LIPERI ELI LIPSTIKKA

On vahvavartinen lehtisellerilta tuoksuva yrtti, jonka kotimaana
pidetaan Persiaa. Maku muistuttaa selleria tai purjoa.
Lipstikan lehdet ovat kauniin Kiiltavan vinreat.

Lipstikkaa kaytetaan linaliemikuutioiden tapaan mm. keittoinin ja
pataruokiin, ja se onkin lihaliemikuutioiden alkuperainen mauste.
Lipstikasta kaytetaan lehdet seka juuret. Lipstikka sopii yhteen
monien muiden yrttien kanssa ja sita kaytetaan paljon erilaisissa
mausteseoksissa. Sopii kayettavaksi tuoreena seka kuivattuna.

Lipstikalla on ruckahalua parantavia ja yskanarsytysta vahentavia
vaikutuksia.

Lipstikan kasvattaminen siemenesta on helppoa, mutta hiukan
hidasta. Sina menee muutama vuosi ennen kuin lipstikka kasvaa tayteen kokoonsa.
Nuoria taimia pitaa kastella saanndllisesti, mutta myohemmin kasvi parjaa hyvassa maassa ominkin voimin.

Lipstikka kasvaa 100-250 cm korkeaksi ja se kukkii heina- tai elokuussa keltaisin,
karhunputkea muistuttavin kukinnoin.

Satoa voi kerata [api koko kesan, kunhan jattaa lehtia tuottarmaan uutta satoa. Kuivaamista varten paasato
leikataan heinakuussa, jolloin toisen sadon saa syyskuussa.

Lipstikka on melko kiitolinen kasvi ja helposti lahteekin “rehottamaan”, joten satoa kannattaa kayttaa
ahkerasti.

LIPSTIKKASUOLA

Erinomainen tapa sailda lipstikkaa. Menee paljon pieneen tilaan. Sailyy erittain hyvin ja pitkaan.
Helppo kayttaa keittoinin, kalalle, linaruokiin tai vaikka popkorniin, Maukastal

1. Kuivaa lipstikan lehdet. Lehdet voi kuivata varsineenkin, mutta
varsista tulee vahan kitkera maku, joten kannattaa kayttaa vain
lendet. Varret voi kayttaa vaikka keittoliemeen.

2. Laita kuivatut lehdet ja maun mukaan karkeaa merisuolaa
tehosekaittimeen ja pydrayta seos hienoksi.

3. Purkita lipstikkasuola. Kayta mausteena lahes mihin vaan.
Kokeile ja innostul




