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Viikko 43 on tutus-
tumisviikko!

Viikolla 43 toimitamme kaikki
tilaukset ilman toimituskuluja!
Nyt kannattaa tilata itse ja vin-
kata meista myds tutuille.

Uusia tuotteita

Rekolan leipdvalikoima tayden-
tyy kahdella uudella leivalla.
Ruisvehnaleivassa (2,90) on
kokojyvavehnajauhoja, ruisjau-
hoja ja auringonkukansiemenia.
Vehndleipa (2,80) sisaltaa puo-
likarkeaa vehnajauhoa, taysjy-
vavehndjauhoja ja vehnanjyvia.
Leivat leivotaan kiviarinauunissa
tilan omista biodynaamisista
jauhoista juurta kayttaen.

Jauhopuolellakin on uusia tuot-
teita Lampisen Luomutilalta
Ikaalisista. Ruisjauhoja, ohra-
jauhoja ja -ryyneja, kaurahiuta-
leita ja —helmia. Vehnaa saam-
me, kun he ehtivat vieda uuden
vehnasadon myllyyn.
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Nefsietants

Napoletana pikapastaruo-
kasetti tarjous!
6,00 € (6,55 €)

Kiirepadivan pelastaja!

Keita pasta, lisda huuhdellut
pavut pastakastikkeeseen,
ldammita ja nauti hyvalla omalla-
tunnolla. ;)

Lisaa tuotesetteja I6ydat kau-
pasta!

Viikon 42 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Omena, eri lajikkeita
(Terissaari, Suomi)

Paaryna, Williams tai Abate Fetel
(Italia)

Nektariini (Italia)

Sitruuna (Italia)

Ananas (Ghana)

Porkkana (Kosonen, Janakkala)
Punajuuri (Kolin luomutila, Vas-
kio)

Nauris (Suomi)

Palsternakka

(Kosonen, Janakkala)

Tomaatti (Suomi)

Kurkku (Hollanti)

Salaatti (Suomi)

Kiinankaali (Magnus Sund, Kuni)
Paprika (Hollanti)

Ruusukaali (Lindroos, Parola)
Purjo (Magnus Sund, Kuni)

Terissaaren
omenatarhan tuotteet!

SARSO

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

SYYSVIIRU

Syysviiru on melko kookas, me-
hukas, miedon viinihappoinen ja
hapahko omena.

Kiinankaali

Mieto kiinankaali sopii salaatiksi
ja lampimiin ruokiin. Maku tulee
parhaiten esiin juuri lampimissa
ruuissa. Voit kayttaa sita wokkei-
hin, kaaryleisiin, keittoihin tai
vaikka kasvispihveihin

VIIKKO 42

Wokki

300 g broilerfilesuikaleita
0,5 kiinankaalia

1 pieni purjo

1 pieni paprika

1 porkkana

pala lanttua

1 valkosipulinkynsi

2 rkl tuoretta inkivaaria
2 - 3 rkl soijakastiketta

Paistamiseen:
2 - 3 rkl éljya

Suikaloi kasvikset tikuiksi.
Kuumenna 06ljy, paista paloiteltua
valkosipulia ja inkivaaria hetki. Lisaa
lihasuikaleet ja ruskista pienissa
erissa. Siirra liha syrjaan. Wokkaa
kasviksia pari minuuttia. Lisaa lihat
ja kiinankaali seka paprika. Mausta
soijakastikkeella ja hauduta hetki.
Tarjoa riisin kanssa.

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 oliividljya 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.
Levitd ruusukaalit, purjo ja fetakuu-
tiot piiraspohjalle. Sekoita kerman
joukkoon kanamunat ja pippuri.
Kaada seos juusto-kaalitdytteen
paalle. Paista 200 asteessa noin 40
minuuttia.



