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Lammas kuuluu perintei-
sesti herkuttelijan paasidiseen.
Jos kokonainen luullinen lam-
paanpaisti eli lampaanviulu
tuntuu liian kookkaalta ja
haastavalta, tai késitys villaises-
tamausta epdilyttdd, anna viu-
lun vaieta ja kokeile nopeasti
jahelposti valmistuvaa nuoren
karitsan paahtopaistia.

Vihirasvainen ja lihes kal-
voton paahtopaisti on melko
miedon makuinen ja herkulli-
sen murea. Sitd loytyy nyt paa-
sidisen alla lihapalvelutiskien
mestareilta tai pakastealtaista
kitevdsti neljan annoksen
pakkauksissa.

Lisikkeeksi valmistettava
sisilialainen caponata tuo
munakoisoineen, yrtteineen ja
oliiveineen mukavan tuulah-
duksen Vilimeren kevadsta.

Caponata on my6s mainio
pastan hoyste tai kylmana syo-
tdvd antipasto.

Paahdetut
valkosipulit

8 kpl solo-valkosipulia
oliivioljya
suolaa

Leikkaa valkosipuleista
kannat, laita leikkuupin-
nat ylospéin folion piille,

mausta ripauksella suolaa ja
parilla oliivioljytilkalla.
Kairi foliopaketti umpeen
ja paista 180 asteisessa uu-
nissa noin 40 minuuttia.
Pehmeiksi ja makeaksi kyp-
synyt valkosipuli puriste-
taan hoysteeksi karitsalle.

Caponata

1dloliiviljya

3 munakoisoa

2 sipulia

5 sellerin vartta

1tlk 400 g paseerattua tomaattia
2 rkl sokeria

suolaa

2 rkl punaviinietikkaa
mustapippuria

1 pieni tolkki 50 g kapriksia liemi-
neen

100 g isoja vihreitd kivettomia
oliiveja

1rasia kirsikkatomaatteja

1 ruukku basilikaa

50 g paahdettuja pinjansiemenia

Pese ja leikkaa munakoisot
reiluiksi kuutioiksi, laita lavik-
koon ja pydrittele niihin ruo-
kalusikallinen suolaa. Suola
vetdd ulos munakoisosta sen
sisdltimdd hieman kitkerad
nestettd. Tama itkettdmisek-
si” kutsuttu (sadistinen) toi-
menpide vie noin kolme vart-
tia, joten jatka seuraavasti:

Hienonna sipulit, leikkaa
sellerin varret sentin viipa-
leiksi, viipaloi oliivit ja paahda
pinjansiemenet pannulla.

SOPIVASTI NELJALLE. Sisilialainen Caponata ja paaHdetl]t valkosipulit
ovat mutkattomat hoysteet murealle karitsan paahtopaistille.

Paistoon ja haudutukseen
kay hyvin iso rautapata ja vie-
lakin paremmin monikéyttoi-
nen valurautawokki.

Huubhtele,valuta ja kuivaa
munakoisokuutiot.

Kuumenna pannu, paista
munakoisot oliivioljyssd kau-
niin ruskeiksi ja nosta syrjaan
odottamaan.

Paista seuraavaksi yhtd aikaa
sipuli ja selleri.

Lisdd sokeri, munakoiso,
paseerattu tomaatti ja viini-
etikka. Anna hautua hiljaa
vartin verran.

Lisad loput ainekset, mausta
tuoreella basilikasilpulla (sazstd
pari oksaa koristeluun) ja muu-
tamalla pyoraytykselld musta-
pippurimyllysti. Anna hautua
hiljaa vield 15 minuuttia.

Karitsan
paahtopaisti

4 kpl paahtopaisteja (ota huoneen-
lampddn hyvissd ajoin)

suolaa

mustapippuria

oljy

Kuumenna pannu hyvin,
ruskista ja mausta paistit
kauttaaltaan, paista 180 uu-
nissa 8 min ja kiari folioon
lepddmaan kymmeneksi mi-
nuutiksi

Leikkaa mehevit ja sisiltd
hieman punertavat paistit
viipaleiksi caponatan piille
vadille, viimeistele paahde-
tuilla valkosipuleilla seki ba-
silikalla.

Viinisuositus

Rose-paistetulle karitsalle
jahapanimelille caponatalle
sopii hyvin samalta alueelta
tuleva tédyteldinen, marjai-
nen ja kevyen tamminen
Montalto Nero ‘d Avola
Merlot.

14 Karitsaa, Caponataa ja muita

wastiabank.fi



