
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Valkokaalipihvi tomaattikastikkeella, 

2 hengelle 

Määrä / Ainekset  
 

1 pää valkoista kaalia, uloimmat lehdet 
poistettuina 

4 rkl    ekstra-neitsytoliiviöljyä  
(rkl = ruokalusikallinen) 

3/4 tl    suolaa 

3/4 tl    jauhettua pippuria 

1 keskikokoinen sipuli, puolittuna ja 

viipaloituna 

4 isoa    valkosipulinkynttä, viipaloituna 

2 g     kuminaa 

3 rkl     tomaattipyreetä 

2 kupillista (100 g) kasvisliemiä 

1 tl     keskivahvaa sinappia 

Hienonnettua persiljaa koristeeksi 

täysjyväsinappia tarjoiluun 

Valmistelu: 

"  Kuumenna uuni 200 °C:seen. 
" Leikkaa kaali kahtia juuresta. Leikkaa kumpikin puolisko 

neljään osaan, jättäen juuri ehjäksi. Kuumenna 1 rkl öljyä 
suuressa valurautaisessa tai muussa raskaassa 

uuninkestävässä paistinpannussa keskilämmöllä. Lisää 4 
kaaliviipaletta ja paista 335 minuuttia kummaltakin 

puolelta, kunnes molemmat puolet ovat hieman 

ruskistuneet. Siirrä lautaselle ja ripottele molemmin puolin 
1/4 tl suolaa ja pippuria. Toista sama 1 rkl öljyllä, lopuilla 
kaaliviipaleilla ja 1/4 tl suolalla ja pippurilla. 

" Lisää loput 2 rkl öljyä, sipuli, valkosipuli, kumina ja kumina 
pannulle ja paista 233 minuuttia, kunnes kaali alkaa 

pehmetä ja ruskistua. Lisää tomaattipyree ja paista 
sekoittaen, kunnes se alkaa tummua, noin 2 minuuttia. 

Lisää liemi, sinappi ja loput 1/4 teelusikallista suolaa ja 
pippuria; nosta lämpötila keskilämmölle ja anna kiehua 
hiljalleen. Lisää kaali uunipeltiin, limittäen palat 
tarvittaessa. Paista, kääntäen kerran, kunnes kaali on hyvin 
pehmeää ja kastike on hieman sakeutunut. 




