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Karitsan kyljysselkaa Provencen tapaan

2 lampaan kyljysselkad, joissa kummassakin 6 kyljysta
Korppujauhoseos:

nippu tuoretta timjamia, silputtuna
nippu lehtipersiljaa, silputtuna

1 tl chilipippuria

4 valkosipulin lohkoa, murskeena
suolaa, pippuria

1 dl oliividljya

100 g korppujauhoja

Lisaksi:

8 salottisipulia

4 latva-artisokan pohjaa, tolkista
200 g pienid, saildttyja herneita
100 g pekonia, silputtuna

2 salottisipulia, hienonnettuna
timjamia, persiljaa

oliividljya

Valmista ensin korppujauhoseos. Mittaa kaikki ainekset kulhoon ja sekoita paksuksi tahnaksi. Kiedo
salottisipulit kuorineen yksitellen folioon ja pane ritilalle uuniin 200 asteeseen. Kypsenna 25-30 minuuttia.
Jata jaahtymaan. Raaputa kyljysselan kylkiluut veitsella puhtaaksi lihasta ja kalvoista. Ruskista kyljysrivit
kuumennetussa valurautapannussa kauttaaltaan. Mausta suolalla ja pippurilla. Valuta kyljysten péaélle
hiukan oliividljya ja jatka kypsentamistéd uunissa 200 asteessa, 10-15 minuuttia, jos haluat etté kyljykset
ovat sisalta roseen varisia, pidempaan, jos haluat taysin kypsia kyljyksia. Levita kyljysselkapaloille
korppujauheseosta ja paahda niité viel& uunissa 5 minuuttia. Kytke pois uunin [A&mp6 ja anna kyljysselkien
[ammadn tasaantua, uunin suuluukku avoimena. Kéristd pannussa pekoni- ja sipulisilput kullankeltaisiksi.
Lisda herneet, timjamia ja persiljaa. Lusikoi seosta vadilla oleville artisokan pohijille. Tarjoa lampaan

lisdkkeenda. Leikkaa karitsan kyljysrivit poydassa kyljyksiksi. Tarjoa paisto- liemi kastikkeena. Ohje on

suunniteltu 4 ruokailijalle.
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