Co-funded by
the European Union

5

"Deaf Chefs Learning the World Cuisine" is licensed
under a Creative Commons Attribution-
NonCommercial 4.0 International License.

UNIT 9 = Resepti 21 Valkokaalipihvi tomaattikastikkeella,

kuminalla ja sinapilla

2 hengelle
Maéara / Ainekset

1 paa valkoista kaalia, uloimmat lehdet
poistettuina

4 rkl ekstra-neitsytoliivioljya

(rkl = ruokalusikallinen)

3/4 tl
3/4 tl
1 keskikokoinen sipuli,
viipaloituna

suolaa
jauhettua pippuria
puolittuna ja

4 isoa valkosipulinkyntta, viipaloituna
2g kuminaa

3 rkl
2 kupillista (100 g) kasvisliemia
1tl keskivahvaa sinappia
Hienonnettua persiljaa koristeeksi

tomaattipyreeta

taysjyvasinappia tarjoiluun

Valmistelu:

Kuumenna uuni 200 °C:seen.

Leikkaa kaali kahtia juuresta. Leikkaa kumpikin puolisko
neljdan osaan, jattdaen juuri ehjaksi. Kuumenna 1 rkl 6ljya
suuressa  valurautaisessa  tai  muussa  raskaassa
uuninkestavassa paistinpannussa keskilammolla. Lisdaa 4
kaaliviipaletta ja paista 3-5 minuuttia kummaltakin
puolelta, kunnes molemmat puolet hieman
ruskistuneet. Siirra lautaselle ja ripottele molemmin puolin
1/4 tl suolaa ja pippuria. Toista sama 1 rkl 6ljyll, lopuilla

kaaliviipaleilla ja 1/4 tl suolalla ja pippurilla.

ovat

Lisaa loput 2 rkl 6ljya, sipuli, valkosipuli, kumina ja kumina
pannulle ja paista 2-3 minuuttia, kunnes kaali alkaa
pehmetd ja ruskistua. Lisdd tomaattipyree ja paista
sekoittaen, kunnes se alkaa tummua, noin 2 minuuttia.
Lisaa liemi, sinappi ja loput 1/4 teelusikallista suolaa ja
pippuria; nosta lampotila keskilammolle ja anna kiehua
hiljalleen. palat
tarvittaessa. Paista, kadntden kerran, kunnes kaali on hyvin

pehmeaa ja kastike on hieman sakeutunut.

Lisdaa kaali uunipeltiin, limittdaen
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