Vuohenmaitotuotteet ja vuohenliba |

Vuohdtidalla kasvaa lapinvuohia. Rouva Viobi on nimeltiin Lapinkuttu,
herra Vuohi Lapinpukki ja lapst Lapinkdi. Viohi on yhti utelias, viisas ja
veurallinen kuin koira. Itsepiioyydessiiin vuobi kuitenkin
voittaa maatalon vanban wéinndnkin. |
Vuohen liha muistuttaa mawltaan poroa ja vuoben maito sopii allergisile.

Lapin vanbin matkakirja tiesi jo vuonna 1555, etti pohjoiset kansat tekivit
kutunmatdosta juustoja, joiden “makua ja mainetta be lisidvit savustamalla
lievists vuopuroulla”. Téndkm picvind Lapissa tuotetutssa kutunjuustota,

—Jogurtetwa ja -lihassa maistuvat pohjotsen erdmaiden hienoimmat aromit.
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Kutunjuusto-perunakeitto

500 g perunalohkoja
500 g kutunjuustoa
vettd keittimiseen

50 g voita

2 tl suolaa

Keitd perunalohkot kypsiksi, ota
keitinliemi talteen. Soseuta perunat
ja juusto sauvasekoittimella, lisdd
keitinlientd. Mausta voilla ja suolalla.
Kuumenna keitto, tarkista maku.

Kutunjogurttijiiitels / -jisidyke

2 kpl kananmunia
1 1/4 dl sokeria
2,56 dl kutunjogurttia
2 dl kuohukermaa

1 rkl vaniljasokeria

Vatkaa munat ja sokeri vaahdoksi.
Kuumenna seosta koko ajan sekoit-
taen kunnes sakeutuu. Anna jiihtys
huoneenldmpéiseksi. Lisdd 16ysik-
si vatkattu kerma ja jogurtti sekid
vaniljasokeri seokseen. Kiynnistd
jidtelskone ja kaada seos koneeseen.

Jos teet jiidykkeen: Laita seos kyl-
milli vedelld huuhdeltuun kulhoon
tai kakkuvuokaan ja pakasta.

Kuttupaisti

kokonainen vuohen paisti

6 — 10 kpl valkosipulin kynsii

0,6 dl sinappia
1 dl ketsuppia

vihredi tomaattipikkelssid

karkeaa suolaa

Tee paistiin viiltoja veitsen kirjelld
ja tyénni valkosipulinkynnet si-
siiin. Voitele koko paisti sinapilla ja
ketsupilla sekdi tomaattipikkelssilli.
Ripottele péille karkeaa suolaa. Kidri
leivinpaperiin (2 - 4 kerrosta). Kéiri
folioon (2 — 3 kerrosta). Paista uunissa
220°C noin 3 tuntia. Makoisan kas-
tikkeen saat paistinliemesti, lisid vain
vihidn kermaa.
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