Llounasklubi

Kauden kattauksiin poroa
ja naudanpaistia koti-
maisten juuresten kera

Suomen Kokkimaajoukkueen johtaja Katja Tuomainen
valitsi kotimaisen poron ja juurekset raaka-aineeksi
kevattalven sesonkiin. GN-vuokaan Katja loihti lounaaksi
perinfeisen merimiespihvin naudanpaistista, perunasta
ja lantusta.

Kotlmalsta poroa seLLerlpgre |
paahdettua seLLerla jCJ rnstakastlke
4-6 henkdoﬂe "

PORO . -~ Kuumenna voi k_qﬁﬂcnsscl ja kuullota kasviksic
n. 600 g poron’ ulkafi’reffc '-'_-.;Jhetkl Lis@& portviini-ja anna seoksen kieh
mustapippuria maun- mu_'aan ~ noin 15 minuuttia, kunnes nesteestd on jdljelld

suolaa maun mu]«:an " noin puolet

SELLERIPYRE .' ey 2 'Snw|0| ||em| Liscid riistaliemi. Keitd hiliclleen, =
500g juuriselleric =~~~ . kunnes-dlielld on jdlleen noin puo|et Siivilsi
200g kuohukermaa - tarvittaessa. Lisaa lopuksi voita ja sekoita,
200g téysmaitoa. - kunnesvoi on sulanut. Tarkista maku ja lissie % % Y
50g voita . ™ -suo|oa jo mustaplppurlo :

suolaa maun mukaan _ :
& Kuorl ja pilko pyren sellerit kuutioiksi. Laita

PAAHDETTU SELLERI -~ kattilaan‘maidon ja kerman kanssa ja keitd
200g juuriselleric ~ miedolla lémmélla, kunnes sellerit ovat kypsid.
n.20g rypsidliyd ~ Lisdid joukkoon voi ja anna sulaa. Laita seos
suolaa maun mukaan blenderiin ja aja siledksi. Mausta suolalla.
KASTIKE Kuori ja pilko pachdettava selleri noin 3 x 3
20g voita cm paloiksi. Laita uunivuokaan, liséé tilkka 81-
100g  porkkanaa iyé ja ripaus suolaa. Pachda 200-asteisessa
100g juuriselleria uunissa noin 10-15 minuuttia tai kunnes ovat
50g  sdlottisipulia kypsid.

10g  valkosipulia

5¢g suolaa Putsaa porosta kalvot pois ja leikkaa sopiviksi
500g portviinid annospaloiksi. Paista timjaminoksilla ja valko-
1000 g riistalientd sipulilla maustetussa voissa molemmin puolin,

kunnes ovat saaneet vérid. Jatka kypsentémis-
t& uunissa, kunnes siséldmpatila on 56 astetta.
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VINKIT!

Kéytd poron kypsennykseen lam-
pdmittaria, niin takaat parhaim-

man |opputu|oksen herkalle raaka-
aineelle.

Juurisellerin sijaan kokeile myds

2 kurpitsaa tai muita kauteen sopi-

via juureksia.

"Pirteci
puolukka sopii
myos poron
pariksi."






