Katkarapuleivat merellisella
kastikkeella

Maara: 14 pienta maisteluleipaa

Havainnekuva

Ainekset

Leipia varten

14 leipaviipaletta

700-800 g kokonaisia katkarapuja tai jattikatkarapuja paineen ja kuorineen
3-4 valkosipulinkyntta

Tuoretta persiljaa

Tilkka valkoviinia

Oliividljya ja suolaa

Merellista kastiketta varten

Katkarapujen paat ja kuoret

1 keskikokoinen sipuli

150 ml valkoviinia

200-250 ml ruokakermaa

Noin 300 ml vetta

Oliividljya, suolaa ja mustapippuria




Valmistus

1. Kuori katkaravut

Kuori katkaravut tai jattikatkaravut ja ota pyrstolihat talteen. Saasta paat ja kuoret
kastikkeen pohjaksi valmistettavaa tiivistettya lienta varten.

2. Valmista tiivistetty katkarapuliemi

Kuumenna kattilassa hieman oliivioljya. Paista paita ja kuoria muutama minuutti.
Painele paita lusikalla, jotta niiden mehut irtoavat. Lisaa noin 300 ml vetta ja keita
10-15 minuuttia. Siiviloi liemi tihean siivilan [api ja painele paita ja kuoria, jotta saat
kaiken maun talteen. Kaada liemi takaisin kattilaan ja keita sitd kokoon, jotta maku
voimistuu.

3. Valmista merellinen kastike

Hienonna sipuli ja kuullota sita hitaasti 6ljyssa, kunnes se on pehmeaa. Lisaa 150
ml valkoviinia ja keitd muutama minuutti kokoon. Lisaa tiivistetty katkarapuliemi ja
jatka keittamista hetki. Lisaa 200-250 ml ruokakermaa. Hauduta miedolla
[Ammoalla, kunnes kastike on kermaista ja niin paksua, ettd se pysyy leivan paalla.
Mausta suolalla ja mustapippurilla.

4. Paista katkaravut

Hienonna valkosipuli ja persilja. Paista valkosipulia kevyesti 6ljyssa; ala anna sen
palaa. Lisaa kuoritut katkaravut ja paista nopeasti. Lisaa persilja, suola ja pieni
tilkka valkoviinia. Anna viinin kiehua kokoon ja kypsenna katkaravut juuri kypsiksi,
jotta ne eivat kuivu. Leikkaa ne puoliksi tai 2-3 palaan, jotta leivat on helppo sy6da.

5. Kokoa leivat

Paahda 14 leipaviipaletta kevyesti. Levita jokaiselle reilu ruokalusikallinen kuumaa
kastiketta ja jaa paalle valkosipulin ja persiljan kanssa paistetut katkaravut.
Halutessasi viimeistele tuoreella persiljalla. Tarjoa lampimina.

Vinkki

Kastikkeen voi valmistaa etukateen. Kuumenna se tarjoiluhetkelld, paahda leivat ja
paista katkaravut. Kokoa leivat juuri ennen tarjoilua.



