Paahtopaisti

Valmistelut: 5 minuuttia
Kypsyminen: 3 - 4 tuntia
10 - 15 annosta

13 kg raakakypsytettyd naudan
paahto- tai sisdpaistia
1+l mustapippuria
1. Hiero pippuri paistin pintaan. Voit maustaa paistin myés

suolalla, mutta se ei ole valttdmadtontd. Suolaa voi ripottele
kevyesti kypsille paistinviipaleille.

. Tyonnd lihaldmpémittari paistiin. Nosta paisti uunivuokaan.
. Kypsennd paistia +125°-asteisessa uunissa. Paisti on sisdltd

punertavaa, kun mittari osoittaa 70°-astetta ja tdysin kypsdd
(sisdltd harmaa), kun mittari osoittaa 75-77°-a astetta.
Alhaisessa ldmmadssd kypsennettdessd varataan paistoaikaa
noin 2 tuntia lihakilolle, jos liha halutaan jdttdd punertavaksi
janoin 2 tuntia 15 minuuttia, jos lihasta halutaan tdysin
kypsaa.

. Nosta paisti uunista ja anna sen hiukan levahtdd. Leikkaa

poikkisyin viipaleiksi, kun neste ei endd valu paistista.

. Tarjoa paisti kuumana tai kylmdnd perunoiden, kasvisten ja

mehevdn salaatin kanssa. Alhaisessa ldmmassd
kypsennettdessd paistista ei juuri irtoa nestettd kastiketta
varten.

VINKKI!

Kylmdstd paistista saa herkullista leikkelettd. Levita padlle
piparjuuritahnaa tai sirottele kevyesti pippuria. Kylmastd paistista
voi myos tehdd lounassalaatin. Suikaloi liha sopiviksi
haarukkapaloiksi ja lisdd liha vihreddn salaattiin, joka maustetaan




kevyesti sokerilla, sitruunalla tai viinietikalla, 6ljylla seka
yrttisuolalla. Salaatin kanssa maistuu rapea patonki tai vasta
leivottu sdmpyld.

Ennen kuin panet lihan uuniin, anna sen lammetd
huoneenldmpoiseksi. Myds paistettavat pihvit on hyvad ottaa

grilliin.




