Sipulikeitto - llkka Taipale

Aineet: Sipuleita
timjamia
rypsiéliya
kasvis- tai lihaliemikuutioita
suolaa
rouhittua valkopippuria
(laakerinlehtid)

Valmistus: Teen keittoa aina ison Kkattilallisen, tahan hommaan en muuten viitsi ruveta. Keiton maku vain paranee
seuraavina paivina, kun se on hautunut kunnolla.
Otan siis vahintain viisi hyvan kokoista sipulia. Kuorin sipulit ja leikkaan ne renkaiksi. Lorautan kattilaan
vahan rypsioljya ja kuullotan sipulit siina. Joka haluaa, voi myds ruskistaa niita.
Lisdan timjamin jo kuullotusvaiheessa, se pehmenee ja maku irtoaa herkullisesti. Panen timjamia reilusti,
noin teelusikallisen pariin kolmeen keittolitraan. Rouhitussa valkopippurissa en mydskaan saastele.
Sitten kattilaan lisataan vetta ja vesimaaran mukaan kasvis- tai lihaliemikuutioita. Jos teen keittoa oikein
paljon, esimerkiksi kaksikymmenta litraa, en kayta liemikuutioita, koska ne ovat tdhan liian rasvaisia, vaan
hankin rasvatonta liha - tai kasvisliemijauhetta. Sitten vain laakerinlehti mukaan ja keitto porisemaan.

Maistellaan pitkin matkaa ja suolaa lisatéaéan, jos tarvitaan.
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