Poro ja leipdjundsto

Tunturipeurasta kesytetty poro on pohjoisten kansojen hienoin kekaints,
Poro jalostaa karun kivelion kasvit ja jédtyneen jikdlin sekd kuwsen lupon
muotoon, joka sisdltda kackki elimdlle vilttamdittomdt ravintoaineet,
vitamiint, kivenndisel ja aromit. Rasvatkin esiintyvit terveellisessd muodovsa.

Poromies byodynoi porosta kacken: lihan, luut, janteet, nahat, karvan,
Jopa kynnet, jotsta emdntd lochti himottua herkkua, poron koparakeittoa.
Sama pertnne jatkuw, nditd erémaan berkkuya saa monipuolisesti

Jalostettiina myos tind piiving.
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Kylmisavuporosalaatti

4 hengelle

100 g kylmésavuporosiivua
160 g ruisleipad
1 kpl punasipulia
1 ruukku salaattia
100 g kirsikkatomaattia
oliivisljya
valkosipulia
balsamiviinietikkaa
mustapippuria myllysti

Leikkaa ruisleipd kuutioiksi. Pais-
ta kuutiot rapeiksi paistinpannulla
oljyssd, jossa on valkosipulimurs-
kaa. Leikkaa kylmisavuporosiivu
sutkaleiksi ja punasipuli renkaiksi.
Halkaise tai lohko tomaatit ja revi
salaatti. Rakenna annos lautaselle
kerroksittain, pirstota padlle muuta-
ma tippa oluviéljyi ja balsamiviini-
etikkaa sekd myllystd rouhaisu mus-
tapippuria.

Poronsisiipaisti

1 kpl poronsisdpaisti
1 tl suolaa
30 g voita

Ruskista paisti pannulla voissa joka
puolelta hyvin. Hiero suola paistin
pintaan ja laita lihalimpomittari sisdzn.
Paista uunissa 125°C kunnes paisto-
mittari niyttdid 65°C. Tallsin paistin
kypsyysaste on sisilti rosee (noin
45 - 60 min riippuen paistin koosta).
Kéiri paisti folion sisdiin “vetdy-
tym&dn” noin 15 minuutiksi.

Leikkaa tarjolle.

Lisékkeeksi sopii esimerkiksi puikula-
perunaa, naurislohkoja ja sienikastike.

Konjakilla liekitetty tai
marinoitu leipijuusto

200 g leipdjuustoa
10 g voita
vajaa 1/2 dl konjakkia
1 dl kermaa

vaniljasokeria

1 dl hillahilloa

leipdjuusto  sokeripalan
kokoisiksi paloiksi. Vatkaa kerma
vaahdoksi ja mausta vaniljasokerilla
miedosti. Jaa jilkiruokamaljoihin
kermavaahto ja hillahillo. Paistaleipa-
juustokuutioita paistinpannulla voissa
koko ajan sekoittaen. Kun neste, joka
leipdjuustosta irtoaa, on kuivunut,
liséd konjakki ja kiehauta konjakki
pannulta. Jaa leipdjuusto kerman

ja hillon péaille. Riittdi 4 hengelle.

Kuutio1

Voit myés liekittds: Sytytd konjakki
tuleen pannulla. Varo, liekit voivat
leimahtaa. Heiluttele pannua, kunnes
konjakki on palanut pois. Antaa

leipgjuustolle thanan aromin.
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