LUOMULL\A'm(KO

Hiihtoloma

Me taalla Luomulaatikossa
vietdamme hiihtolomaa koulu-
laistemme kanssa ja siksi
viikolla (viikko 9) ei ole toi-
mituksia.

Viikon 8 tuotta-
jat/alkuperamaa

Banaani (Ecuador)
Veriappelsiini (Italia)
Klementiini (Italia)

Omena, Royal Gala (Italia)
Omena, Braeburn (Italia
Paaryna, Anjou (Yhdysvallat)
Ananas (Costa Rica)

Avocado (Meksiko)

Porkkana (Jakobsson, Jepua)
Keltainen porkkana (Suomi)
Mukulaselleri (Suomi)
Palsternakka (J. Kosonen, Ja-
nakkala)

Lanttu, demeter (Rekola, Kan-
gasala)

Punajuuri, demeter (Rekola,
Kangasala)

Kerdkaali (Kosonen, Janakkala)
Tomaatti (Suomi)

Paprika (Italia)
Ruukkusalaatti (Suomi)
Tammenlehtisalaatti (Suomi)
Herneenverso (Suomi)
Persiljaruukku (Suomi)
Parsakaali (Italia)

Fenkoli (Italia)

Kesakurpitsa (Italia)

Sipuli (Suomi)

Purjo (Hollanti)

Bataatti (Israel)

Uusi tuote

Saimme tdydennysta Saltd
Kvarnilta ja samalla uutena
tuotteena kuituista kaura-

hiutaletta.

2,70

PAARYNA

Paarynat kuuluvat ruusukasvien
(Rosaceae) heimoon!

Talla viikolla laatikoissa on Red
Anjou-lajiketta jonka tunnistaa
punaisesta
varistaan.

Kypsa pddrynd kannattaa séi-
lyttad jddkaapissa, kun taas
kova ja raaka huoneenlam-
mossd ja kypsymisen nopeut-
tamiseksi muovipussissa.

Uunipaarynat siniho-
mejuustotaytteella

2 isoa tai 4 pienta kypsaa paa-
rynaa

50 g sinihomejuustoa

muutama saksanpahkina karke-
asti rouhittuna

2 rkl juoksevaa hunajaa

Tarjoiluun
noin 1 dl vaniljakastiketta

Pese ja halkaise paarynat. Kover-
ra siemenkodat pois. Tayta kolot
sinihomejuustolla. Lisaa saksan-
pahkinarouhetta ja hunajaa paal-
le. Nosta paarynat uunivuokaan
tai leivinpaperille pellille. Paista
225-asteisessa uunissa, kunnes
juusto on pehmennyt. Tarjoa
[@mpimina kylman vaniljakastik-
keen kanssa.

Lahde: www.arlaingman.fi
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ITKKO 8

Kesakurpitsa-
jauhelihamussaka

500 g kesdkurpitsaa
voita tai 6ljya

400 g jauhelihaa tai vastaava maara
turvotettua soijarouhetta
1 sipuli

4 tomaattia

2-4 valkosipulin kyntta
1-2 rkl tomaattipyretta
2-1 dl punaviinia

suolaa

mustapippuria

oreganoa

Kuorrutus:

3 dl maitoa

nokare voita

2 rkl vehnajauhoja

suolaa

mustapippuria

1 > dl juustoraastetta (emmental
tai vastaava)

Viipaloi kesakurpitsat ja paista niita
voissa tai 6ljyssd, kunnes ne alkavat
hiukan pehmeta. Siirrd kesakurpit-
sat kulhoon ja mausta kevyesti suo-
lalla ja mustapippurilla.

Ruskista pannussa jauheliha ja sipu-
li. Lisda kuutioidut tomaatit, val-
kosipuli, tomaattipyre ja tilkka vii-
nia. Hauduta hetki, jotta tomaatit
hiukan soseutuvat. Mausta maun
mukaan.

Valmista kastike. Sekoita kattilassa
kylma maito, nokare voita seka
vehndjauhot. Kuumenna kiehuvaksi
koko ajan sekoittaen ja anna porista
miedolla lammolla hetki. Sekoita
joukkoon desilitra juustoraastetta
seka mausteita maun mukaan.

Levita kesakurpitsaviipaleet ja jau-
helihaseos kerroksittain uunivuo-
kaan ja kaada paalle kastike. Sirot-
tele pinnalle loppu juustoraaste.
Kypsennd 200-asteisessa uunissa
30-40 minuuttia eli kunnes pinta saa
kauniin varin. Anna hetki vetaytya,
jotta maut tasaantuvat.

Lahde: Helsingin Sanomat
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