Lattumelia
lauteselle

Nayttava ja herkullinen perintei-
seen balkanilaiseen tapaan val-
mistettu varraslammas on yllat-
tavan yksinkertainen valmistaa.

Vida Kleut-Masnikosa

alkanin alueella lampaita on
B perinteisesti kasvatettu mai-

don ja villan takia ja siksi lam-
paan liha ei ole ollut arkiruokaa vaan
harvinainen ja arvostettu juhlaruoka.
Nykyisin lampaita kasvatetaan myos
lihaksi ja lampaanlihaa kiytetidn
arkisempienkin ruokalajien raaka-
aineena.

Kroatiassa, kuten myds synnyin-
seudullani Medakissa vanhan ohjeen
mukaan paistettu varraslammas on
edelleen suku- ja kyldjuhlien koho-
kohta. Paahtumalla kypsynyt liha on
kauttaaltaan pehmeidd ja maukasta,
mutta vatsaontelon kiinnittimiseen
kaytettyji etukoipia pidetdin erityisen
herkullisina ja ne varataankin juhli-

en sankarille tai muuten arvostetulle
henkilolle.

Aitoa makua

Lammas maustetaan ainoastaan suo-
lalla, jota menee yhteen ruhoon noin
500 grammaa. Mikdli lihan valmistus
aloitetaan heti teurastuksen jilkeen,
voidaan kiyttdd karkeaa suolaa, jadh-
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Kypsadn lihaan tehdysta viillosta ei valu
lihasnesteita.

Madekin seutu on
ilmastoltaan viileim-
pi kuin 1 757 metrid
korkean Velebit-
vuoren takana oleva
Dalmatian rannikko.

Ruho sidotaan rau-
talangalla. Selkdpuo-
lella puupala asete-
taan rautalangan ja

® lihan valiin, maha-

i puolella vatsaontelo
suljetaan etukoivilla
§ ja rintaontelo rauta-
lankaompeleella.

dytetyn lihan suolaamiseen kiytetiin
hienoa. Vartaina kiytetidn perintei-
sesti kisikdyttoisid vartaita, mutta
nykydin myos sihkolld toimivia on
saatavilla.

Valmiit grillihiilet kdyvit paistami-
seen mainiosti. Palavat hiilet asetetaan
vartaan etu- ja takaosaan eikid aivan
vartaan alle, ettei lammas kypsy liian
nopeasti. Keskikohdalle ei laiteta hiilid
ollenkaan, koska ohutlihainen keski-
osa kypsyy nopeasti. Kylmilld sdalla
paistopaikka suojataan esimerkiksi
seindlliselld pressukatoksella, ett4 hiil-
loksen 1Amp6 pysyy riittivina.

Huoneenlimpoisen lihan kypsy-
miseen menee reilu tunti per 10 kilo-
grammaa, esimerkiksi 30 kilon painoi-
nen ruho kypsyy 3-3,5 tunnissa. Kyp-



Liha saa jadhtyd puolisen tuntia ennen
paloittelua.

syyden voi tarkistaa tekemélld veitsel-
14 syvid viiltoja paksuimpiin kohtiin,
kypsisti lihasta ei valu lihasnestetti.
Tai vaihtoehtoisesti tyontamailld etu-
jalkaa, jolloin kypsyyden merkkind
lapaluun nivel loksahtaa.

Varraslampaan valmistus

1. Lammas Kkiinnitetidn vartaaseen
ennen suolausta. Ensimmaiseksi lei-
kataan etujalat polvinivelen kohdalta
ja jitetddn ne odottamaan mahan sul-
kemista varten.

Kuvat (s. 43): Merituuli Hemila

Liha leikataan annospaloiksi tarjolle.

2. Ruho Kkiinnitetddn rautalangalla
niskasta ja selkdrangasta vartaaseen.
Selkidrangan ja vartaan viliin laitetaan
puupalat, jotka estdvit rautalangan
uppoamisen kypsin lihan ldpi.

3. Takajalat vedetidn vartaan yli ja
kiinnitetidn rautalagalla.

4. Mahaan tehddin pari viiltoa, joi-
den lidpi pujotetuilla etujaloilla sulje-
taan maha. Mikili rintalasta on auki,
se suljetaan rautalangalla "ommellen”.
5. Reisien sisdpuolille, etujalkoihin ja
rintaan tehdididn viillot, joihin laitetaan

suolaa. Ruho suolataan huolellisesti
kauttaaltaan vartaaseen kiinnittimi-
sen jilkeen.

6. Varrasta pyoritetiin kypsymisen
aikana.

7. Kypsd lammas saa vetdytyd puoli-
sen tuntia ennen paloittelua.

8. Ruho leikataan suurehkoiksi paloik-
si ja tarjoillaan leivin ja salaatin kera.

Kiitokset Herrakunnan Lammas Oy:lle
mahdollisuudesta valmistaa synnyinseutuni
perinneresepti Suomessa.
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