LUOMULL\A&RKO

Ajankohtaista

Olemme iloksemme saaneet
kuljettaa tuotteita monelle uu-
delle asiakkaalle talla viikolla.

Kiitoksena kaikille, paatimme
tiputtaa kuljetuskustannuksi-
amme pysyvasti alaspain!

Tuoretuotepuolella ldhestyva
talvi tuo muutoksia. Kotimaiset
vihannekset ja hedelmat alkavat
olla taakse jaanytta aikaa. Juu-
respuolella kotimaista on viela
runsaasti tarjolla.

Viimeisind sadonkorjuukyp-
siksi ovat tulleet mukulaselleri
ja maa-artisokka, jota onkin
tarjolla ensi viikon laatikoissa.

Toimituskulut laskevat!

Laskimme toimituskulujamme
pysyvasti! Toimituskulut muo-
toutuvat ostosten mukaan seu-
raavasti!

Alle 50 €: toimituskulut 5 €

50 -75 €: toimituskulut 2,5 €
yli 75: toimituskulut 0 €
Toimitukset Steinerkoululle 0 €

Viikon 43 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)

Omena (Terissaari, Suomi)
Omena, Royal Gala (Italia)
Omena, Golden (Italia)
Paaryna, Abate Fetel (Italia)
Vihrea rypale (Italia)
Appelsiini (Etela-Afrikka)
Nektariini (Italia)

Luumu (Italia)

Avocado (Meksiko)

Porkkana (Rapion tila, Kyros-
koski)

Lanttu (Kolin luomutila, Vaskio)
Selleri (Kosonen, Janakkala)
Palsternakka

(Kosonen, Janakkala)
Tomaatti (Suomi)

Kurkku (Hollanti)
Tammenlehtisalaatti (Suomi)
Herneenverso (Suomi)
Paprika (Hollanti)

Purjo (Magnus Sund, Kuni)
Sipuli (Kolin luomutila, Vaskio)
Valkosipuli (Italia)
Kesdkurpitsa (Hollanti)
Butternuts kurpitsa (Italia)

Butternuts kurpitsa

Butternuts kurpitsa on hauskan
nakoéinen talvikurpitsalajike, jossa
on makea pahkindinen maku. Sita
voidaan kayttéaa monin tavoin
esim. keittoihin, patoihin ja lei-
vontaan. Sen voi myds tarjoilla
taytettyna eli valmista tayte se-
koittamalla ruskistettua jauheli-
haa ja koverrettua kurpitsan mal-
toa. Mausta oman maun mukaan,
tayta kurpitsat, lisaa paalle juus-
toraastetta halutessasi ja kyp-
sennd uunissa n. 45 min.

Kurpitsapiirakka

Pohja

3 dl vehnajauhoja
100 g voita

2 tl sokeria

1 tl kanelia

1/2 tl suolaa

3 rkl kylmaa vetta

Tayte

5 dI butternuts-kurpitsaa so-
seutettuna

3 munaa

1 prk (2 dI) kermaviilia

2 dl fariinisokeria

2 tl jauhettua inkivaaria
2 tl kanelia

1 tI muskottipahkinaa
1/2 tl suolaa

1/4 tl jauhettua neilikkaa

Nypi jauhot, rasva ja mausteet
murumaiseksi seokseksi. Lisaa
vesi ja sekoita nopeasti tasaiseksi
taikinaksi. Taputtele taikina pii-
rasvuoan pohjalle ja nosta vuoka
jaakaappiin puoleksi tunniksi.

Pistele pohja haarukalla ja paista
uunin alatasolla 200 asteessa
noin 10 minuuttia.

Sekoita taytteen ainekset tasai-
seksi seokseksi ja kaada tayte
piirakkapohjan paalle. Paista pii-
rakkaa 175 asteessa noin 50 mi-
nuuttia.

Tarjoile kurpitsapiirakka lampi-
mana tai kylmana jaatelon, tai
kermavaahdon kanssa.

Lahde: Maku 4/07
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Butternuts

Herneenverso

Herneenverso kasvatetaan sokeri-
herneesta ja ne sisdltavat entsyy-
mejd, vitamiineja, kivennaisaineita,
lehtivihreda seka hyvaa valkuaista.

Herneenversoja voi sydda sellaise-
naan esim. salaatin seassa tai niita
voidaan kypsentda hetki pannulla ja
kayttaa ruuan lisukkeena

Juuressosekeitto

1 > kg porkkanaa pienena kuutioina
500 g lanttua pienina kuutioina

300 g palsternakkaa pienina kuuti-
oina

100 g juuriselleria pienina kuutioina
2 rkl 6ljya

ripaus muskottipahkinaa, persiljaa ja
saksankirvelia

2 tl merisuolaa (yrttisuolaa)

n. 2 | kauramaitoa tai tavallista
maitoa

(voinokareita maustamiseen)

Kaikki juurekset haudutetaan 0ljys-
sd. Lisaa ripaus merisuolaa. Tarvit-
taessa lisataan kiehuvaa vetta n. 2
dl, jollet malta hauduttaa juureksia
taysin kypsiksi 6ljyssa. Vedetaan
kattila liedeltd, soseutetaan juurek-
set. Lisataan sekaan maito. Mausta
keitto muskottipahkinalla, persiljalla
ja saksankirvelilld ja halutessasi
voinokareilla.

Tarjoile keitto fetajuustokuutioiden
tai hapankerman kanssa.

Resepti koottu Paivakoti Sinilin-
nun keittiévastaava Eevan ohjei-
den mukaan.
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