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Karitsan
luuton satula

Raaka-aineet

1 karitsan satula, leikattu luuttomaksi noin 1.2 kg
Karitsan jauheliha 700 g

Suola7g

Kurkuma 7 g

Kumina 1 tl

Mustapippuri 3 g

Valkosipulijauhe 5 g

Pinaattia tuoreina lehtina

Rosmariinia koristeluun

Tayte
Sekoita suola, kurkuma, kumina ja mustapippuri jauhelihan kanssa. Ripottele valkosipulijauhe
satulan sisdpinnalle ja asettele pinaatinlehdet tasaisesti lihan paalle.



Seuraavaksi asettele maustettu jauheliha potkoksi pitkittdin fileiden valiin, Kaanna kyljet
muotoilemasi potkdn paalle. Sitomiseen tarvitset lihamestarinnarua, tai vastaavaa
elintarvikekaytt6on soveltuvaa puuvillanarua.

Solmuun on olemassa monta variaatiota ja netista varmasti |0ytyy jokaiselle mieleinen. Tarkeaa
olisi, ettad solmu on kuristava ja pitava. Mikali teet ns. jatkuvaa solmua niin huomioithan etta
silloin esimerkiksi satulan puolittaminen ei onnistu. Laita rosmariinit rullan paalle ja tiukenna
paketti narulla.

Kypsennys

Lammita uuni 200 c® (180 c® kiertoilmauuni) Paista rullaa pannulla, jotta saat pintaan varia.
Asettele rulla vuokaan ja laita uuniin. Voit laittaa pintaan hieman viinietikkaa, niin kuoresta tulee
hieman rapsakampi. Uuniin voit laittaa myds vuoan, jossa on hieman vetta kosteutta lisaamaan.
Paistoaika n. 60 min, tai kun sisalampétila on 60-65 ¢® (med/med+). Loppuvaiheessa voit
halutessasi lisata sekaan lienta tai kermaa, niin saat tehtya kastikkeen samalla. Mikali teet
kastikkeen erikseen, niin kokeile laittaa vuoan pohjalle rullan alle kokonaisia esikeitettyja ja
hieman litistettyja uuniperunoita. Rullan kypsentyessa alla olevat perunat imevat kaiken maun
karitsasta ja mausteista.
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