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250 8
0,5 dl
3 rkl
2 rkl
0,5 tl

retiiseja

vetta
vakiviinaetikkaa
sokeria

suolaa

Poista retiisien varret ja leikkaa pieni juuren
pala pois. Leikkaa pestyt retiisit ohuiksi
viipaleiksi. Sekoita etikkaliemen ainekset
sekaisin ja lisaa retiisit liemeen kannelliseen
astiaan. Holskyta voimakkaasti ja anna
retiisien maustua jadkaapissa vahintaan tunti.
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1kg
0,5 dl

1-2
100 g

1dl
2 rkl
3 rkl

perunoita

rypsioljya (myos valkosipulilla
maustettu rypsioljy sopii hyvin)
suolaa

punasipuli (100g)

valkosipulin kyntta

oljyyn sailottya aurinkokuivattua
tomaattia

persiljaa (silputtuna)
kapriksia
balsamiviinietikkaa
mustapippuria

Pilko hyvin pestyt perunat puolikkaiksi tai
lohkoiksi ja laita uunivuokaan. Lisaa oljy ja
ripottele paalle hiukan suolaa. Sekoita
perunoita niin, etta oljy ja suola leviavat
perunoiden pintaan. Kypsenna perunoita 200
asteisessa uunissa 30-40 minuuttia valilla
kaannellen.

Hienonna sipulit, aurinkokuivatut tomaatit ja
persilja. Sekoita ainekset kulhossa. Lisaa
kaprikset ja balsamiviinietikka. Mausta
tarvittaessa suolalla ja pippurilla.

Kaada kypsat lampimat perunat kulhoon
kastikkeen joukkoon. Sekoita hyvin ja tarjoa
lampimana.
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800 g
250 g
1 rkl
0,25 tl
0,25 tl
0,25 tl
0,25 tl
0,25 tl
0,25 tl
1,5 dl
1tl

sianlihaa (lapa tai niska)
silavaa tai siankylkea
suolaa
mustapippuria
meiramia

timjamia

oreganoa

jauhettua korianteria
muskottia

vetta tai olutta
sitruunamehua

1. Paloittele possunliha ja siankylki 2—3 cm
kuutioiksi.

2. Jauha ensin possunliha kiayttaen lihamyllyn
suurireikaista etulevya.

3. Lisaa silavakuutiot jo kertaalleen jauhetun lihan
joukkoon ja jauha seos uudelleen
pienempireikaisen etulevyn lapi.

4. Lisaa lihan joukkoon mausteet ja olut tai vesi ja
sekoita hyvin.

5. Jos massa on liian kiinteaa, lisaa 0,5 dl nestetta.

6. Paista massasta pieni pihvi ja tarkista maku.
Lisaa tarvittaessa mausteita.

7. Pursota makkaramassa liotettuihin suoliin ja
sido sopivan kokoisiksi makkaroiksi.

8. Kypsenna makkarat uunissa 175 asteessa noin
30 minuuttia. Ruskista pannulla, haluat lisaa varia.
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1 rkl
1tl

4 dl

150 g
1,5 dl

raparperinpaloja
sokeria
kanelia

kaurahiutaleita
voita sulatettuna
sokeria

Laita uuni lampenemaan 200 asteeseen.
Voitele laakea uunivuoka rypsioljylla.

Levita raparperit vuoan pohjalle. Ripottele
paalle sokeri ja kaneli.

Yhdista kulhossa kaurahiutaleet, sulatettu voi
ja sokeri. Levita seos raparperien paalle.

Paista uunin keskitasolla noin 30 minuuttia.
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