Sdilykkeet

Olet hichtinyt piivikawsia keviisdllid hobkahangilla, pysibtynyt kokeilemaan,

Joko rautu ottaa pyydykseen ykoindelli tunturgérvelld. lotut avannolla ja
tho kuumottaa abavakilon jiljiltd. Vedenviki el tunnu suopealta.
Luonto el anna kaikkea yhoelli kertaa. Saavut autiotuvalle, sytytit uuniin
kiehisen ja savu kiertyy tuvan ympdrdle. Stninen hamy lepid
hangen ylli ja raukeaa vibdoin yoksl. Visymys kaiy jo vaeltajan kipdilidn.
Voiko sillocn mikéin matstua paremmalle kuin tubtl siivu rudslepid, pidlle
meljerivoita ja paksw sitvu poroa tal sitkaa. Sitten vol heittiaytyd kdmpin-

peskalle, vetdd untuvapussin suun suppuun ja vaipua unen utuwille tanhuvdle.
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Retkieviis

ruisleipaa
voita voitelemiseen
tunturisuikaa sdilykepurkista
tillig
juustoraastetta

Reissumies tai muu kaksipuolinen ruis-
leipi voidellaan voilla. Kalasgilykkeests
poistetaan isoin ruoto ja sekoitetaan
liemineen. Joukkoon lisitddn juusto-
raastetta ja tillid. Thytetdsin leivit
seoksella ja laitetaan “kansi” paille.
Kéiritidn voipaperiin ja folioon, lim-
mitetidin uunissa noin 20 min 200°C.
Ja runsas evésleipd on valmis.

Huom. Helppo lammittdd nuotiolla
tulen loimussa.

Poronlihakastike

1 purkki (380 g) poronpaistilihaa
sdilykkeend
100 g sipulikuutiota
1 kpl valkosipulinkynsi
(murskattuna)
150 g kurpitsakuutiota
mausteliemessi
2 rkl sljy4 tai voita
ripaus mustapippuria

Kuullota voissa sipulit, lisd4 kurpit-
sakuutiot lieminecen. Paloittele sii-
lykepurkin liha reiluiksi suupaloiksi,
ruskista pannulla ja yhdistd sipuli-
kurpitsaseokseen. Mausta musta-

pippurilla.

Juusto-kalakeitto

1 paketti sulatejuustoa
11vettd
1 kpl kalaliemikuutio
1 kpl kalasgilykepurlki
3 1kl ohrakasta

Kiehauta kalaliemi. Sulata juusto
liemeen, saosta hieman ohrakkaalla.
Laita kalapaloja keittoon juuri ennen
tarjolle vientid.
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