LUOMULL\A'm(KO

Syyslomatervehdys

Lokakuu on padssyt vauhtiin
ja edessa on koululaisten syys-
loma. Muistathan, ettd Luomu-
laatikko toimii normaalisti myds
syyslomaviikolla.

Viikolla 41 juureslaatikkolai-
set paasevat kokkailemaan ruu-
sukaalia. Ruusukaalia on luvas-
sa myd0s seuraavalla viikolla.

Lupailimme ananasta hedel-
malaatikkoon, mutta sita ei
saatu maahan. Ananaksen tilalle
laitoimme hunjameloonia. Ilok-
semma avocadoa léytyy nyt
niinkin lahelta kuin Espanjasta.
Saapunut lanttuera oli niin huo-
noa, ettda emme laittaneet sita
laatikoihin. Lantun tilalla on
kaalia.

Ole Hyvan alennetut hinnat

Laskimme Ole Hyvan hintoja
reilusti. Nyt kannattaa kokeilla!

Viikon 41 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Omena, eri lajikkeita (Terissaa-
ri, Suomi)

Paaryna, Williams (Italia)
Luumu (Terissaari, Suomi)
Avocado (Espanja)
Hunajamelooni (Espanja)
Tumma rypale (Italia)
Porkkana (Jakobsson, Jepua)
Nauris (Suomi)

Kaali (Kolin luomutila, Vaskio)
Tomaatti (Suomi)

Paprika (Hollanti)

Kurkku (Hollanti)
Tammenlehtisalaatti (Suomi)
Kukkakaali (Lindroos, Parola)
Ruusukaali (Lindroos, Parola)
Purjo (Magnus Sund, Kuni)
Persiljaruukku (Suomi)

Terissaaren tuotteet!

SARSO

on ruotsalainen lajike, joka tekee
isoja pohjavariltdan vaalean vih-
reankeltaisia punajuovaisia ome-
noita. Maku on lievasti happoinen
ja makeahko, hienostunut aromi.

USLADA

Venajalla jalostettu lajike, joka on
mukavasti happoinen, makea
lajike. Uslada (nimi tarkoittaa
nautintoa) on erinomainen sydn-
tiomena.

VIIPURILAINEN PUNALUUMU
on alun perin l6ydetty Anttolasta,
mutta viety Viipuriin ja saanut
siella nimensa. Luumu on keski-
kokoinen, hyvin maukas, makea
ja mehukas. Sailyvyys melko
hyva. Sydntiluumu, mutta voi sita
yrittda vaikka halkaistuna kuivata
talveksi. Kivi irtoaa helposti.

Persilja

Persilja on kotoisin Vadlimeren
seudulta, missa sita on viljelty jo
ainakin 2000 vuoden ajan. Persil-
ja sisaltaa runsaasti C-vitamiinia
seka karoteenia, josta elimistdssa
kehittyy A-vitamiinia.

Persiljapesto

1 ruukku persiljaa

1 dl raastettua parmesaania
pinjasiemenia (auringonkukan-
siemenet tai kuoritut mantelit
kayvat myos)

oliividljya

(pieni varkosipulinkynsi)
ripaus suolaa ja mustapippuria

Persilja ja pinjansiemenet hie-
nonnetaan esim. sauvasekoitti-
mella. Lisaa murskattu val-
kosipuli, raastettu parmesaani ja
mausteet. Lisaa oliividljya kunnes
seos on sopivan notkeaa.

Levita leivalle, pastan paalle tai
vaikka kalafileelle ennen uunissa
kypsennysta.

Lisda hieman sokeria jos pesto on
mielestasi lilan karvasta.

VIIKKO 41

Ruusukaalipiirakka

Pohja:

2 dl kaurahiutaleita

2 dl vaaleaa jauhoa

1 tl leivinjauhetta

1 tl yrttisuolaa

1 dl seesaminsiemenia

2 dl nestetta esim. maitoa
1/2 oliiviéljya ja/tai voisulaa

Kuivat aineet sekoitetaan. Neste
lisataan nopeasti sekoittaen. Paine-
le pohjataikina py6rean voidellun
piirasvuoan pohjalle ja reunoille.
Esipaista 200 asteisessa uunissa 10
min.

Tayte

300 g ruusukaalia

puolikas purjosipulia

170 g fetajuustoa

2 dl kermaa

2 kananmunaa

1 tl rouhittua roseepippuria

Pese ja paloittele ruusukaalit. Keita
suolalla maustetussa vedessa lahes
kypsiksi. Valuta. Viipaloi purjo ja
kypsenna hetki pannulla 6ljyssa.
Levita ruusukaalit, purjo ja fetakuu-
tiot piiraspohjalle. Sekoita kerman
joukkoon kanamunat ja pippuri.
Kaada seos juusto-kaalitdytteen
padlle. Paista 200 asteessa noin 40
minuuttia. Peita piiras leivinpaperilla
paistamisen loppuvaiheessa jos pin-
ta tummuu liikaa

Ruusukaaliherkku

puolikas purjosipulia

300 g ruusukaalia

4 tomaattia

1 2 dl ruokakermaa
yrttisuolaa

> dl seesaminsiemenia
tuoretta persiljaa tai basilikaa

Huuhtele ja viipaloi purjosipuli. Leik-
kaa huuhdotut ruusukaalit ja tomaa-
tit viipaleiksi. Peitd pydredn vuoan
pohja purjoviipaleilla ja lisaa paalle
ruusukaali- ja tomaattiviipaleet seka
yrtit. Kaada vuokaan yrttisuolalla
maustettu kerma ja ripottele pinnal-
le seesaminsiemenet. Kypsenna 200
asteisessa uunissa kunnes ruusu-
kaali on juuri ja juuri kypsaa, n. 25
min.



