ULKOFILETTA JA LISUKKEITA
grillin kautta lautaselle

Kurikan lammastila
facebook.com/sarikurikka

Grillattu lampaan ulkofile
n. 600 g lampaan ulkofiletta

Marinadi

1 dl punaviinia

2 rkl 6ljya

ripaus suolaa & pippuria

1-2 valkosipulin kyntta murskattuna

Mausteena lisdksi omaan suuhun sopivasti kuivattua rosmariinia & minttua tai tuoreena hienoksi
hakattuna.

Valmista ensin marinadi, jossa ulkofileen annetaan maustua vahintaan 3 h ennen grillausta.

Tzatziki



n. 1/2 tuorekurkkua

1/2 tl suolaa

1-2 valkosipulin kyntta

ripaus mustapippuria myllysta
1 tl sokeria

2 dl turkkilaista jogurttia
kuivattua minttua

Valmista tzatziki maustumaan jadkaappiin. Raastat tuorekurkku, lisda siihen suola ja valuta liika neste
pois. Murskaa valkosipulit ja lisaa ne kurkkuraasteen joukkoon, lisaa viela mustapippuri, sokeri,
turkkilainen jogurtti & minttu ja sekoita.

Perunavuoka

n. 600 g uutta perunaa
50 g voita

ripaus suolaa
Valkosipulin kynsia

Lisaksi tarvitaan viela:
Nektariineja & Kujalan Tilan tervasiirappia, persiljaa ja tuorejuustoa vuohenmaidosta (esim. Chavroux)

Grilli kuumaksi n. 240° C. Pese uudet perunat, jos kaytat isoja perunoita, puolita ne. Laita perunat &
valkosipulin kynnet uunivuokaan, pintaan suolaa & voita nokareina. Sekoita ja laita grilliin. Sekoita
kypsennyksen aikana pari kertaa, pinta saa ottaa paahteisen varin.

Laita ulkofile grilliin, paista molemmin puolin n. 5 min. Lopuksi folioon vetdytymaan n. 10 minuutiksi.

Pese ja puolita nektariinit. Laita grilliin ja sivele paalle Kujalan Tilan Tervasiirappia, kdanna valilla ja
sivele my®és toiselle puolelle. Ald kypsenné nektariineja liikaa, niihin saa jaada purutuntumaa.

Annostele perunavuokaa, siivutettua ulkofiletta ja nektariineja lautaselle tzatsikin kera. Lisaa
nektariinien paalle lusikalla vahan tuorejuustoa ja koristele koko annos tuoreella persiljalla.
Nauti!



