*Seinalihaa
;g_uoraan sydamesta

P&invastoin kuin usein luullaan, seina- Leikkaa liha mielellaan jo syksylla ennen B Ainekset

eli kuivaliha onnistuu taydellisesti lahes pakastusta reilun tuuman tai kolmen sentin

joka kevat eteldisessa Suomessa saakka. paksuisiksi siivuiksi. Eteld-Suomessa, jossa & TR -~

Ihanteelliset kelit ovat kevattalvella, jolloin pakkaskevat on epavarma, kannattaa leikata tai Or;ﬁ] ST e

yOpakkanen jaataa lihat ja paivalla aurinko ohuempia palasia. tai zsimerksilksi = u_ng

[&mmittaa ilman plussalle. e A . - = =
Ota kuivalihat jaakaappiin sulamaan ja paisti

Kevaan kuiva ahavatuuli puree seinalihaan, heitd paalle karkeaa merisuolaa maltilla. P

joka vuoroin jaahtyy ja lampenee. Ripusta lihat roikkumaan seinalle esimerkiksi

Oulli Kok et dalla kevat2023l; raystaan alle paikkaan, jossa ahavatuuli

paadsee niita heiluttelemaan. Lihat voi

erinomainen seinalihan kypsytykseen. ;
suojata verkolla.

Helmi-maaliskuussa liha valmistui
mediumiksi kolmessa viikossa ja taysin Kypsywmisaika riippuu kevaasta. Jos
kypsaksi viidessa. lihoja on reilusti, voit kolmen viikon kuluttua
ottaa ensimmaisen palasen ja leikata
naytteen. Useimmat pitavat seindlihasta,
joka viela punertaa hieman keskelta. Lihan
valmistumista oppii seuraamaan myds
taivuttelemalla roikkuvia siivuja.

Seinaliha onnistuu mainiosti riistasta. Hirvi
ja peura ovat vahintaan poron veraisia
kuivattavia. Hirvensydamesta tulee monen
mielesta maukkainta seinalihaa.
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Daniela Andersson, ohje ja kuvat

e
Kokonalsma
palstetut
'sorsat

Kieppi esittelee nyt reseptin maailman parhaasta keittokirjasta. Kiites rueasta, éitl!l
(Tack fér maten, Mamma!) voitti Maailman parhaan kansainvalisen keittokirjan \
tittelin seka keittokirjojen Oscariksi mainitun Gourmand-palkinnon pohjoismaisessa
kategoriassa vuonna 2021. Daniela Anderssonin kirjoittama‘ja valokuvaama teos
perustuu inkoolaisen maatilanemannan ja kolmen lapsen aidin Carola Landersin
maukkaisiin, maanlaheisiin resepteihin. Vuodenaikojen mukaan etenevaan kirjaan

on kuvattu ruoka-annosten liséksi raaka-aineiden hankintaa kuten kalastusta ja
metsastysta seka iloisia yhteisia hetkia perhejuhlissa.

Aloita nyppimalla pinseteill sorsiin
mahdollisesti jaaneet héyhenten tyviosat.
Kuivaa linnut huolellisesti pinnalta.

Kuullota sipulit. Suolaa ja pippuroi sorsat

sisapuolelta. Tayta ne sitten omenalohkoilla,

kuullotetulla sipulilla ja tuoreilla yrteilla.

Ruskista sorsat huolellisesti voissa
padassa. Asettele linnut tiiviisti pataan.
Kaada paalle kana- tai sorsalienta ja vetta
niin, etta pata on puoliksi taynna nestetta.
Lisaa laakerinlehtia ja mausteita liemeen.

Paista noin kolme varttia. Nuoria sorsia
paistetaan ehka vain runsas puoli tuntia
uunissa.

(rrota fileet, siivilsi hieman lients ja aseta
fileet liemeen, niin etteivat ne kuivu. Jatka
keittamalla linnun rankaa ja luita viela pari
tuntia. Anna jaahtya ja poista rasva.

Leikkaa uut ja lihat irti, Laita vadille ja
leikkaa rintaliha viipaleiksi. Tee kastike
pataan jaaneesta liemesta!

Vinkki voit myds leikata rintaluun fileineen

irti ennen niiden kypsentamista ja laittaa
kaikki samaan pataan. Silloin on helpompi
irrottaa rintapalat. Ne pysyvat talla tavoin
mehevampinad. Haittapuolena on vain, etta
talléin lintua ei voi tayttaa omenilla ja
muulla.

Sorsat voi valmistaa paivaa ennen kuin ne
tuodaan tarjolle. Pida sorsia liemessaan
ja kuori rasva pois, kun se on jaahtynyt ja
jahmettynyt.

B Ainekset

3-4 kokonaista sorsaa
2 isoa omenaa lohkaina
4 keltasipulia lohkoina
Suolaa ja pippuria

1-2 laakerinlehtea
Timjamia

Rosmariinia

Vetta

Kana- tai sorsalienta
Voita ruskistamiseen



Ilja Koivisto, ohje ja kuva

Savoijilaiset
makkarat
valkohanta-
peurasta o

Savoijilaisiin makkaroihin (Diots de Savoie) térmasin vaihto-opiskelijana
Ranskassa ja peurareseptin kehitin ekalla Amerikan reissulla 2009.
Makkarat voi myds savustaa, kuten kuvassa.

Pilko sipulit hienoksi. Sekoita kaikki aineet Vinkki jos pidat tulisuudesta, voit lisata
keskenaan kulhossa. Tuloksena on lOysahkda makkaramassaan chilia ja cayennepippuria
taikinamaista massaa. Anna vetaytya hetki. oman maun mukaan. Niiden kanssa sopii

Téljta suoli massalla makkarakoneella tai qu?(i hyppzselllsetrl .l.(atnﬁlla' Todelllmen
lihamyllyyn lisaosana saatavalla makkara- e[v u;uuu ypsentaa tutisen version
suuttimella. Tee noin 15 cm mittaisia patvaamatsa.

potkyloita. Jaa potkylat pydrayttamalla suolta

muutaman kerran kierteelle makkaroiden

valissa. Sulje ensimmaisen ja viimeisen

makkaran paa umpisolmulla.

K'JPSGVM& makkarat 160

asteisessa uunissa (10-15 min) tai

paistamalla pannulla (15-20 min) -
tai keittamalla vedessa (15-20 -"' 4
min).

Tarjoile esimerkiksi
perunamuusin ja Dijon-
sinapin kanssa.

’ }"

B Ainekset

1kg peuranjauhelihaa
1kg possunjauhelihaa
2 sipulia

1-2 tljauhettua
valkopippuria

1-2 tljauhettua
muskottipahkinaa
Puoli pulloa (2-4 dl)
kuivaa valkoviinia

Muutama metri
luonnonsuolta




Pyytadjan metsopata

Kieppi on jallittanut metsoa Lapissa kolmena
vuonna perakkain. Siita tuloksena on aika tarjota
Lukijoille herkullinen pyytajan metsopaisti.

Ensi vuonna, jos mahdollista, esittelemme
saamamiehen paistin, jonka valmistus on
huomattavasti monipuolisempaa.

Pese perunat ja keité ne tuppipottuina . Ainekset
eli kuorineen. Lisaa keitinveteen suolaa ja
hieman ruokasoodaa, joka rikkoo perunan

Perunoita
rakennetta. :
Ruok d g
Lado lahes pehmeat perunat uunipellille s el o
ja murskaa ne nyrkilla. Mausta ja Oliividljya Tll“r"&
voitele oliiviéljylla, johon on sekoitettu i i i -
valkosipulimurskaa. Ripottele paalle P
parmesaaniraastetta. Mausteita maun
Paista 225 asteessa uunin ylaosassa ukaaa (Sl.mlaf AL
juustokumina, inkivaari) ;

rapeiksi. Tahan kuluu noin 20 minuuttia.
Parmesaanijuustoa
raasteena

Talla ohjeella valmistuu kolme litraa lihaisaa keittoa.
Maistuu niin moékilla kuin juhlapdydassakin! Ohje on
saanut inspiraatiota Lapinaijan porokeitosta.

[ Ainekset

Viipaloi liha karistyslihan tapaan. Ruskista
se ja hienonnettu sipuli kuumalla pannulla.

Siirra liha ja sipuli kattilaan. Lisaa vesi ja 600 g hirven paistia
liemikuutio. tai lapaa
Keita, kunnes liha on pehmeda. 1lvettd
Lisaa kuutioidut porkkanat ja lohkotut 1liha- tai kasvis-
perunat. liemikuutio
Keita, kunnes juurekset ovat ldhes kypsia. 1sipuli
. _ Lisaa viipaloitu sulatejuusto ja jatka 3 porkkanaa
'5-»;"_ s ~ kypsentamista, kunnes juurekset ovat

e 8 isoa perunaa
kypsyneet ja juusto sulanut.

1/2 pkt viherpi i-
Mausta suolalla ja lisaé reilusti persiljaa. 72 PRSIl

sulatejuustoa
Suolaa maun mukaan

Kuivattua tai tuoretta
persiljaa



