Hunajalla kiillotettu porsaanpaisti

Valmistelut: 5 minuuttia + 8 tunnin marinointi
Kypsyminen: 40 minuuttia

4 annosta

500 g rasvatonta porsaanlapaa

2 valkosipulin kynttd ohueksi
viipaloituna

2 tl limetti- tai sitruunamehua

1 rkl tummaa rommia tai
appelsiinituoremehua

13 rk juoksevaa hunajaa

ripaus cayennenpippuria

ripaus suolaa

1. Tee veitsenkdrjelld porsaanpaistiin ja tyénna
valkosipulinviipaleet viilloskohtiin. Hiero limettimehu lihan
pintaan.

2. Valmista mausteliemi. Sekoita rommi ( tai appelsiinimehu),
hunaja ja cayennenpippuri kulhossa. Pane liha kulhoon ja

maustumisen aikana.

3. Pane uuni kuumenemaan +220°-asteiseksi. Valuta liha ja aseta
se ristikolle uunipannuun. Paahda lihaa noin 20 minuuttia.
Valele lihaa tiuhaan mausteliemelld paahtamisen aikana.
Alenna ldmpétila +190°-asteeseen ja paahda lihaa vield toiset




20 minuuttia. Valele lihaa jdlleen mausteliemelld. Ripottele
paahtuneelle lihalle hieman suolaa. Anna lihan jadhtyda 10
minuuttia huoneenldmmadssd ennen viipaloimista.




