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HEDELMÄINEN KURPITSAPATA 

•	 2 SIPULIA
•	 2 VALKOSIPULINKYNTTÄ
•	 1 PIENI (800 G) MYSKIKURPITSA 
•	 400 G BROILERIN RINTAFILEITÄ
•	 1 TL JAUHETTUA JUUSTOKUMINAA (JEERAA) 
•	 1/2 TL JAUHETTUA KANELIA
•	 1 TL KURKUMAA
•	 ¼ TL MUSTAPIPPURIA
•	 2 RKL PUNAISTA CURRYTAHNAA 
•	 2 KOURALLISTA KUIVATTUJA LUUMUJA TAI APRIKOOSEJA
•	 3 DL VETTÄ
•	 2 DL KOOKOSMAITOA
•	 ½ TL SUOLAA
•	 1 RKL SITRUUNAN MEHUA

Kuori kurpitsa mahdollisimman ohuesti (helpointa se on suurella veit-
sellä) ja halkaise se. Poista siemenet ja kuutioi noin 1 - 2 cm kuutioiksi. 

Kuori ja kuutioi sipulit ja hienonna valkosipulit. Kuumenna kattilassa 1 tl 
oliivi- tai kookosöljyä ja kuullota sipuleita, mausteita ja currytahnaa pieni 
hetki. Lisää esimerkiksi keittiösaksilla muutamaan osaan leikatut broi-
lerit ja paista muutama minuutti niin, että ne saavat hieman paistopin-
taa. Lisää kurpitsakuutiot, kuullota edelleen noin viisi minuuttia ja kaada 
joukkoon vesi, kookosmaito sekä luumut tai aprikoosit. 

Anna hautua miedolla lämmöllä noin 15 - 20 minuuttia, kunnes kurpitsat 
ovat pehmentyneet. Sammuta levy ja anna ruuan vetäytyä hetken aikaa. 
Mausta suolalla ja sitruunamehulla. 

Tarjoile sellaisenaan tai esimerkiksi jasmiiniriisin kera.

3 - 4 ANNOSTA



8

KURPITSAKINUSKI 

•	 2 DL HÖYRYTETTYJÄ TAI UUNISSA KYPSENNETTYJÄ KURPITSAKUUTIOITA
•	 1,5 - 2 RKL MAAPÄHKINÄVOITA (TAI TAHINIA)
•	 ¼ - ½ TL SUOLAA
•	 4 - 6 TUORETTA TAATELIA
•	 1 - 1,5 DL MANTELI- TAI KAURAMAITOA
•	 (1 - 2 TL HUNAJAA TAI VAAHTERASIIRAPPIA)
•	 (½ TL KANELIA)

Soseuta kaikki ainekset sauvasekoittimella tasaiseksi. 

Säädä suolan määrää sen mukaan, käytätkö suolatonta maapähkinävoi-
ta tai tahinia, ja haluatko suolakinuskityyppisen lopputuloksen vai et. 

Maista ja lisää makeutusta tarpeen mukaan, myös kurpitsojen makeu-
dessa on eroja. Myös koostumusta voi muokata kasvimaitoa lisäämällä. 
Älä kuitenkaan käytä vettä, se laimentaa kinuskia liikaa. 

Viilennä jääkaapissa, ellet käytä sitä jäisten marjojen kanssa. 

Tarjoile kurpitsakinuskia reilulla kädellä esimerkiksi pakastettujen puo-
lukoiden tai karpaloiden, pannarin, lettujen tai banaanijäätelön kaverina.

Kurpitsasta syntyy kinuskikastike, jonka maku muistuttaa taatelien ja 
pähkinävoin ansiosta hämmästyttävän paljon kinuskikastiketta. 

Suolakinuskin saat lisäämällä vähän enemmän suolaa tai ripottelemalla 
pinnalle merisuolahiutaleita.


