SININEN KEITTOKIRJA

ILAWDUTA YSTAVIASI TALLA TERVEELLISELLA, o K&.T?E‘EEQZ%Q%TU“EEE@JEA
VASTUULLISELLA JA HELPOLLA RESEPTILLA MUGEN SURSID INVTRL SEKk,

AUSTRALIALAISKOKKI LUCAS GLANVILLELTA. TACCLTUY  1TA MYGS NIIDEN MONIPU(-
FAKTA LISUUDESTA.

RAAKA-AINEET

e 12 suurta kuorittua ja putsattua e 60ml extra-neitsytoliivioljya
MSC-sertifioitua jattikatkarapua e 1 sitruunan mehu

e 1 fenkoli, ohuina siivuina e  20mlvettd

e 1 punasipuli, ohuina siivuina e merisuolaa ja mustapippuria

®  200g hoyrytettyja kipfler-perunoita (tai maun mukaan
vastaavia) g

e 8tankoa vihredd parsaa, siivuina . . .

e 100g hoyrytettyja vihreitd papuja Muista valita sininen

e 1 rkltaysjyvdsinappia kalamerkki!
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1. Laita pinnoitettu pannu kuumenemaan, 4. Leikkaa perunat siivuiksi ja asettele
lisda hieman extra-neitsytoliividljyd ja ne lautaselle. Lusikoi kastiketta salaatin
sitten maustetut katkaravut. Kypsenna sekaan ja sekoita varovasti. Lisdd kou-
hellasti, kunnes molemmilla puolilla on rallinen salaattia perunoiden pdalle.
varid.

5. Asettele paistetut katkaravut salaatin
2. Sekoita fenkolisiivut, punasipuli, parsa péaalle ja lusikoi niille hieman kastiketta.
ja vihredt pavut kulhossa.

PAISTETUT
JATTIKATKARAVUT

w

3. Lisda toiseen kulhoon saman verran
sitruunanmehua ja extra-neitsytoliiviol-
2 jyd, tdysjyvasinappia ja vettd. Mausta
il merisuolalla ja mustapippurilla myllysta.
= L) ; Sekoita.
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