PERINTEITA!

Naudan sisapaistista
sekd paahdetusta peru-
nasta ja lantusta syntyy
herkullinen ja ruokaisa

merimiespihvi.

Merimiespihvi paahdetusta Lantusta

ja perunasta
GN-vuoka / 8 henkilslle

1000 g naudan siséipaistia
20g  suolaa

500 g sipulia

1200 g jauhoista perunaa
1000 g lanttua

800 g lihalients

10g  maustepippuria
59  ladkerinlehtis

650 g tummaa olutta

Leikkaa naudanpaisti noin 3 mm paksuisiksi
viipaleiksi. Mausta suolalla. Kuori ja viipaloi
sipulit. Kuori lantut ja leikkaa viipaleiksi. Vii-
paloi myds perunat.

Ruskista lihaviipaleet ja sipulit pannulla 3-4
erdssd. Siirrd viipaleet sivuun odottamaan.

Sammuta levy ja kaada lihasta lautaselle va-
lunut neste paistinpannuun. Liséd vesi ja liha-

liemi. Sekoita kunnolla, jotta saat maut pan-
nulta mukaan liemeen.

Lado ainekset GN-vuokaan kerroksittain  si-
ten, et pohijalle ja padllimmaiseksi tulee pe-
runa-lanttukerros. Ripottele véliin pippurit ja
laakerinlehdet.

Kaada pédille olut ja sen verran paistinpan-
nussa olevaa lientd, ettd ainekset peittyvéit.
Kypsennd noin 2 tuntia 175 asteessa, peitd
kannella kypsymisen puolivélissé. Jatka kyp-
sentdmistd 130 asteessa vielé noin 2 tuntia.

Kokeile lantun sijaan rohkeasti eri-
laisia juureksia, esimerkiksi juurisel-
leric.

merimiespihvin hautua miedolla lém-
molla tarpeeksi pitkddn, jotta lihasta
tulee mureaa.

2 Muista, ettd maltti on valttia. Anna





