TENHON TILAN

HERKKUJA

Osa 1. Naudanliha

Kiitos kaikille resepteja lahettaneille
Koonnut: Laura Tenho 2017

Kuvat reseptin laatijoilta ellei muuta mainita. Kuvien kaytto ilman lupaa
kielletty.
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Naudan Ribsit BBQ

Reseptin laatija: Janne Astanen

Ohjeet

1: Sivele ribsit esim. oliividljylla tai jenkkisinapilla.

2: Hiero ribsien pintaan taman jalkeen rubi eli kuivamaus-
te.

3: Sytyta savustin, kamado-grilli, pallogrilli tms. Hiili tai bri-
kettitoimisissa laitteissa aseta lehtipuunpaloja hiilien/
brikettien sekaan.

4:S3ada savustinlaite 110°c-140°c valimaastoon.

5: Kostuta lihaa noin tunnin valein esim. sumutinpullolla
colaa suihkimalla. Sokeri mureuttaa lihaa ja tuo hienon
kaarnapinnan eli barkin.

6: Sisalammaon nousu jamahtda 60-70°c tienoilla, jolloin
liha kaaritaan tiukkaan folioon ja folioon lisataan esim.
olutta, limua tms kostukkeeksi. Tama kikka on Texas
Crutch, jolla liha mureutuu nopeammin ja sisalampdtila
alkaa jalleen nousta.

7: Sisdlammon saavuttaessa 92°c: nosta liha levahtamaan
tunniksi vaikka pyyhkeen alle tai vaihtoehtoisesti sivele li-
han pintaan BBQ-kastiketta ja anna pinnan glaseerautua
puolisen tuntia.

Huomautukset

Kalvoa ei kannata poistaa naudan ribseista, koska se pitaa y

lihan kasassa.

Esimerkiksi Poppamiehen ja Porkmafian valikoimasta l0y-
tyy hyvia kuivamausteita. Voit tehda itsekin perinteisen
Texasilaisen rubin, johon tulee myllystd 50% suolaa ja 50%
mustapippuria. Tama on kaiken perusta ja tata voi muoka-
ta esim. valkosipulimurskalla.

Pallogrillissa suositeltavaa on asetella briketit ns. snake
methodiksi, jolloin pallogrilli pitaa tasaisen [ammon yli 10h
putkeen.

Maailmankuulu Franklin BBQ savustaa naudan ribsit noin
140°c lampaotilassa.

EET

Kuvat: Jane Astanen

Ainekset

Naudan ribseja

Oliividljy tai jenkkisinappi

Kuivamauste (suola, mustapip-
puri ja esim. Valkosipuli)

Cola

Olutta/limua tms.

(BBQ-kastiketta)

Aikaa kuluu noin 7-10h
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Naudan kuvepaisti
grillissa

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Laita kuvepaisti yoksi marinoitumaan jadkaap-

piin muovipussiin.

2: Ota liha seuraavana paivana lampenemaan

huoneenlampdon ajoissa (n. 1-2h).

3: Grillaa hiiligrillissa kolme minuuttia molemmilta

puolilta ja poytaan.

Huomautukset

Tarkeda: ei saa kypsentaa liikaa!!l

Liha oli punaisempi kuin medium, joka ei tykkaa,
alkaa vaivautuko. Kuve menee pilalle, jos grillaa
lilan kypsaksi.

Loput seuraavana paivana ohuina siivuina leivan
paallda, parempaa kuin paahtopaisti!

Hyvaa ruokahalua! Pirkko

Kuva: Leila Luotonen

Ainekset

Kuvepaisti (mureutettu,
reilu 1kg)

Marinadi:

Oljya

Balsamicoa
Ketsuppia
Sinappia
Punaviinietikkaa
Pippuria myllysta
Paljon yrtteja

Valkosipulia
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Kuvepaisti ilman grillia

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Puolita kuvepaisti poikkisyyhyn, toinen puoli tandan ja
loput pakkaseen. Pyorita 2 litran pakastepussin reunat rul-
lalle ja lorauta sinne oliivi6ljya, punaviinietikkaa ja soijakas-
tiketta, jauhoin lisdksi mustapippuria myllystd, tuoretta
timjamia muutamasta oksasta, ei suolaa. Liha yoksi pussis-
sa marinadiin.

2: Liha ulos jadkaapista muutama tunti ennen ruokailua,
oltava varmasti huoneenlampoista. Uuni paalle, 150 as-
tetta.

3: Valurauta tai muu uuninkestava paistinpannu hellalle,
nokare voita ja oliividljya ja levy kuumimmalle.

4: Purista kuvepaisti pussista ulos kuumalle pannulle niin,
ettd marinadia tulee mahd. vahan mukaan, rouhi paalle
mustapippuria. Paista paistia yhteen kyytiin niin, ettd pinta
on ruskea, ala pyorittele koko ajan vaan kaanna vain ker-
ran, rouhi mustapippuria pinnalle, kun eka puoli on ruskea,
kdaanna paisti ja rouhi pippuria toiselle puolelle.

5: Kun toinenkin pinta on ruskea, lisaa pinnalle jotain tuo-

retta yrttia, mista tykkaat. Pidin uunissa 5 min., koska halu-
an paksumman paan olevan alle medium, mutta voit pitaa
aina 10 min. saakka, mutta ald vaan kauempaa, ettei sitkis-

ty.

Huomautukset

Itse paistin tekeminen vie aikaa tosi vahan: pannulla paista-
minen molemmin puolin + uunissa 5 min + vetaytyminen n.
10 min, siis alle puoli tuntia.

Liha on vahvan makuista, tayteldista. Voit pilata paistin
vain, jos kypsennat liikaa, siita voi tulla sitkeaa!

Jos et pida mediumista, tee kuvepaistista kauan haudu-
tettua pataa!

Huomasitko, ei tarvitse edes suolaall!

Ainekset

Naudan mureutettu kuve-
paisti

Marinadi:

Oliividljya
Punaviinietikkaa
Soijakastiketta
Mustapippuria
Tuoretta timjamia
(Valkosipulia ja chilid)
Paistamiseen:

Voita

Oliividljys

Puolikkaasta kuvepaistista
riittdad mielestani 4-6 henkilolle
riippuen lisakkeista.

Paisti on seuraavanakin paivana
hyvaa ohueksi siivutettuna ruo-
kana tai ihan vaan kuin paahto-
paisti leivan paalla tai lihaiseen
salaattiin pilkottuna. Nain teh-
tyna ei kaipaa edes grillia, eika
kermaal!
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Naudan poskea
Pirkon tapaan

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet .
1: Ota posket sulamaan. Ne voi laittaa jo vahdan kohmeise- Ainekset
nakin pakastepussiin, purista ilmat pois ja sulje. Laita jaa- 2kpl naudan poskea
kaappiin yoksi muhimaan, kddnna ennen kuin menet nuk-
kumaan. . .
Marinadi:

2: Purista posket ulos pussista, niin, ettd marinadi jaa pus-
siin ja paistaessasi marinadi ei kdrya pannulla. Paista yksi
kerrallaan voi/6ljyssa ruskeaksi molemmin puolin ja pa-

Oliivi/rypsioljya

Sinappia

taan pohjalle (ruostumaton teraskattilakin kay). PP

- . - K i
3: Freesaa viela pannulla rasvassa pari kuutioitua porkka- etsuppia
naa ja yksi iso sipuli ja muutama litistetty valkosipulin kyn- Punaviinietikkaa
si. Pannun huuhteluliemi pataan aina paistokerran valissa!
Heita pataan perdan hiukan suolaa, mustapippuria myllys- Balsamicoa
ta, pari laakerinlehted ja pussista marinadin loput. Lorautin . . .
vield hiukan punaviinidkin sekaan ennen uuniin laittoa. Mustapippuria myllysta
4: Uuniin 100-120C, mielellddn 6-7 tuntia, jos haluat oikein Timjamia

nyhtoposkea! Kokeile poskea haarukalla, jos se hurahtaa

i : s Basilikaa
[api, on varmasti kypsaa.

5: Ota posket yksittdin folioon vetdaytymaan ja tee liemesta Valkosipulin kynsia
kastike. Kaada paistoliemi pienempaan kattilaan, poimi laa-
kerinlehdet pois, pyorayta loppu sauvasekoittimella ja tar-
kasta maku. Itse en lisannyt kastikkeeseen mitdan, porkka- Yhdesta poskesta riittaa 2-
na ja sipuli sakeuttivat kylla tarpeeksi. Voit lisata pippuria 3:lle lisékkeista riippuen

ja suolaa, jos ei ole mielestasi riittavasti. Jos haluat, voi Poskea iltapalaksi ruispuiku-
suurustaa kastiketta hiukan ja lorauttaa kermaa sekaan, lalla

makuasia. 2

Viinia

Ldampimana leikattaessa liha
murentuu helposti

Huomautukset

Tarkeinta marinadissa on olla 6ljyn lisaksi jotain mureutta-
vaakin kuten sinapin etikka, etikka tai viini.

Naudan posken ja luullisen lavan voi valmistaa samaan ai-
kaan uunissa.
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Osso buco

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Suolaa ja pippuroi kiekkopalat molemmin puolin ja pais-i‘__
ta molemmin puolin voi/6ljy-seoksessa paistinpannulla pe-
rakkain, siirra paistettuasi pataan. Huuhdo pannu vedella
ja kaada pataan.

2: Pilko palsternakka, porkkanat, paprikat ja sipuli lohkoik-
si ja freesaa pannulla voi/6ljyssa, huuhdo pannulta pataan.

3: Lohko tomaatit pataan, lisda valkoviinietikka, timjami ja
valkoviini.

4: Anna muhia uunissa 150 °C vahintaan 3 tuntia.

5: Tarjoa juuressoseen, etikkasailykkeiden ja puolukkahil-
lon kanssa, maista luuydinta!

Yksi kiekko! Tuhti annos!
Jaettiin omille lautasille
suosiolla!

Oli niin hyvaa...

Ainekset

2 isoa Osso Buco kiekkoa
yht. reilu kilo

1 iso palsternakka

3 porkkanaa

1 iso sipuli

1 paprika

4 tomaattia

6 valkosipulin kyntta litis-
tettyna

2 dl valkoviinia
4 rkl valkoviinietikkaa
2 rkl timjamia

Mustapippuria ja suolaa
myllysta

Ohjeesta riittaa 4-6 hlolle
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Naudan luullinen
lapa 1.

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Aloita huoneenldampdisesta lihasta. Kuutioi lapa reiluiks
2-3 cm kuutioiksi, paista palat kolmessa eradssa voi/oljy-
seoksessa ruskeiksi. Siirra palat padan tai kattilan pohjalle
ja pannun huuhteluliemi paalle.

2: Freesaa (=kuullota) pari porkkanaa ja yksi sipuli pilkottu

na ja maun mukaan valkosipulin litistettyja kynsia pannul+

la rasvassa ja kaada huuhteluliemineen pataan. Lisdaa pari
laakerinlehted, tujaus kuivattua basilikaa ja timjamia ja
muutama kokonainen valkopippuri.

3: Uuniin 100-120 °C, mielelldan 6-7 tuntia, jos haluat oi-
kein nyhtolihaa!

4: Pata uunista, lisda veteen sekoitettuna vehnajauhoa tai
maizenaa, sekoita hyvin ja anna poreilla hiukan, etta jau-
hot kypsyvat, sekoita koko ajan varovasti lastalla pohjaa
myoten, etteivat lihapalat muussaannu tai kastike pala
pohjaan. Maistele ja lisdd mausteita, esim. pieni maara
tomaattipyretta, jos kaipaat. Makua voi pyoristaa lorauk-
sella kermaa ja aina voi lisata tuoreita yrtteja, jos on!

Huomautukset

Silloin kun tekee todella pitkdan muhitettua lihaa, kan-
nattaa tehda paria sorttia, sitten on helppo ottaa valmiina
poytaan.

Namakaan ruokalajit eivat karsi pakastamisesta, kun jaah-
dytat pikaisesti ja pistat tiiviiseen astiaan pakastumaan.
Mahd. kerman ja tuoreiden yrttien lisddamisen voi jattaa
siihen, kun ottaa pakasteesta ja lammittda tarjoiluun, sai-
lyy kauemmin ja on tuoreen oloista ja tuoksuista.

Ainekset
Naudan lapaa n. 1kg
Paistamiseen voi-6ljyseos
2 porkkanaa

1 sipuli

Valkosipulia maun mukaan
Timjamia

Basilikaa

Valkopippuria (kokonaista)

Maizenaa tai vehndjauhoja

Maistuu perunan tai riisin kanssa
erityisesti. Etikkasadilykkeet ja sa-
laatti sopii my06s saati sitten puo-
lukka!

Lihapalojen sopiva mureus

Laura Tenho 2017 www.tenhontila.net



Naudan luullinen lapa 2.

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

lkasvikset ja pyorita niihin vahan varia. Lisaa vihannekset
vuokaan lihapalan reunaoille. Lisda paistinpannulle vetts,
kiehauta ja kaada maut vuokaan. Lihankaan ei tarvitse
ihan kokonaan peittya pannuliemeen.

2: Gourmet, silloin kun ei ole aikaa tehda ruokaa! Uuniin
150 °C mielelldan ainakin 3 tuntia, kdanna mielelldan liha
ympari puolessa valissa, ei haittaa, vaikka olisi kauemmin-
kin, parempi vaan, mutta pista siina tapauksessa folio vuo-
an paalle, ettei padse kuivumaan.

3: Aloita huoneenlampdisesta lihasta: Pannulle voita ja
Oljya reilusti, paista lapapalaan molemmille puolille ruskea
pinta, ripottele hiukan Herbamarea ja mustapippuria myl-
lysta ja siirra pala reunalliseen uunivuokaan.

4: Pista samalle pannulle lihan paistamisrasvaan lohkotut
perunat.

Huomautukset

Tarkeda on:
Lihan pintaan vahan ruskistusta ja sitten miedolla lammol-
I3 uunissa kauan!!! Mureaa ja maukasta!

Mieti:

Teen lihan uuniin illalla, annan muhia, kunnes menen nuk-
kumaan, seuraavan paivan ruoka valmiina odottamassa
vahalla vaivalla ja ihan jotain muuta kuin...

Ainekset

Naudan lapaa
paistinpannun kokoinen
pala

Yrttisuola (esim. Her-
bamare)

Mustapippuria

2-3 porkkanaa

2-3 sipulia

3-4 valkosipulinkyntta
3-4 varsisellerin vartta
Maun mukaan:

Chilia, kasviksia, yrtteja
(esim. Timjami ja basilika)

Annoksesta riittad noin 4
hengelle lisdakkeista riippuen

Tarjoile ruokailijoiden ja na-
lan maarasta riippuen peru-
noiden tai muiden kasvisten,
salaatin kanssa.

Laura Tenho 2017 www.tenhontila.net



Borssikeitto naudan
lavasta

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet
1: Padan pohjalle voita ja 6ljya, paista lapapalat ruskeiksi.

2: Lisda mustapippurit, laakerinlehdet ja puolet suolasta ja
vetta niin paljon, etta lihapalat peittyvat. Kypsenna uunissa
150 °C 2-3 tuntia, kunnes lihat irtoavat luista.

3: Siivuta ja/tai pilko punajuuret, kaali, porkkanat, palster-
nakka ja sipulit samoin lusikkaan sopiviksi paloiksi.

4: Kuullota kasarissa erissa. Lisda ensin punajuuret kuullo-
tettuna kattilaan ja loraus etikkaa paalle, sitten muut katti-
laan erissa kuullotuksen jalkeen. Voit huuhtaista pannua
vedella valilla, vetta tai lihalientad pohjalle sen verran, etta
voit hauduttaa ykkosella kansi paalla. Lisaa tomaattisose.

5: Paastele lihat luista ja pilko ne, lisda lihat ja liemi katti-
laan, saa edelleen mubhia. Tarkista maku ja lisaa tarvittaes-
sa mustapippuria myllysta ja suolaa.

Huomautukset

Vinkkeja: tee iso kattilallinen borssia ja muuta makua:
1. Tee ndin naudan lapaa, lihaista kylkea, rintaa...

2. Paista pannulla Tenhon bratwurstia siivuina, pista lauta-
selle ja lisaa paalle lihatonta borssia

3. Kypsyta yhta aikaa uunissa lihoja, esim. nautaa borssiin,
tai lampaanpotkaa juurespataan!

4. Kayta juureksiin Rekosta luomua, maku on sata pa-
rempi!

Jos tdhan paalle lisdat lusi-
kallisen smetanaa. Vie kielen
mennessaan. Nakkileipa ja
voi kruunaavat elamyksen.

Ainekset

Luullista naudan lapaa
n. kilo

Voita ja oljya

4 punajuurta

2 sipulia

% kg valkokaalia

3 porkkanaa

4 palsternakkaa

10 mustapippuria

4 valkosipulin kyntta
3 laakerinlehtea
Loraus etikkaa
Lihalienta?

2 rkl tomaattisosetta

2 tl suolaa
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Jauhelihapihvit burgerijauhiksesta

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Taikina: Pussillinen ranskalaista sipulikeittoa ja 1 prk ker-
maviilia sekoitetaan ja annetaan seista 10-15 min.

2: Lisaa 1 rkl korppujauhoja ja yksi kananmuna, sekoita
hyvin. Lisda n. 500 g burgerijauhista ja vatkaa sahkovatkai-
men taikinakoukulla kuohkeaksi. Vatkaaminen on tarkeaa
koostumuksen kannalta!

3: Sitten on valinnan paikka, mita haluat lisata taikinaan:
muserrettuja kuivattuja sienid, paistettuja sienia, yrtteja,
mozzarellaa, mita vain melko kiinteda kuten oliiveja tai au-
rinkokuivattua tomaattia.

4: Pyorita taikinasta pikkupullan kokoisia pullia leivinpape-
rilla vuoratulle reunalliselle uunipellille. 500 g=n. 9 kpl.
Litista pullat haarukalla tasaisiksi paksuhkoiksi pihveiksi.

5: TAIl pyorita n. 20 kpl kookkaita lihapullia pellille, paina
peukalolla kolo keskelle pullaa, ripottele koloon basilikaa ja
pane basilikan paalle pieni mozzarellapallo, paina viela sor-
mella pallon paalta.

6: Pelti uuniin 225 astetta 20 min.

Huomautukset

Huomaat eron sika-nautaan: burgerijauhista sekoittaessa
taikinakoukuissa ei pyori mitaan janteita tms. ylimaaraista
ja rasvapitoisuudesta huolimatta pihvit eivat ui rasvassa
pellilla!!

Kokeile myds kypsilla kasviksilla taytettya mureketta samal-
la reseptilld, porkkana, ruusukaali erityisen hyvia.

Ainekset

n. 0,5kg naudan burgeri-
jauhis (rasvaa n. 20%)

Sipulikeittoa pussi

| prk kermaviilia

1 rkl korppujauhoja
Kananmuna
Valinnan mukaan:

Kuivattuja musta-
torvisienia

Pannulla kaytettyja kan-
tarelleja

Yrtteja: timjami, basilika

Valkosipuli

Mozzarellapalloja pss (sis.

n. 20 palloa)

Arinkokuivatttuja
tomaatteja

Oliiveja

Emmentalia kuutioina....
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Hiukan juhlavammat nopeat lihapullat

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Ota ainekset huoneenlampddn ajoissa, laita uuni lam-
penemaan 225 °C.

2: Lisaa taikinavuokaan kermaviili ja sipulikeittojauhe, se-
koita ja anna turvota vartin verran.

3: Sekoita kananmuna joukkoon. Lisda huoneenlampdinen
jauheliha ja vatkaa kasivatkaimen taikinakoukulla, niin,
etta taikina alkaa kuohkeutua.

4: Pyorita 20 kpl isohkoja (n. 1rkl taikinaa ) lihapullia lei-
vinpaperin paalle uunipellille, mahtuvat yhdelle pellille.

5: Paina peukalolla kunnon kolo pullan paalle ja ripottele
koloon tuoretta tai kuivattua basilikaa.

6: Puolita pienet mozzarella - kuulat ja paina lihapullan
koloon leikkauspinta ylospain, voit myos ripotella vahan
paprikajauhetta pinnalle, jos tykkaat.

7: Pelti uuniin 15- 20 min uunista riippuen, vahan varia
saisi olla pinnassa.

8: Ald hukkaa hyvanmakuista lientd, sité ei pellille paljon
tule, mutta kaada pullien paalle.

Huomautukset

Jokainen on varmaankin tehnyt ranskalaisen sipulikeiton
ohjeen mukaan lihapullia! Pieni tuunaus ja aina vain para-
nee. Kysymys on aina lihan laadusta, ja kun liha on hyvaa,
ei kannata lisdilla korppujauhoja vaan jotain ihan muutal!

Perheen ruokana, vierastarjoiluun ja cocktail-tilauksiin,
hyvia myo6s kylmana naposteltavanal

Koko perheen suosikki!

Ainekset

n. 0,5kg naudan jau-
helihaa

Ranskalaista sipulikeittoa
pussi

I prk kermaviilia
Kananmuna

Mozzarellapalloja pss (sis.
n. 20 palloa)

Basilikaa tuoreena tai kui-
vattuna

Voit lisata taikinaan
myos:

Oliiveja
Valkosipulia
Chilia

Sienia

Karitsan jauhelihasta tulee ai-
van huippu hyvia! Karitsan
kanssa sopii lisata oliiveja!!l
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Taytetyt paprikat

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Keita basmatiriisi kypséaksi ja jaahdyta (3 dl riisia, 6 dl
vettd, liraus viinietikkaa ja 0ljya).

2: Raasta porkkanat, palsternakka ja pilko suppilovahve-
rot. Laita kaikki pannulle + liraus 6ljya, pyorita pannulla,
kunnes neste on haihtunut, jaahdyta.

3: Sekoita kermaviili ja ranskalainen sipulikeittojauhe kes-
kendan ja turvota 15 min.

4: Lisaa seokseen kananmunat, kerma, juustoraaste, muu-
tama kierros mustapippuria myllysta, jadhtyneet riisit ja
vihannekset sienineen.

5: Sekoita hyvin jauheliha kaikkien edellisten sekaan ja vai-
vaa taikina hyvin sekaisin. Lisdd yrtteja kayttamasi jauhe-
lihan mukaan. Tahan esim. timjami!

6. Halkaise koosta riippuen 8-12 paprikaa pituussuunnas-
sa, poista kannat ja siemenet. Levita paprikat leivinpape-
rilla vuoratulle uunipellille kuppi yl6spadin. Tayta paprikat
seoksella kukkuraisiksi, voit ripotella viela juustoraastetta-
kin paalle.

7: Paista uunin keskitasolla 200 °C n. 30 min.

Huomautukset

Minulla oli 8 kpl pienehkdja loppusadon paprikaa ja taytetta jai
niin paljon yli, etta paistoin lopusta taytteesta 4 dl:n pa-
teevuoissa viela kaksi pientd mureketta samalla pellilla! Ehka
minulla oli vdhan enemman suppilovahveroitakin kuin ohjeessa
ja pienehkot paprikat.

Sipulikeiton sijasta voit pilkkoa ja kuullottaa tilalle yhden sipulin
ja lisata hiukan suolaa. Keittojauheessa on jo suola mukana.

Pistin paprikoiden kylkiin tueksi paistoon cocktail-tikkuja niille,
jotka olisivat muuten kellahtaneet!

Ovat todella hyvia kuppeja, paprikoissa vdhan purutuntumaa, ei
|6tkoja!

Taysi aterial

Ainekset

3 dl basmatiriisia
Viinietikkaa

2 porkkanaa

1 palsternakka

n. %2 | suppilovahveroita

n. 0,5 kg naudan jau-
helihaa

Ranskalaista sipulikeittoa
pussi

I prk kermaviilia

2 kananmunaa

2 dl kermaa

3 dl juustoraastetta
Mustapippuria myllysta
Timjami

8-12 paprikaa
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Naudan kieli 1.

Reseptin laatija: Eija Kannisto

Ohjeet Ainekset

1: Harjaa kieli juuresharjalla puhtaaksi kylmiassa juoksevassa 1 naudan kieli
vedessa.

2 sipulia
2: Aseta kieli kattilaan ja peita kylmalla vedelld, kiehauta +
10 minuuttia. 4 porkkanaa
3: Paloittele juurekset ja sipuli isoiksi paloiksi. Pala lanttua
4: Vaihda keittovesi ja lisda sekaan juureslohkot ja sipuli Pala selleria
seka mausteet. -
Vetta
5: Keita 4 tuntia hiljaa poreillen. 10 musta-— valko- ja
maustepippuria
6: Poista kieli liemesta ja nylje karjesta alkaen tekemalla
ensimmainen viilto kielen alapuolelle. 3 kpl laakerinlehtia
7: Laita nyljetty kieli 1 litraan kylmaa vettd ja 1 rkl suolaa 1 rkl suolaa
vuorokaudeksi.
Huomautukset

Joissain ohjeissa kieli keitetdan heti suolavedesss, ja toisissa
sen sanotaan tekevan kielen kovaksi. Tassa ohjeessa kieli
suolattiin vasta nyljennan jalkeen.

Keittoajaksi olisi riittanyt lyhyempikin aika.

Laura Tenho 2017 www.tenhontila.net 14



Naudan kieli 2.

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet
1: Ota pakastettu kieli sulamaan edellisena iltana.

2: Pese kieli juoksevan veden alla raaputtamalla tavallisella
ruokaveitsella.

3: 4-5 litran kattilaan 1- 1,5 litraa vetta kielen koosta riippu-
en niin, etta kieli juuri ja juuri peittyy . Kiehauta, kuori vaah-
to pois, jos sitd muodostuu.

4: Lisaa porkkanat ja sipulit paloiteltuna, 3-4 laakerinlehtea
2 -3 tl suolaa, 8 maustepippuria, 8 valkopippuria.

5: Kun vesi alkaa kiehua uudelleen, kdanna kuumuus pie-
nemmalle, laita kattilaan kansi paalle ja kannen reunaan
vahti, ettei vaan paase kiehumaan yli.

6: Keita kieltd 3 tuntia hiljaa poristen, kaan-
na kieltd valilla, ettd paallimmainen reuna ei kuivu.

7: Nosta kattila liedelta syrjdaan ja anna kielen jaahtya vahan
kattilassa. Heti kun sormet kestavat, nosta kieli lautaselle ja
kuori nahka pois kielestd, lahtee helposti, kun kieli on lam-
min ja kostea. Siivuta kieli poikkisyyhyn, joudut paksummas
sa paassa vahan vaihtamaan suuntaa.

8: Poimi keitinliemesta pois laakerilehdet ja maustepippurit
valkopippurit ja juurekset saavat jaada. Aja liemi tasaiseksi
sauvasekoittimella ja liemi takaisin levylle kuumenemaan,
lisda 2 rkl Maizenaa, kiehuta hetki ja purista n. 3cm:n patka
putkilosta piparjuuritahnaa sekaan ja lisaa 2 dl kermaa ja
kuumenna.

9: Lisaa siivutettu kieli kastikkeeseen ja herkku on valmis.

Huomautukset

*Kun mietit, kuinka monelle kielesta riittda, muista, etta kier

li on kokonaisuudessaan syotdvaa lihaa, nahkan pois ottami
nen ei painoa paljon vahenna!

*Voi hyvin pakastaa kastikkeen kanssa.

Ainekset

1 naudan kieli (yli kilon
painoinen)

2 sipulia

2 porkkanaa

1-1,5] vetta

8 mauste- ja valkopippuria
3-4 laakerinlehtea
Maizenaa tai vehndjauhoja
Piparjuuritahnaa

2 dl kermaa

Tarjoile keitettyjen perunoiden ja puo-
lukkahillon tai maustekurkkujen kans-
sa.

Vinkki:

1. Ota osa kielesta jadkaappiin leikke-
leeksi, sdilyy hyvin siivildidyssa keitin-
liemessa, jopa ilman lienta.

2. Ihan samalla reseptilla voit valmis-
taa karitsan ja lampaan kielid, suhteuta
maarat kielien painon mukaan. Talla
reseptilla toimii 1-1,5kg kielta hyvin,
jos suurempi tai pienempi maara, lisaa
tai vahenna suolaa, muulla ei juuri va-
lid. Vetta sen verran aina, etta kielet
juuri ja juuri peittyvat.
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Luuliemi- ja
fonditehtailua

Reseptin laatija: Pirkko Karttunen

Ohjeet

1: Huuhtaise luista sahausjauhe, jos katsot tarpeelliseksi,
asettele uunipellille ja paahda n. 250 °C vartti. Siirra katti-
laan ja lisaa kylmaa vettd, kunnes luut peittyvat
(paahtaminen ei valttamatonta).

2: Lisaa laakerinlehdet, suola ja pippuri.
3: Kuumenna kiehuvaksi ja poista kertyva vaahto alussa.

4: Anna poreilla kannen alla n. 3-4 tuntia. Huolehdi, etta
luut ovat nesteessa ja lisaa tarvittaessa vetta.

5: Juurekset: levita pellille ja paahda kuten luut ja jata
odottamaan (ei valttamatonta).

6: Kun luut ovat kiehuneet tarpeeksi, lisaa juurekset ja tim-
jami ja keita viela reilu tunti.

7: Siiviloi keitos: ota varovasti luut erikseen niin paljon kuin
mahdollista ja yrita noukkia juurespalat eri kattilaan ennen
kuin kaadat siivilaan.

8: Keita siivilditya lienta kasaan, kunnes maku on mielestasi
kohdallaan, riippuen siita, mita aiot liemella tehda. Maista
suola.

9: Juurespalat ja hiukan lientd mukaan ja sauvasekoittimella
Ioysaksi muusiksi, hyvaa kastikepohjaa ja suurusta.

Huomautukset

Lammasliemen meinaan kdyttdaa lammaskaaliin ja lammas-
pataan ja lammasruokiin ja soseutetun kastikepohjan esim.
kyljysten kanssa.

Nautaliemen pakastan rasioihin ja lisddn patoihin ja ruokiin
missd tarvittaisiin lihalienta, lihasopan pohjaksi, soseutetun
kastikepohjan esim. lihapullien ja pihvien ja paahtopaistin
kanssa, osa syoédaan varmaankin ihan lihaliemena, persiljaa
pinnalle! Kannattaa keittad kokoon siivildinnin jalkeen!

Tee paljon samalla kerralla, helppo ottaa pakasteesta tar-
vittaessal

Ainekset

2 kg naudan/lampaan lihaisia
luita, putkiluita

2 kpl porkkanaa, vain pituus-
suuntaan halkaistuna

2 kpl sipulia pestyna ja halkais-
tuna kuorineen

2 kpl valkosipulinkynttd/
puolikas valkosipulia halkaistuna
pystysuuntaan kiekoksi kuori-
neen

1 kpl iso palsternakka, pituus-
suuntaan halkaistuna

1 tl suolaa
8-12 kpl mustapippuria
2-3 kpl laakerinlehtea

Timjamia tuoreena tai kuivattu-
na reilusti

Oma tehtailu vinkiksi:

2 kg lampaan luita, n. 4 kg, naudan
ydinluita, n. 4 kg naudan kylkiluita kol-
messa kattilassa. Reseptin mukaan
lisda suhteessa samat mausteet ja juu-
rekset.

Jokainen liemi on erilainen, ala sekoita
niita keskenaan! Ydinluuliemi on esi-
merkiksi rasvaisempi ja kylkiluuliemi
maistuu jo lihasopalle!
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