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Sorsa kosken
JUHLAVA LAMMASPATA

www.sorsakoskenlammastila.com

Karitsaa a la Périgourdine

Ainekset:

Haudutettavaksi sopivat osat: lapa, viulu, potkat tai niskakiekot

Noin 60 valkosipulinkyntta (mielelldan nuoria ja hyvalaatuisia)

2 ruokalusikallista oliivitljya

1 pieni lasillinen konjakkia tai brandya

1 pullo mahdollisimman makeaa valkoviinia (valkoviinin sokeripitoisuus tulisi olla mahdollisimman
lahelld alkuperaisessa ohjeessa olevaa Montbazillac-viinia (150 g/l)

1 timjaminoksa, suolaa, pippuria

Valmistus
Hiero karitsanliha kauttaaltaan hienolla suolalla.
Kuumenna oliividljya suuressa paksupohjaisessa padassa.



Ruskista liha padassa kauttaaltaan.

Poista paistorasva.

Jata valkosipulit kokonaisiksi kuorimalla siten, etta viimeinen kuori jatetaan paikalleen.
Nain valkosipulit eivat hajoa paistoliemeen. Asettele valkosipulit lihan ymparille.
Lorauta paalle konjakkia tai brandya ja liekitd. Kaada sekaan valkoviini. Lisaa
timjaminoksa. Suolaa ja pippuroi reilusti. Kuumenna kiehumispisteeseen.

Laita kansi paalle ja laita pata hautumaan noin 180° C uuniin. Anna hautua noin kolme,
nelja tuntia. Kypsennyksen loppuvaiheessa tarkista, etta liha on pehmeaa sisalta, paalta
karamellisoitunut ja valkosipulit pehmeita.

Tarjoilu

Aseta liha varovasti tarjoilulautaselle. Kaada keittoliemi paalle ja laita lopuksi valkosipulit
ymparille. Lisukkeeksi sopii esim. karkeasti muusatut perunat tai paahdetut vihannekset.
Ruokajuomaksi sopii italialainen punaviini (esim. Chianti)
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