1 porkkana

1 juuripersiia (tai juuriselleric)

pieni pala lanftua (tai palsternakkaa)
1 sipuli

1 sellerinvarsi

loraus oliviodlya

2 valkosipulin kyntt

1 laakerinlenti

muutama oksa tuoretta timjamia tai
kuivattua timjamia

1 reilu tl chiihiutaleita

3 rkl tomaattipyrette

1 prk sadildtyiar (kirsikka)tomaatteja
11 kasvisliente

1 prk (285 @) kikherneitd (tai valkoisia
pApuo)

1/4 kukkakadlista (fai pari kourallista
vihreitds papuja)

75 g kuivapastaa

relusti mustapippuria

Yrttitahna

yhteensd puoli ruukkua basiikaa ja
lehtipersiljaa

2 valkosipulin kynttd

noin 3 rkl oliviolya

ripaus suolaa

Tomaattinen
Kasviskeltto

neljclle

Kuori ja kuutioi porkkana, lanttu, juuripersilja, sipuli
ja valkosipuli melko pieniksi kuutioiksi. Paloittele
varsiselleri.

Kuumenna 0jya kattilassa. Lisad porkkana, lanttu,
juuripersilja ja sipuli. Kuullota viitisen minuuttia, lisaa
valkosipuli ja kuullota muutama minuutti. Ali paasti
juureksia missaan vaiheessa ruskistumaan eli malta
kuullottaa miedolla lammolla.

Lisaa tomaattipyree, kuullota hetki, lisdd sailotyt
tomaatit, mausteet ja kasvisliemi. Keita viitisen

minuuttia. Pilko silla valin kukkakaali pieniksi
kukinnoiksi.

Lisaa kattilaan ensin pasta (jos keittoaika noin 10
minuuttia, jos kaytat pientd pastaa, jonka keittoaika on
6 minuuttia, aloita kukkakaalista ja sitten melkein heti
peraan pasta) ja muutaman minuutin paasta
kukkakaalin kukinnot. Keita kunnes pasta ja
kukkakaali ovat melkein kypsia, lisaa kikherneet.
Maista ja lisad tarvittaessa mausteita.

Valmista yrttitahna. Hiero morttelissa kaikki ainekset
tahnaksi, lisaa oljya vahitellen, kunnes tahna on
haluamasi paksuista. Voit tehda yrttitahnan myos
sauvasekoittimella.



