Lipstikkakeitto

Mysi Lahtisen legendaarinen resepti
6 annosta, valmistus yli 60 min

Ainekset:

1 rklvoita

- 4-5sipulia

- Yalitraa tuoretta lipstikkasilppua
- 2lvetta

- 3 -4 kasvisliemikuutiota

- 2-3perunaa

- 2dlkermaa

- 3rklvehnajauhoja

Valmistus:

1. Kuumenna kattilassa voi ja kuullota siina hienoksi leikatut sipulit kuultaviksi.
2. Lisaavahintaan kahvikupillinen silputtua lipstikkaa ja kdantele seosta, ettei se
pala pohjaan. Pienenna lampada.

Lisaa vesi, kasvisliemikuutiot ja raastetut perunat.

Anna keiton kiehua hissukseen kannen alla puolisen tuntia

. Sekoita vehnajauhot kylmaan vesitilkkaan. Lisaa keittoon puolet kermasta ja
vehnajauhosuurus.

Anna keiton kypsya viela puolisen tuntia.

7. Lisaa loput kermasta ja anna keiton olla ilman kantta pari minuuttia.
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Lisaksi:
Tarjoa lipstikkakeitto tuoreen ruisleivan kanssa

Vinkki:

Parhaan maun keitto saa alkukesan

lipstikasta (kuvassa). Lipstikka kasvaa ja tekee uusia
lehtid koko kesan. Nypi myohemmin kesalla keittoon
pienimmat ja tuoreimmat vaalean vihreat lehdet.

Kuvat Paivi Isotalo

Paivin kommentit: ”Tama keitto on meidan perheen kesan suosikki. Keitto on
samettisen pehmea ja maukas. Valmistukseen menee aikaa, lahinna kypsymisen
seurantaan, mutta lopputulos palkitsee. Annos on kevyt, mutta ruisleivan kera kylla
vatsa tayttyy.”



