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LAMMITYSOHJEET
Uunin [dmpitila: 150°C
Aika: 1/2 paisti 45 minuuttia
(Sdrdpaisti puolikas luuton n. 650 g)
Kokonainen paisti noin 60 minuuttia
(Sérdpaisti kokonainen luuton 1,3 kg tai Sardpaisti kokonainen putkiluulla 15 kg)

Laita uuni limpenemzn n. 150°C. Varaa keraaminen tai lasinen uunivuoka ellei sinulla ole koivusta
veistettyd kaukaloa! Ota herkut paketeista. Laita potaatit vuoan pohjalle ja paisti pottujen péille.
riippuen noin tunnin. Kurkkaa uuniin aika-ajoin ja maista liemen suolaisuutta. Luraus vettd, jos
maistuu liian suolaiselta. Folion avulla voit sddelld liemen haihtumista. Jos pidét rapeasta pinnas-
ta, varaa aikaa hiukan enemmiin.




VIINISUOSITUKSET

Sarapirtillé poydan antimiin kuuluu perinteisesti kotikalja ja vesi. Paahtuneen lampaan makua
tunnetusti korostaa myds punaviini ja ohessa muutama suositus Sérdaterialle.

Esporao Reserve Tinto
Tayleldinen, tasapainoisen elegantti. monivivahteinen, miellyttavat tanniinit ja pitha jalkimaku. Saatavuus: Alko

Zenato Ripassa Valpolicella Doc Superiore
Tayteldinen ja kuivattujen hedelmien saviyttama maku on hyvin fasapainoinen. Saatavuus: Alko

Faustino | Gran Reserva
Tayteldinen, armomaattinen, voimakas ja samenttinen. SaatavuussAlko




SARAN TARINA tc: tHietaranta

"Ensittdikii pited olla sird, se puuastia, mis sitd sdred paistetoa. Se pited olla koivune, yhist puust
vestetty, koverettu sisus voa pois. Siit pited olla ne lampoallihat, ja ne pited viel suolata. Ku ne viis
kuus péived ovat suolas, ni joha ne soap ottoakkii pois valumoa. Eiks nuo lie jo suolautuniet. Uuni
pited olla aika kuumaks lammitetty. No ne lampoallihat pitea panna siihe sarakaukaluu, ja kaukalo
uunii. Mut ens pited varata sinne uunii sellaist tuoriet leppapulikat, ei varsi paksut. Ne pited panna
uunii arinalle poikittai, niiku telahalot. Niije pedl ku tyiinted sitd séred uunii, ni sehd manyy helpost,
nitku vene jarvie. Niitd lihoja pited niet keannelld, et ne paistuis tasaisest. Ne leppikepit ku
sauvuoa siel kuumas uunis, ni ne antoat sille lihalle viha makua, ja ku se sdrd on niije pedl, nise ei
nii helpost syty palamoa.

Siit pited kuoriap potoatit ja keittedn ne sellasiks puolkypsiks. Ja siit ku lihat oj jo iha kypsid, ni ote-
toakii ne kokonoa uunist pois, ja pannoa ne jonkuu toisen astia pelle, syrjed. Ja siit senku pannoa
ne potoatit siihe sdrikaukalo pohjalle ja lihat pedlle. Ja siit takasii uunii. Ku viel antoa niije puoltoist
kaks tuntia hautua uunis ni senku alkoa syyvi. Ei se mited haittoa, jos ne potoatit on rasvasia, niihd
niije pitedkii olla. Eikd sitd lihoa nyt jaksa sil kertoa, kuumaltoa, kaikia syyvd, mut ei se mitd. Sydp
siit kylmalted millo miel tekyy, vaik pitki talvia. Sellaneha se o sdré, astia seka ruoka, yhiis taik
eriksie, mite péi voa. Kummakii nim o sdrd.”

OVe)

Toivottavasti saamanne séréiruoka oli nautinnollinen.
Olemme kiinnostuneet kuulemaan mielipiteenne.

Voitte ottaa meihin yhteytta
054146 470 / info@sarapirttifi / www facebook.com/sarapirtti

Ravintola Sarapirtti Kippurasarvi
Rantatie 1, 54710 Lemi
p. 05 4146 470, info@sarapirtti.fi, www sarapirtti fi



