Patu LounasklLubin
tayteldaisten
makujen joulu!




N p\A PAT;
//// ** UQ;]
[

OUNA
KLURL

Culinary Team
Finland

Karamelliglaseerattua ylikypsdaa possuaq,
juuriselleripyrettd, keltajuurta ja

punaviinikastike

KARAMELLIGLASEERATTU POSSU
6 henkilélle

n. 2 kg possun kassleria
30g timjamia

20g solo valkosipulia
5¢g mustapippuria
100 g ruokosokeria
1500 g lihalientd

5g tdhtianista

1. Leikkaa possu pienempiin osiin ja laita
uunivuokaan.

2. Liséd joukkoon timjami, mustapippuri,
hienonnetut valkosipulit, ruokosokeri, lihalie-
mi ja tdhtianikset.

3. Kuumenna uuni noin 220 asteeseen ja
paahda possua noin 20 minuuttia, kunnes
pinta on saanut varid.

Laske lampétila noin 140 asteeseen ja kyp-
sennd loppuun noin 3 tuntia.

4. Ota possut pois liemestd ja siivildi liemi ja
hyddynné glaseerauksessa.

5. Revi jadhtynyt possu ja tarkista maku.
Muotoile massa kelmun avulla pydrediksi tuu-
biksi tai vaihtoehtoisesti paina massa tivkasti
terriinivuokaan. Leikkaa jahmettynyt massa
annospaloiksi.

6. Kuumenna possun liemi ja liséd ruokoso-
keri. Keitd kasaan, kunnes seos on siirappi-
mainen. Tarkista maku.

7. Glaseeraa possut siirapilla ennen tarjoilua.

JUURISELLERIPYRE
1000 g juuriselleria
600 g maitoa
400 g kuohukermaa
50g voita
suolaa maun mukaan

1. Kuori ja kuutioi juuriselleri. Kypsennd kat-
tilassa maidon ja kerman kanssa.

2. Liséd voi ja anna sulaa.

3. Laita seos blenderiin ja aja tasaiseksi.
Mausta suolalla.

KELTAJUURI

500 g kelta- tai raitajuurta
loraus sljya
suolaa maun mukaan

1. Paahda juurekset suolapedissé 200-astei-
sessa uunissa, kunnes ne ovat kypsid.

2. Anna jadhtyd, kuori ja leikkaa lohkoiksi.
3. Marinoi tilkalla 8ljyé ja mausta suolalla.

PUNAVIINIKASTIKE

100 g salottisipulia

10g solo valkosipulia

10g timjamia

20g voita

300 g punaviinid

300g lihalients

10g fariinisokeria
suolaa maun mukaan
mustapippuria maun mukaan

50g voita

1. Hienonna saloftisipulit ja valkosipuli ja
kuullota hetki voissa timjamin kanssa.

2. Liséd viini, lihaliemi ja fariinisokeri ja
anna kiehua rauhassa, kunnes nesteen maa-
ré on tiivistynyt puoleen.

3. Siivilsi liemi ja laita takaisin kattilaan. Po-
raa joukkoon huoneenlémpdinen voi.

4. Maista, liséié suolaa ja suurusta tarvittaessa.





