Vasikanliha-kurpitsapata

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 1 tunti 35 minuuttia

4 annosta

1 rk kylmdpuristettua oliiviol jyd

220 ¢ kuorittuja sipuleita

500 g kuutioitua vasikanlihaa (
esimerkiksi lapaa )

1 rkl vehndjauhoja

% tl vastajauhettua mustapippuria

ripaus suolaa

3 dl valkoviinid

1dl lihalientd

1rkl tomaattisosetta ( pyree )

1 rosmariininoksa

2 valkosipulin kynttd pilkottuna

250 g kurpitsaa paloiteltuna

250 g kesdkurpitsaa paloiteltuna

2 rkl persiljaa hienoksi silputtuna

1. Kuumenna oliiviéljy padassa ( 1 minuutti ). Kddntele sipuleita
kuumassa 6ljyssd, kunnes ne ovat ruskistuneet. Nosta sipulit
lautaselle reikdkauhalla.

2. Kierittele lihakuutiot jauhoissa, joihin on sekoitettu
mustapippuri ja ripaus suolaa. Ruskista liha padassa




keskilammallda ( noin 5 minuuttia). Kaada joukkoon viini.
Sekoita tomaattisoseeseen 1 dl tai lihalientd. Kun viini on
lihaliemelld ohennettu fomaattisose, rosmariini ja valkosipuli.
Annan ainesten hautua kannen alla noin 1 % tuntia, kunnes liha
on mureaa.

kypsentdmistd vield 8 - 10 minuuttia, kunnes vihannekset
ovat kypsid ja rapeita. Tarkista maku. Ripottele pinnalle
persil jasilppu vasta ennen tarjoilua.

Kurpitsa






