Viinonputk(

- enkelten yriti - on levinnyt Lapista Keski-Eurooppaan.
Jo keskiajalla munkit viljelivit viindnputkea lochtien siiti
maadman hienotmmat likdorit ja lidkkeet.
Viindnputki mawtuu salaatting, keittona, kastikkeena ja hillona.
Se vopil suolaisen ja makean kanssa tarjottuna
- vdinonputki ja suklaa, upea makuelimys!
Perinteisesti vinonputkea on kéytetty terveyttd edwtivind roblokasvina.
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Angelikan keitto

1/2 dl kuivattuja, murskattuja
vaindnputken lehtid
3/4 dl vehn&jauhoa
40 g voita
1/2 1 maitoa
1/2 1 vettd
1 kpl kasvisliemikuutio
2 dl kermaa
1 rkl vainénputkihilloa
suolaa

Lisid kuivatut, murskatut vAindnput-
ken lehdet kiehuvaan veteen (noin 2 I).
Anna kiehua pari minuuttia. Siivi-
161 ja kaada keitinvesi pois. Sulata
voi kattilassa, lisid vehndjauhot ja
liehauta. Lisdd vesi (1/2 1), kasvis-
liemijauhe ja maito sekd kichautettu,
siivilsity vidinénputki. Anna kichua
hiljalleen, kunnes maku on tarpeeksi
vahva. Mausta suolalla, kermalla ja
nokareella viinénputkihilloa.

Viinonputkijiitelo/-jiaidyke
11/4 dl sokeria

2 kpl kananmunia
21/2 dl maitoa
2 dl kuohukermaa
2-3 rkl viinénputkihilloa

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi.
Lisdi maito. Kuumenna seosta koko
ajan sekoittaen kunnes sakeutuu.
Anna jishtyd huoneenlimpdiseksi.
Liséd kerma, vainénputkihillo ja se-
koita hyvin. Kiynnistd jd4telskone ja
kaada seos koneeseen.

Jos teet jiiddykkeen, laita seos kyl-
milld vedelld huuhdeltuun kulhoon
tai kakkuvuokaan ja pakasta.

Viinén siikaa

Siikafileitd 15 kpl

Kastike:

1/2 dl kuivattuja,
murskattuja viinénputken lehtid
150 g sipulikuutioita
100 g voita
1 dl vehnijauhoa
11 maitoa
suolaa

Lisad kuivatut, murskatut vdinénput-
ken lehdet kichuvaan veteen (noin 2 1).
Anna kiehua pari minuuttia. Stivilsi
ja kaada keitinvesi pois. Sulata voi,
kuullota sipuli voissa ja lisii vehni-
jauhot (dl4 ruskista). Lisdd maito ja
kiehautettu, siivildity viinénputki.
Keitd hiljalleen noin puoli tuntia tai
kunnes maku on sopiva. Mausta suo-
lalla. Kaada uunivuokaan siikafileiden
péiille ja paista 200°C noin 30 min.
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