Sitka ja poro

Vanha erditalous perustui kalanpyyntion. Peura, majava ja

muw metsinviki vaattolvat kadota moncksl kuunkierroiksl mutta
somplolainen tesi, ettd "jirvi el petd koskaan”. Veden viki ymmdrsi erdmaan
asukkia ja antoi hinelle ricttiviosti sitkaa ja haukea.
Samaan erdmaan viisauteen perustuu nykyajan jirvitalows. Nyt néiitd
laadukkaasti jalostettja kala- ja porotuotteita syodiiin jo hienoimmissa
helsinkiliioissd ravintoloisva ja tasavallan presidentin linnasva.



©Mainostoimisto Kartano

Siianmiitid alkupalalsi

100 g siianmaitis
120 g smetanaa
50 g sipulia
tillid koristeluun
4 kpl paahdettua ruisleipis

Kokoa alkupalan aineet lusikalle ja
tarjoile paahdetun leiviin paalta.

Lokkalainen siikakeitto

1,5 1 kalalients
8 dl perunakuutioita
800 g siikafileits, pakaste
2 dl kermaa
100 g voita
1 — 2 rkl kalamiehenmaustetta
suolaa

Keiti perunakuutiot lihes kypsiksi
kalaliemessi. Lisid voi, kalapalat ja
suola. Viimeistele kermalla ja lisds
kalamiehenmauste.

Poronsisipaistipihvit

1 kpl poronsisipaisti
2 dl sljya
1 tl suolaa

1 rkl roseepippuria

Leikkaa pihvit sisdpaistista. Sekoita
oljyd, suolaa ja roseepippuria. Ma-
rinoi pihvejd n. 1 vrk sljyseoksessa.
Paista pihvit pannulla haluttuun
kypsyysasteeseen.
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