Sianliha-punakaalipata

Sianliha-punakaalipata maistuu vield paremmalta, jos valmistat sen
vuorokautta aikaisemmin.

Valmistelut: 10 minuutti
Kypsyminen: 1 funti 30 minuuttia

4 annosta

2 rkl vehndjauhoja

350 g porsaanlapaa paloiteltuna

1 sipuli ohueksi viipaloituna

1 porkkana viipaloituna

3 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

1 iso omena viipaloituna

3 pieni punakaali pieneksi
paloiteltuna

3 rkl punaviinietikkaa

1dl kanalientd

2 laakerinlehted

7 maustepippuria

6 mustapippuria

1l kuivattua salviaa




jauho hellasti pois. Kuumenna pataa levylld 30 sekuntia. Laita
lihapalat pataan ja ruskista niitd noin 10 minuuttia. Nosta
lihapalat kulhoon.

. Sdddd uuni kuumenemaan +180°C-asteiseksi. Pane sipuli,

porkkana ja valkosipuli pataan. Pehmitd kasviksia
keskildmmb‘lld suunnilleen 5 minuuﬂia

kannella ja jatka kypsentdmistd 15 minuuttia, kunnes kaali on
pehmenny‘r

laakerinlehdet, pippurit, salvia ja llhapala‘r. Peitd kannella ja
hauduta aineksia uunissa 1 funti. Poista laakerinlehdet. Tamdn
ruoan voi maustaa sinapilla. Tarjoa smappl erikseen.
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