Elaman jyvia Kanniston Kotielaintilalta

KannistonKotielaintila on vainaissuomalainamo vanha
maatila, jossa eletaan perinteen mukaan nykyajassa kestavaa
kehitysta toteuttaeROydassa on maistuvaa lahiruokaa joka péaiva.

Tama reseptivihkon tuotettuviemidemme avuksi heidan
suunnitellessaan tervetta, luonnonmukaista elaméantapaa. Ihmiset
ovat yha tietoisempia ruuan alkuperasta ja terveysvaikutuksista.
Olemme osaltamme toteuttamassa perinteisen ruokapoydan
nautintoja yhdistettyna modernin ruokavahanteisiin.

Toteutamme luonnonmukaisen elamanmuodon kasvatustehtavaa
jarjestamalla leirikouluja ja luokkaretkia sekéa lastenMydsa.
perhelomat ovat hyvin suosittu lomanviettomuoto.

Kanniston Kotielaintilan elaimet saavat elaa vapaina aitauksissaatr
Tilalla on hevosia, poneja, aaseja, poroja, kauriita, ylamagnkarjaa
alpakoitaseka tuttuja kotielaimia kuten lehmia, lampaita, kanoja,
possuja, kaneja, vuohia ja runsaslukuinen joukko lintuja.

Kotimaan matkailu on edullinen ekotélervetuloa tutustumala




Valkosipuli Labor Improbus Omnia Mcit

10kokonaista valkosipulia
1 sipuli

1 paprika

tuoretta persiljaa

Liemi:

2.5dl valkoviinietikkaa
0,5dl oliividljya

5dl vetta

1 rklsuolaa

0,5dl sokeria

1 tl sinapinsiemenia

2 tl viher- ja mustapippuria
Yrttej&: salviaa,timjamia mieluiten tuoreena
1 laakerinlehti

Kiehautaieml Lisda valkosipukh
kypsenn& minuuttiaLaita
valkosipulisipuli paprikga
persiljdasipurkkeihima kaada
kuumaliemi paalle

Kannattaam@taa maustua noin =~ ff" '
kaksi vilkkoga&aapissa. —

Tama resepti lahti mm. Iwona Karwackan mukang
Puolaan seka Therese ja Faigosiulle
Sveitsiifkuva .9). =




Majurinpolun kantarellit

2 litraa kantarelleja perattuna

2 dl etikkaa

5dl vetta

2 dl sokeria

2 rkl suolaa

2 tl pippureita (valko-, rose, viher- tai
mustapippuria kokonaiseng

Tuoreita tai kuivattuja yrtteja maun mukaan

Keitaliemi Lisa&kantarellijakiehautaKaadakuumana
laspurkkeihin Sienet ovat valmiina kaytettavaksi seuraavana
paivana, esim. leivan paalla tai ruuan édsnkk Sailyy hyvin
jadkaapissa useita viikkoja.

Kanniston Kotielainan opasteturMajurinpolun varrella kasvaa
runsaasti kantarelleja.

Majuri Hastesko asui 17@Qulla
Vuolteen sotilasvirkatalossa ja on
haudattu Alastaron kirkon
hautausmaalle.

Han kutenkin ratsastaa edeliee
Maj urinpol kua pi tK
i | maod, sumui nen aaé
kapsettakaan ei kuulu.

Jos polulle jattda esteen, hevonen
saattaa kompastua ja kuuluu kolinaa.
Majurinpolun kartta osoitteessa
http://www.kannistontila.fi/luonopolku.html



Leikkilinnan jattilaisen nokkoskeitto

2 litraa nokkosen tuoreita versoja ja lehtia

1| vetta

1 prk ruokakermaa tai 2,5 dl kasvirasvasekoitetta
1 dl vehnajauhoja tai gluteenitonta jauhoseosta
1,5 tl suolaa

sulate- tai tuorejuustoa

Keita puhdstetut nokkoset vedesiaada liika vesi pofSoseuta
tehosekoittimella. Lisad kerma ja veteen sekoitettu jauho. Mausta
suolalla maun mukadtherkuttelija voi sekoittaa joukkoon
sulatejuustoa tai mustapipguhi-tuorejuustoa.

Lisukkeena voit tarjotaikettyja kananmuns&ka tuoreita
mummonsampyloitaKevyt ja helppo kesaruoka!

Mahtoiko Leikkilinnan jattilainen nayttaa talta?
Ainakin hanélloli voimaa kuin nokkoskeitossal!



Kolmen pippurin sienikastike

1 litra metsasienia

1 iso sipuli

rypsibljya paistamiseen

2 rkl vehngjauhoja tai maissijauhoa

1 prk ruokakermaa &i 2,5 dl kasvirasvasekoitetta
vettatal kasvislienta

musta-, valko- ja maustepippuria jauhettuna

1 tl suolaa

Laita pannulle vahan rygpra. Paista pilkottu sipuli ensin ja lisaa
skenet. Sekoita joukkoon jauhot ja lisda kermasé&ason

sakeutunut, lisagttatai kasvislient&olmen pippurin
kastikkeeseeralkopippuri tuo teravyytta, mustapippuri lampoa ja
maustepippuri aromia. Voit halutessasi pyoreyttaa maut ripauksell
sokeriaSienikastike on sug
kanssa erittain tarkka, jote
varovasti suolaa ja tarkista
maku.Lisaa suolaa tarvitta

Senikastike oinon tekema herkku
Kanniston Kotielaintilan ruokapdydassa
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