Suomen Lammasyhdistyksen maaliskuun reseptin on suunnitellut Pirjo Latvanen Tolvilan
Kartanon lammastilalta.
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Tolvilan Kartanon
Karitsan murea entrecote

www.tolvilankartano.rl

Ainekset:

karitsan entrecotea
porkkana

selleri

sipuli

valkosipulin kynsia
rosmariinin oksia
timjamia tai muita yrtteja
laakerinlehtia
maustepippuria
punaviinia
lihalienta

Ruskista lihat ja paloitellut juurekset voissa. Laita lihat ja juurekset uunivuokaan tai pataan.
Lisaa mausteet seka 1-1,5 dl punaviinia ja lihalienta niin, etta lihat peittyvat. Laita 200
asteiseen uuniin 30 minuutiksi ja jatka kypsentamista 100 asteisessa uunissa neljasta kuuteen
tuntiin. Lihan voi laittaa myds padassa yoksi leivinuuniin, jossa se saa muhia miedossa
lammadssa (n. 100-120 astetta) 10-12 tuntia.

Liha on kypsaa, kun se on aivan murean pehmeaa. Lisaa vield makusi mukaan suolaa ja
pippuria ennen tarjoilua.



