisen piirakan taytteeksi lisaamalla
noin 6 desilitraan kaaliseosta 150 g juustoraastetta ja pari kolme kananmunaa ja kippaamalla sorsselin
esim. puoliksi ruisjauhoista tehdyn piirakkapohjan paalle, paista noin 200 astetta puolisen tuntia uunin
alatasolla, kunnes pohja on kypsa ja piirakka kauniin varinen. Koristeeksi olen usein laittanut
puolitettuja kirsikkatomaatteja tai paprikarenkaita.

Maukasta kevattalvea toivottaa Vekkilan kulinaristilampuri, Idhiruokaldhettilas Krisse Liinaharja



