Herkkuja porosta

Puheenjohtaja Jorma Lehtinen ja mestarit Ylldkseltd, alla olevan
ohjeen laatija Matti Hirvasoja seki Jaana Sara ja Hannu Nordlund
olivat myés kattamassa Lapin Keittiomestarit -yhdistyksen isdnpdivan

juhlapéytia Saariselalla.

Poronkieli-lihahyyteld
Ohje Lapin keittiomestarit/ Matti Hirvasoja

Kaksi keitettya poronkielti , 400 g keitettya poronlihaa, 7 liivateleh-
ted, 4,5 dl poron lihan keitinlientd, 1,5 dl poron kielen keittolienta.
Keitinliemen mausteet: suolaa, mustapippuria, laakerinlehted,
sipulia, porkkanaa, palsternakkaa

Pese kielet, laita kylmaan veteen ja keitd kypsaksi. Kuori keiton
aikana muodostuva vaahto pois. Lisa juurekset ja mausteet. Keittoaika
on noin 2-5 tuntia kielten koosta ja poron idsta riippuen. Nosta kieli
kattilasta, huuhdo kylmalla vedella ja kokeile irtoaako nahka veistd
apuna kiyttden. Jos ei irtoa, jatka keittamistd. Kypsat ja kuoritut kielet
jashdytetaan ja leikataan pieniksi kuutioiksi.

Poronliha keitetdin kypsiksi, nostetaan liemestd ja jadhdytetdan.
Paloittele pieniksi kuutioiksi. Sekoita kuutiot ja laita ne tuorekelmulla
vuorattuun vuokaan.

Liota liivakoita kylmissa vedessad kunnes ne ovat pehmeiti.

Sekoita 4,5 dl siivilitya poronkeittolienté ja 1,5 dl siivilbityd kielten
keittolienti. Kuumenna liemi, lisaa tarvittaessa suolaa tai vetta. Purista
liivakoista vesi pois. Lisaa 7 liivakkoa limpimaan poroliemeen. Kaada
liemi lihojen paalle ja kopauta vuokaa, ettd liemivaluu pohjalle saakka.
Laita vuoka viiledan noin 4 tunniksi. Kumoa hyytelé tarjottimelle,
poista tuorekelmu ja leikkaa hyytelo viipaleiksi tai tarjoa kokonaisena
esimerkiksi salaatin, etikkapikkelsin tai muun sellaisen kanssa.

Jouluinen
juhlakakku

1 dl sokeria, 4 munaa, 2 dl kuivat-
tuja hedelmii, 1 tl suolaa, 1 dl
fariinisokeria, 4 rkl sitruuname-
hua, pahkinoita, 2 I viskia.

Ota esiin suurehko kulho. Tar-
kasta maistamalla viskin laatu.
Kaada mittaan 1 dl viskid ja juo
se. Toista. Laita sdhkévatkain
péélle. Maista viskid uudelleen
varmistaaksesi, ettd se on kor-
kealaatuista...

Sekoita 1 dl voita laajassa sa-
meahkossa kulhossa, liséd 1 rkl
sokeria ja vatkaa taas. Varmista,
ett4 viski on vield hyvaé, kuo uusi
jupillinen. K&&nné vatkaaja poish
pédélté. Riko kaksi kanaa ja lishéé
kulhoon, shamoin kuivatut he-
delmét. Vatkaa kaantdja taash
pédlle.

Jos heivatut kudelmat jgévéat
kiinni kulhoon, vdanné irti muuvi-
reisshelilla.

Maishta shitten, onko vishki
vield herkeélaatuishta. Shitten
shiiviléi 2 dl shuolaa, tai jotain. Ei
00 nniin népénnnuukaahhh.
Tsekkaa vishki.

Shiivilbi shitruuamehu, lishdé
yksi ruoka. Lushikka. Shokeriatai
jotain, aivan shama prrkkhele.
Voitele uuni. Kdédnné kakkuvuo-
ka 220 asteesheen, éld unohda
k&dnnyttéé vatkainta poish. Hei-
td kulho ikkunashta, tshe...
tshekkaa taas vishhki. Mee nnuk-
kummaaan. Kuka ...aatana yli-
péaéttadn viittii shyyé jottain per-
shkelheen jihoullukakkua???

P.S. Viskin voi halutessaan
korvata konjakilla!

Terveisin Anja Pieksdméeltéa



