Leijonanpaat

Aineet: 300 g jauhelihaa</br>1 1/2 dl porkkanaraastetta</br>vahén vehngjauhoja</br>2 kananmunaa</br>1 tl
suolaa</br>1/2 tl valkopippuria</br>2 tl chilia</br>1 tl inkivaarijauhetta</br></br>Hdystoliemi:</br>2
kiinankaalia</br>vetta</br>1,5 dl soijaa</br>1 tl chilida</br>1 tl inkivaaria</br>1 dl sokeria</br>

Valmistus: Sekoita jauhelihataikina, johon lisatédan vahan siteeksi vehngjauhoja. Leivo taikinasta 3 isoa lihapullaa.
Paista 6ljyssa niin, ettd pinta on kauniin ruskea. Pane pullat uunivuokaan leivinpaperin paélle folion alle
uuniin. Anna hautua kypsaksi. Kaada kattilan pohjalle n. 4 cm vettd, lisda soija, chili, inkivaari ja sokeri.
Leikkaa kaalinlehdet 'halki ja poikki', isoiksi paloiksi. Leikkaa kovin ja paksuin tyviosa pois. Pane
kaalinlehdenpalaset nesteeseen kiehumaan, kunnes ne ovat lapikuultavia. Nosta kaalin kypséat lehdet

vadille ja uunissa kypsyneet lihapullat niiden keskelle.</br>
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