Karitsanpotkaa ja suolapihkinia-polentaa

Potkat maustetaan rosmariinilla ja rooibos-teelld. Maukkaan polentan ja mausteisen tdyteldisen punaviinin aromit toimivat

KARITSANPOTKA

4 karitsanpotkaa

1/2 dl vehndjauhoja

2 rkl oliiviéljya

2 sipulia, hienonnettuna

3 valkosipulinkynttd, murskattuna
2 rkl rosmariinia, hienonnettuna
1iso tomaatti, kuutioina

4 dl vahvaa rooibosteetd

2 rkl kasvislientd

2 rkl hunajaa

2 dl Two Oceans Shiraz -punaviinid

SUOLAPAHKINAPOLENTA
1 sipuli, kuutioina
1tomaatti, kuutioina

1kl oliivioljya

4 dl vettd

4 dl kasvislienta

1tl suolaa

125 g polentaa

1/2 dl maitoa

1/2 dl parmesaania

1dl suolapdhkinditd

karitsan kanssa.

@\:‘(\) LAMMAS 58 6-8 HLO @ +60 MIN

KARITSANPOTKAN VALMISTUS

41 Ladmmitd uuni 160 asteeseen.
2 Poista karitsanpotkista kalvot terdvalld veitsella.

3 Pyorittele potkapalat suolalla ja pippurilla maustetussa vehndjauhoissa ja

ruskista ne paistinpannulla 6ljyssda ja laita sivuun.

4 Lammitd 6ljy padassa ja kuullota sipulit ja valkosipulit, liséd rosmariini ja tomaatti

ja paista hetki.

5 Asettele potkat pddlle ja lisdd liemi, Rooibos-tee, hunaja ja punaviini.

6 Laita kansi pddlle ja laita uuniin hautumaan noin 2 1/2 -4 h tuntia.

7 Poista potkat padasta, siiviloi liemi ja keitd kasaan. Laita potkat takaisin. Tarjoa
suolapdhkindpolentan kanssa.

SUOLAPAHKINAPOLENTA

1 Lammita oljy kattilassa ja kuullotta sipuli.
2 Lisdd vesi ja kasvisliemi ja anna kiehua.
3 Lisdd polentaa koko ajan sekoittaen.

4 Hauduta keskildmmolld noin 10 minuuttia valilla sekoitellen, lisdd tomaatti ja

maito, sekoita vield hetki. Lisdd lopuksi suolapdhkindgt.

Resepti: Louise Mérus

Louise Mérus on suomalainen kokki, joka on asunut ja
opiskellut Eteld-Afrikan Kapkaupungissa. Hanen

erikoisosaamistaan ovat afrikkalaiset perinneruoat ja mausteet.

Louisen kdsissd suomalaisistakin rooka—oineist@d‘i}ggn imaa
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https://viinimaa.fi/taxonomy/term/1182
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