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Leivitetty kukkakaalikiekko
perunasalaatin kera

2 henkilolle
Maairi / Raaka-aineet

leikattuna noin 2 cm paksuisiksi
viipaleiksi (n. 2 g kappaleet)
e 100 ml kasvidljya (esim. rypsidljy)
Leivitys:

e 12 rkl vehnéjauhoja

¢ 100 ml makeuttamatonta
kookosmaitoa

150 ml kasvidljya (esim. rypsidljy)
1 ripaus suolaa

1 tilkka soijakastiketta

1 (luomu) sitruunamehua
Perunasalaatti: 400 g kiinteita

50 g keltasipulia

40 g viakiviinaetikkaa

60 g kasvidljya

200 ml kasvislientd

20 g keskivahvaa sinappia
suolaa ja mustapippuria

Koristeeksi: Ruohosipulia ja/tai persiljaa

e 400 g tuoretta kukkakaalia, .

e 100 g panko-korppujauhoja .

perunoita c

Valmistus:

Perunasalaatti:
Keita kiinteat kuoriperunat pehmeiksi, noin. 40-50
minuuttia. Kuori ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi. Mausta
kuumalla kasvisliemelld, vakiviinaetikalla, kasvioljylla,
suolalla, mustapippurilla ja keskivahvalla sinapilla.
Kuori ja hienonna keltasipulit pieniksi kuutioiksi
(brunoise).  Kuullota  sipulit  Iyhyesti  6ljyssa
lapikuultaviksi, lisdda perunoihin ja sekoita kaikki
vhteen.
Leikkaa raaka kukkakaalin kukinto noin 2 cm
paksuisiksi  viipaleiksi.  Marinoi  kukkakaalipalat
sitruunamehulla, suolalla ja pienellda maaralla
soijakastiketta.
Yhdista makeuttamaton kookosmaito ja vehnajauhot.
Kasta kukkakaaliviipaleet seokseen ja pyorittele
molemmin puolin panko-korppujauhoissa.
Paista leivitetyt viipaleet pannulla kuumassa
kasvioljyssa  (esim. rypsioljy) kullanruskeiksi ja
kypsenna uunissa 120 °C:ssa 10-15 minuuttia.
Tarjoa ja ripottele perunasalaatin paalle hienonnettua
ruohosipulia tai persiljaa.
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