Hernekeitto kinkun kera

Aineet: 500 g kuivattuja vihreita herneité
2 Y | vetta
2 rkl oliividljya
1 dl purjoa silputtuna
1 dl selleria silputtuna
1 dl sipulia silputtuna
1 laakerinlehti
2 tl suolaa
2 dl savukinkkua kuutioina
persiljasilppua

Valmistus: Huuhdo herneet. Laita ne suureen Kattilaan ja kaada vesi padlle. Laita kattilan paélle kansi ja anna
herneiden liota vahintdan 8 tuntia. Voit myds keittaa herneitd pari minuuttia. Ota sitten kattila pois levylta ja
anna herneiden hautua kannen alla noin 1 ¥ tuntia. Paista purjo-, selleri- ja sipulisilppua 6ljyssa noin
kymmenen minuuttia, kunnes ne ovat pehmeita.

Lisaa kasvikset, laakerinlehti ja suola herneiden joukkoon. Laita kansi kattilan p&alle ja kuumenna hitaasti
kiehumispisteeseen. K&anna levy miedommalle lammdlle, kuori vaahto veden pinnalta ja keité 2 tuntia. Ota
sitten laakerinlehti pois keiton joukosta.

Siiviléi neste pois ja laita se sivuun odottamaan. Hienonna muut ainekset monitoimikoneessa. Lisda
tarvittaessa hieman nestettd, jotta seoksesta tulee tasaista. Kaada keitto takaisin kattilaan ja lisda nestetta,
kunnes keitto on mielestasi sopivan sakeaa. Mausta makusi mukaan.

Lis&é joukkoon savukinkkukuutiot ja keita viela 5 minuuttia. Ripottele keiton pinnalle persiljaa. Halutessasi

voit ohentaa keittoa vedella tai kanaliemella
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