Kokkaamme lammasta 11.4.2014 Savonialla reseptit

Alkuruoka: Perunaohukaiset, kylmasavuhaukea skagenin tapaan, hauen matia, mummon kurkkua

Perunaohukaiset

250 g perunalumi

1 rkl vehndjauho

1 kananmuna

60 g valkuaisvaahto

1 dl kokoon keitettya kermaa
suolaa

Kypsenna perunat hoyryssa. Purista. Lisda muut tuotteet. Laita pursotinpussiin. Paista pienia ohukaisia
pannulla.

Kylmdsavuhauki
Leikkaa pieneksi kuutioksi. Mausta majoneesilla, tillilld, ruohosipulilla, dijonilla ja sitruunanmehulla.

Mummon kurkku

kurkkua

vakiviinaetikkaa

sokeria

suolaa

tillia

Kuori kurkku ja ota vetinen sisus pois. Leikkaa haluttuun muotoon ja mausta.

Padruoka: Karitsaa kahdella tavalla ( ulkofile, prassatty lapa), punaviinirisotto, parsaa, anjoviskrutonkia

Punaviinirisotto
shalottia
valkosipulia
risottoriisia
punaviinia
lihalienta

Voi

parmesanraaste
timjami

suola, mustapippuri

Freesaa hakatut sipulit oliivi6ljyssa, lisaa riisi ja freesaa lisda hetki. Lisda viini ja keita pois. Mausta
timjamilla. Lisda lamminta lihalienta pikkuhiljaa kunnes riisi al dente. (n. 20 min) Mausta lopuksi voilla,
parmesanilla, suolalla ja pippurilla. Anna levahtaa hetki ja tarjoile.

Anjoviskrutonki
Leikkaa leivat kuutioiksi ja mausta anjoviksella. Kuivata uunissa. Murskaa pienemmaksi.

Karitsat

Renssaa ulkofileet. Mausta suolalla ja pippurilla. Paista pannulla kaunis vari pintaan. Kypsenna uunissa
miedolla [ammolla ja anna vetdytya.

Lammita prassatyt lavat uunissa.

Parsat
Kuori ja kypsenna joko keittdmalla, paistamalla tai grillaamalla
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Jélkiruoka: Rommibaba ja rahkajéidteldd, vadelmaa ja appelsiininkuorta

Rommibaba

Babataikina:

350 g vehnajauhoja

15 g hiivaa

1 dl maitoa

3,5 rkl (n. 40 g) sokeria

0,5 tl suolaa

2 tl raastettua sitruunankuorta
4 kananmunaa

150 g voita

Kostutusliemi:

8 cl tummaa rommia

2 dl valkoviinia

2,5 dl vetta

150 g sokeria

1 sitruunan kuoriraaste
1 appelsiinin kuoriraaste
1 kanelitanko

neilikka

Liota hiiva kddenlampoiseen maitoon yleiskoneen kulhossa. Lisda seokseen sokeri, suola, sitruunankuori ja
kananmunat. Alusta jauhot seokseen ja vaivaa keskinopeudella noin 10 minuuttia.

Lisaa lopuksi taikinaan pehmea voi. Anna taikinan kohota noin 10 minuuttia.

Laita taikina pursotinpussiin ja pursota se voideltuihin muotteihin. Anna taikinan kohota vield noin 15
minuuttia. Paista leivoksia 210-asteisessa uunissa 10-15 minuuttia.

Rahkajdiditelo

3 dl maito

5 dl kerma

2 sitruunan kuori
12 keltuaista

3 dl sokeri

250 g rahka

4 cl sitruslikoori

Kiehauta maito, kerma ja sitruunankuoret. Sekoita keltuaiset ja sokeri. Lisdaa neste. Kypsenna miedolla
[ammolla. Jadhdyta hieman. Lisda rahka ja likoori. Jaatelokoneeseen.

Vadelmaa ja appelsiininkuorta
vadelmia

raastettua appelsiininkuorta
sokeriliemi

Kiehauta sokeriliemi ja mausta appelsiininkuorella. Pyordyta vadelmat sokeriliemessa.



