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HARKAA PUNAVIINIKASTIKKEESSA

400 g punaviinimarinoitua haran paahtopaistia suikaleina
100 g sipulia hienonnettuna
valkosipulia
1-2 laakerinlehtea
1tl timjamia
1tl vainénputkea / lipstikkaa
1 rki tomaattipureeta
2 dl voimakasta punaviinia
vetta
150 g sienia viipaleina ( metsasienid, tuoreita herkku- tai siitakeseinia)

Kuullota sipuli ja valkosipuli, lisda mausteet ja sekoita. Ruskista lihasuikaleet kevyesti.
Sekoita kuullotetut ja ruskistetut raaka-aineet, lisaa viini, vesi ja sienet. Hauduta miedolla [ammélla
noin %2 tuntia, kunnes liha on mureaa. Tarjoa keitettyjen perunoiden, pastan tai riisin kanssa.

HARKAA AURAJUUSTOKASTIKKEESSA

400 g marinoitua naudanpaistia suikaleina
100 g sipulia hienonnettuna
valkosipulia
1-2 laakerinlehtea
1 rki yrttiseosta (oregano, salvia, kirveli, fenkoli, persilja)
1tl rouhittua viherpippuria
vetta
200 g tomaattimurskaa

50-100g Aurajuustoa

Kuullota sipuli ja valkosipuli, lisdd mausteet ja sekoita. Ruskista paistisuikaleet kevyesti.
Sekoita kuullotetut ja ruskistetut raaka-aineet ja lisaa mausteet ja vesi.

Hauduta miedolla lammolla noin Y2 tuntia. Lisda valmiiseen kastikkeeseen Aurajuusto ja sekoita.
Tarkista maku.

Tarjoa keitettyjen perunoiden, pastan tai riisin kanssa.

HARANPAISTIA PADASSA

1 kpl patavalmis naudanpaisti
3 porkkanaa lohkoina
2 sipulia lohkoina
pala selleria ja palsternakkaa
3 laakerinlehtea
rosmariinia ja timjamia
n. 11 kiehuvaa vetta

Ruskista paisti padassa voissa tai 6ljyssa, lisaa kasvikset ruskistuksen loppuvaiheessa.
Lisad mausteet ja vesi.

Peitd pata kannella ja hauduta paisti kypsdksi uunissa 150 C n. 2,5 h.

Valmista paistinliemesta tayteldinen kermakastike
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MUREKEPIHVIT
400 g jauhelihaa
150 g hienonnettua sipulia
valkosipulia
40 g perunasosejauhetta
n. 2 dl vettd, lihalientd tai ranskankermaa
1-2 kananmunaa
50¢g juustoraastetta, esim. emmental

musta- ja valkopippuria
basilikaa, timjamia, salviaa

Kuullota hienonnettu sipuli ja valkosipuli. Turvota perunasosejauhe nesteessa.
Sekoita kaikki raaka-aineet keskenaan.
Muotoile 6ljytyin kasin pihveiksi. Paista pannulla tai uunissa.

MERI-LAPIN HARANPAAHTOPAISTI STROGANOFF

400 g punaviinimarinoitua haran paahtopaistia suikaleina
100 g sipulia hienonnettuna
valkosipulia
1-2 laakerinlehtea
1-2 rki tomaattipureeta
valkopippuria
1rlk eramiehen maustetta
50¢ kuutioitua maustekurkkua
smetanaa

Kuullota sipuli ja valkosipuli, lisdéd mausteet ja sekoita. Ruskista paahtopaistisuikaleet kevyesti.
Sekoita kuullotetut ja ruskistetut raaka-aineet ja lisda viini ja vesi seka sienet.

Hauduta miedolla lammolla noin Y2 tuntia. Lisda kurkkukuutiot ja smetana. Sekoita ja tarkista maku.
Tarjoa keitettyjen Lapin Puikuloiden tai perunasoseen kanssa.




