Lammin herneenpalkosalaatti

Aineet: 200 g sokeriherneen palkoja
vettd, suolaa
1 dl kokonaisia esikypsennettyja
kaurasuurimoita (Korpelan Mylly)
1 dl vettd
1 tl korianteria
1 tl kanelia
1 rkl (oliivi)dljya
1 pkt pekonia (170 g)
1 sipuli silputtuna
1 hienonnettu
valkosipulin kynsi
1 tl juustokuminaa (jeeraa)
2 rkl persiljasilppua
suolaa
mustapippuria myllysté

Valmistus: 1. Kiehauta vetta, lisdé hieman suolaa ja keitd herneenpalkoja 5 minuuttia. Valuta vedesta ja jaahdyta.
2. Pane kokonaiset kaurasuurimot, vesi, hienonnettu korianteri ja kanelijauhe kattilaan. Kuumenna
kiehuvaksi, keitd 5 minuuttia, katkaise virta, mutta jata kattila levylle ja anna veden imeytya kannen alla
jyviin noin 25 minuuttia.

3. Kuumenna 6ljy ja silppua pekoni pannulle. Ruskista suikaleet rapeiksi ja valuta talouspaperilla.

4. Lisda pannulle jadneeseen rasvaan kuullottumaan sipulisilppu, valkosipuli seké kumina.

5. Lisééa kaurasuurimot ja pekonisuikaleet pannulle. Sekoita ja kuumenna. Viimeistele salaatti suolalla,
pippurilla ja persiljalla. Tarjoa puolilammin ruokasalaatti tuoreen leivan kera.

Vihje:

Voit kayttdad salaattiin kokonaisen kauran sijasta bulgur -vehnda (1 1/2 dI) tai lisata salaattiin idatettya
vehnaa . Bulgur ja vehnanidut lisdtaan salaattiin kuumenemaan vasta valmistuksen loppuvaiheessa.
Herneenpalot voi korvata ruokaisilla vihreilla linsseilla (1 dl), joita liotetaan ensin 1-2 tuntia. Liotusvesi
kaadetaan pois ja kattilaan lisataan uutta vettd (1 1/2-2 dl) ja ohjeen mukaiset mausteet. Keitetdan noin 10
minuuttia kannen alla, jonka jalkeen lamp6

vaannetaan pois ja neste saa imeytya linsseihin.

Kasvissydja voi vaihtaa pekonin paahdettuihin leipdkuutioihin.
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