Lampaanpaistia ja appelsiinikastiketta

Yli 3 kg:n paisti voi funtua turhan suurelta, mutta pienempi paisti
kuivahtaa helposti.

Valmistelut: 25 minuuttia
Kypsyminen: 1 funti 30 minuuttia

10 annosta

1 rkl kylmdpuristettua oliiviol jyd

1 suuri sipuli silputtuna

4 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

4009 -500g¢ tuoreita herkkusienid silputtuna

1 appelsiini

2 viipaletta tdysjyvdleipdd
paloiteltuna

4 rkl tuoretta persiljaa silputtuna

1+t meiramia

1 rkl tuoretta basilikaa silputtuna

+ 1l vastajauhettua mustapippuria

ripaus suolaa

3-3 3% kgin pala luutonta ja rasvatonta
lampaanpaistia

2dl lihalientd




1 rkl

vehndjauhoja

Kuumenna uuni +230° -asteiseksi. Kuumenna 6ljy
teflonpannussa keskildmmalld. Hauduta sipuli- ja
valkosipulisilppu pehmedksi ilman kantta kantta ( noin 5
minuuttia ). Kaada joukkoon herkkusienet ja kypsennd noin 5
minuuttia, kunnes neste on haihtunut sienistda. Nosta pannu
levyltd.

. Raasta 1 tl puhdasta appelsiininkuorta suoraan pannuun. Kuori

appelsiini. Sekoita sipuli seoksen joukkoon leipd,
persiljasilppu, meirami, basilika ja mustapippuri. Suolaa
tdyteseos maun mukaan.

. Levitd paisti auki leikkuulaudalla. Levitd sieni-yrttiseos lihalle

tasaisesti niin, ettd reunat jddvdt paljaiksi. Kddri liha rullalle
ja sido lujalla puuvillalangalla.

. Siirrd liharulla ristikolle uunipannuun ja paahda lihaa 15

minuuttia. Vdhennd uunin lampo +180°-asteiseksi ja jatka
paahtamista 55 minuuttia, jos haluat jattaad lihan punaiseksi
ja1=1Z tuntia, jos haluat lihan puolikypsdksi. Paahda lihaa
vield pidempddn - noin 1 3 tuntia - jos tahdot sen olevan
lapikypsad. Siirrd liharulla vadille ja anna sen levdhtaa 20
minuuttia.

Lusikoi paistoliemestd pois rasva. Sekoita # lihaliemestd
paistoliemeen. Sekoita vehndjauhot jdljelld olevaan
lihaliemeen ja kaada suurus uunipannuun. Keitd kastiketta
samalla hdmmentden 3 minuuttia tai kunnes se on
saostunut. Nosta pannu levyltd. Lohko ja paloittele appelsiini
ja lisdd palat kastikkeeseen.

. Irrota lanka liharullasta ja nosta paisti tarjoiluvadille. Viipaloi

ja tarjoa kastikkeen kera.







