Sianliha-kahvihernemuhennos

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 1 funti 20 minuuttia
4 annosta

20 g kuivattuja sienid esimerkiksi
tatteja

350 g paloiteltuna porsaanlapaa tai
etuselkad

2 rki vehndjauhoja

hyppysellinen suolaa

1 pieni sipuli silputtuna

2 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

3 rk marsalaa tai portviinida

1dl kanalientd

1 laakerinlehti

3 1l rosmariinia

+ tl vastajauhettua mustapippuria

2 3 dl keitettyjd ja valutettuja
kahviherneita

250 g tuoreita sienid 4 osaan

lohkottuna ( herkkutatteja,
herkkusienid, siitakkeita tai




osterivinokkaita)

1 rkl

sitruunamehua

1.

Liota kuivattuja sienid haaleassa vedessd (runsas 1 dl ) 30
minuuttia. Valuta sienet. Suodata liotusvesi tihed sellaisen
siivildn ldpi ja pane talteen.

. Kuumenna teflonpannua 30 sekuntia keskilammalld. Kaantele

liha palaset vehndjauhoissa, joihin on sekoitettu hyppysellinen
suolaa. Ravistele liika jauho varovaisesti pois. Paista lihapaloja
kohtaisessa lammalld kymmenkunta minuuttia. Nosta lihapalat
kulhoon.

. Pehmitd sipulia ja valkosipulia samalla pannulla ilman kantta

noin 5 minuuttia keskildimmalld. Laita lihapalat takaisin
liotetut sienet ja niiden liotusvesi. Peitd pannu kannella ja
anna ainesten porista hiljalleen 20 minuuttia.

Kaada joukkoon kahviherneet ja jatka kypsentdamistd miedolla
kypsentdmistd loppuvaiheessa. Hauduta muhennosta vield 10
minuuttia. Mausta muhennos lopuksi sitruunamehulla ja vie
tarjolle.

VINKKI!

Sianliha sisdltdd enemmdn rasvaa kuin naudan-, vasikan- tai
lampaanliha, mutta sen natriumpitoisuus on alhaisempi. Vahiten
rasvaa sisdltdvd sian ruhon osa on filee.
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