Poronliha juhlaillallisella

Esimerkkeja ruokalistoiksi resepteineen

deliBSRbf



Alkusanat

Tissd julkaistavat juhlaillallisen ruokalistaesimerkit on laadittu auttamaan kotona juhlia jarjestdvid
poronlihan ystédvii tarjoilun suunnittelemisessa ja toteuttamisessa. Padasialliset listojen kokoonpanijat
ovat Tero Mintykangas, joka on Suomen ravintoloiden parhaimmistoon useana vuonna valitun
Lapland Hotel Sky Ounasvaaran ravintolan ja samalla my0s koko ldhes 20 ravintolaa pydrittdvin
Lapland Hotels -ketjun keittiopaéllikko sekd Michelin —kokki Jarmo Viha-Savo. Deliporon ja kaikkien
nditd esimerkkejd hyodyntavien puolesta heille molemmille 1ampimit kiitokset.

Mukana on reseptejd myos muista ldhteistd. Erityisesti mainittakoon ammattikorkeakoulu Laurea ja
heiddn Ruokaa luonnosta —hankkeensa, jonka villiyrttireseptejé tdhidn kokoelmassa on saatu.

Ruokalistaesimerkit on pyritty laatimaan niin, ettd ne olisivat toimivia sellaisenaan. Niité ei kuitenkaan
ole tarkoitettu vain orjallisesti noudatettaviksi, vaan kokoelmamme tavoitteena on toimia inspiraation
lahteend ja yleisluonteisena ohjeena.

Voit hyvin poimia eturuoan yhdelti listalta, paddruoan toiselta ja jidlkiruoan vaikka kolmannelta. Tai
kayttdd vaihtoehtoisia reseptejd esimerkkiruokalistojen jilkeen tai kokonaan muita reseptejd tdssi
esitettyjen sijasta. Samoin voit vapaasti tehdi resepteihin haluamiasi muutoksia. Rohkeasti vain!

Yleissuosituksena mainittakoon, ettd pieni sivusalaatti pddruoan ohessa voisi lisitd seké tuoreutta ja
raikkautta ettd monipuolisuutta ateriaan. Samoin moneen ateriaan sopii puolukka-, karpalo- tai muu
marjahillo tai -hyytelo, vaikkei sellaista resepteissé olisikaan mainittu.

Valtaosa resepteistd on laadittu neljdn annoksen pohjalta. Sopeuta raaka-aineiden méérit vieraiden
lukuméérdn mukaisesti. Ohjeeksi kédynee, ettd lihaa padruokalajissa on ravintola-annoksissa 170-200 g.

Seuraavassa kukin ruokalistaesimerkki on esitetty ensin ja sen jilkeen listan ruokalajien reseptit.
Lopussa on lisdéd vaihtoehtoja yksittaisiksi resepteiksi, joukossa myos yksi kasvispdéruoka.
Huomaavaista on varmistua, ettd kiytetyt maitotuotteet ovat laktoosittomia tai ainakin vihélaktoosisia
ja ettd muutkin mahdolliset vieraiden ruokarajoitteet selvitetddn etukiteen.
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Graavilohta ja hovimestarinkastiketta

Tattipraliinilla kuorrutettua poronseliketti ja
riistapippurikastiketta

Hillaparfait
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Hovimestarinkastike

60 g Auran tai Turun sinappia
30g Dijon sinappia
30-60 g sokeria
1 rkl punaviinietikkaa
1,5dl rypsidljya
leikattua tillid
suolaa

Laita sinappi, sokeri ja punaviinietikka pieneen kulhoon ja vatkaa 6ljy ohuena nauhana sekaan. Lisdd
tilli. Tarkista maku. Lisd4 suolaa varoen, graavissa kalassahan on jo suolaa.

Tattipraliinilla kuorrutettua poronseliketti ja riistapippurikastiketta
Poronselike
Poron ulkofileetd n. 170-200 g ruokavierasta kohti.

Tee fileistd samankokoisia pihvejd. Paista nopeasti kuumalla pannulla 2 min. per puoli. Mausta
suolalla. Kéiri folioon ja pane péélle lampdd eristdva peite, anna vetdytyd 10-15 min.

Palsternakkapyree
400 g palsternakkaa
3dl maitoa
suolaa ja valkopippuria
30¢g voita
Keitd kypsiksi.

Soseuta tehosekoittimessa tasaiseksi pyreeksi.
Praliinin valmistus ja kuorruttaminen

S0g kuivattuja herkkutatteja
30¢g karamelisoitua tomusokeria



Paahda tomusokeri kattilassa kauniin ruskeaksi, lisdd sekaan !4 dl vettd. Anna veden kiehua, kunnes
sokeripaakut ovat pois.

Sekoita tatit paahdettuun tomusokeriin niin, ettd saat rapean massan. Huomaa tatit imevit nestetta,
sokeri saa olla nestemadistd. Kuivata. Jauha kutterissa.

125 ¢ praliinia

150 g voita

S0g mantelijauhoa
S0g leipdjauhoa

Pehmitd voi.
Sekoita kaikki aineet keskendén.
Kauli kahden leivinpaperin vilissd 3 mm paksu levy ja pakasta.

Riista-pippurikastike

poron kalvoja ja muita yli jdéneitd paloja

25 dl punaviinietikkaa
31 demi glace -kastikepohjaa
31 punaviinid
300 g herkku- tai metsisienid
500 g sipulia
200 g sellerid
200 g porkkanaa
persiljaa
timjamia
mustapippuria
maizena

Ruskista poron kalvot ja ylijdidneet palat. Kaada etikka kuumaan kattilaan kalvojen péélle ja anna
haihtua hetki. Lisdd paloitellut vihannekset ja punaviini ja mausteet. Anna kiehua hiljaisella tulella
kokoon (%2). Lisdd demi glace ja keité hiljalleen pari tuntia, kuori vaahto pois, lisdé tarvittaessa vetta.
Lisdd mustapippuri. Siiviloi, suurusta maizenalla.

Hillaparfait

6 kpl munankeltuainen
1dl sokeria

5dl kuohukermaa
1,5dl lakkalik6ori

2dl lakka/hillasose

Laita keltuaiset ja sokeri kulhoon ja kypsenni vesihauteessa 70 °C eli kunnes sakenee, jatka
vatkaamista kunnes on kidenldmpdista.

Vaahdota kerma 10yséksi vaahdoksi.

Lisaa 1ikoori, lakkasose (laita siivilédn léapi ellet pidd siemenistd) munamassan sekaan. Sekoita hyvin.
Lisédd sekaan kermavaahto varovasti nostellen.

Huuhtele vuoka/vuoat joihin pakastat kylmilld vedelld. Pakasta ainakin 12 h

Tarjoile lakkasoseen kera. Koristeeksi sopii hyvin keksin murut tai mysli eli granola.



Kylméasavustettua siikaa, hapankermaa ja
pikkeloityi fenkolia

Poron sisiafiletta ja paahdettua maa-
artisokkapyretti

Vaniljajdateloa ja mustikoita
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Kylmésavustettua siikaa, hapankermaa ja pikkeloitya fenkolia

Siika
2 filetta

Pikkeliliemi ja pikkelointi

1dl vakiviinaetikka
2dl sokeria

3dl vesi

%2 kpl fenkoli

Sekoita vesi, vikiviinietikka, sokeri ja limmiti ne niin, ettd sokeri sulaa. Jidhdyti liemi.
Leikkaa fenkolista ohutta siivua ja laita fenkolit yon yli liemeen marinoitumaan.
Ota fenkolit liemestd ja lisdd ohuiden siikasiivujen péille.

Hapankermakastike

2dl piiméi

1dl kermaa

%) sitruunan kuori

ripaus sokeria

ripaus nokkossuolaa tai suolaa, johon sekoitat nokkosta tai muuta yrttid

Sekoita piimé ja kerma keskenéén, raasta sitruunankuori joukkoon.

tillioljya

1 puntti tillia

1dl Oljya

1 rkl vaaleaa etikkaa
sokeria

RyO0ppai tillipuntti nopeasti (30 sek) kiehuvassa vedessd. Kuivaa tilli paperin vilissé ja laita 6ljyn
kansa blenderiin. Aja 6ljy4 niin kauan, ettd se on vihredd. Lisad etikka ja sokeri.



Poron siséifileeta ja paahdettua maa-artisokkapyretta

Poron sisdfilee | 4 :lle henkilolle

600g poron siséfileeti

1 oksa timjamia

3 kpl valkosipulin kynsii (litistettyna)
3 rkl rypsioljyi

2 rkl voita

tattisuolaa tai suolaa, johon on sekoitettu jauhettua sientd

Ota poronfile huoneenldmpo6on kaksi tuntia ennen paistamista.

Mausta filee tattisuolalla.

Limmitd pannu kuumaksi, lisdd 6ljy, timjami ja valkosipuli.

Paista poroa 6ljyssd noin 1 minuuttia, kdénni filee ja lisdd voi. Paista vield 1 minuuttia ja valele fileetd
vaahtoavalla voilla.

Laita filee 140 °C uuniin, ja kypsenné kunnes sisdlimpo on 53 °C, n. 5-10 min

Anna fileen vetdytyd 5 minuuttia (liinan tai folion alla). Leikkaa fileet annospaloiksi.

Paahdettua maa-artisokkapyreeti

500 g maa-artisokka

1 kpl sipuli

100 g voita

maitoa niin paljon, ettd maa-artisokat peittyviét
suolaa

Pese maa-artisokat juuresharjalla. Laita maa-artisokat uunivuokaan voin kanssa.

Paahda uunissa 200 °C:ssa 30 minuuttia

Ota artisokat uunista ja laita ne kattilaan. Lisd4 maito ja kiehauta niin ettd artisokat ovat kypsia.
Siivildi neste pois, laita artisokat blenderiin ja aja siledksi pyreeksi voin kanssa.



Korvasienikeittoa
Perinteista poronkéristysta ja pottuvoita

Leipajuustoa ja hilloja

Korvasienikeittoa
500 g valmiiksi késiteltyjd korvasienid
1 kpl sipuli silputtuna
3 rkl voita
2 rkl vehnéjauhoja
2dl kermaa
maitoa tai kasvislientd
suolaa
valkopippuria

tuoretta ruohosipulia tai persiljaa tai kuivattua yrttimaustesekoitetta

Jos kéytat Deliporon toimittamia pakastettuja korvasienid, ne ovat sellaisenaan valmiita kiytettdviksi:
hiekka on pesty pois ja ne on valmiiksi kahteen kertaan keitetty. Jos kdytit tuoreita tai kuivattuja
korvasienid, keitd niitd vahintdidn 2 x 7 min. vaihtaen vettad vilill4.

Leikkaa korvasienet sopivan kokoisiksi paloiksi ja pane ne kuumaan kattilaan, ettd vesi haihtuu.
Lisad kattilaan voi ja sienisilppu, anna kuullottua muutama minuutti sekoittaen vililla.

Lisad vehndjauhot seoksen péille.

Lisad kattilaan maitoa tai kasvislientd niin paljon, etté sienet reilusti peittyvit, sekoita ja anna nesteen
hetken vetdytyé sieniin, lisdd sitten kerma.

Hauduta 15 minuuttia ja varmista, ettd keitto on sopivan juoksevaa, tarpeen mukaan hauduta viela tai
lisdd nestettd.

Lisaa yrtit.

Perinteinen poronkiristys ja pottuvoi

700 g valmiiksi siivuttua kéristyslihaa tai poron lapaa tai paistia
3 1kl poron paistorasvaa tai voita

2dl vettd

1.5t suolaa

700 g kuorittuja puikulaperunoita

2 rkl voita

2-3 sipulia

2dl maitoa

1-2 tl suolaa



Poronkiristys

Valmiiksi siivutun kéristyslihan voit ottaa kidyttoon sellaisenaan.

Jos kéytidt muuta lihaa, anna sen sulaa kohmeiseksi (n. — 6 °C), leikkaa siivuttamaton liha
pituussuunnassa halki ja vuole siitd ohuita kéristyslastuja poikittaissuunnassa.

Sulata padassa rasva.

Lisad kdristysliha pataan pienissi erissd ja ruskista.

Kun koko lihaerd on ruskistunut, lisda vesi ja suola.

Pienenni 1dmpod ja anna hautua kannen alla 10-60 minuuttia.

Tarjoa pottuvoin ja puolukkasurvoksen, halutessasi my0s suolakurkun kanssa.

Haudutusajasta on olemassa monta ndkemystd. Kun kéristys tehdédén paistista, 10 minuuttia riittda.
Samoin se voi riittdd, jos liha on todella ohuina lastuina. Kannattaa kuitenkin kokeilla pidempiikin
haudutusaikoja aina runsaaseen tuntiin saakka.

Pottuvoi

Keitd potut tdysin kypsiksi

Hauduta hienonnettu sipuli voissa kypsiksi, lisdd maito ja kiehauta se.
Soseuta kypsit perunat ja lisdd sekoittaen sipulinen maito.

Mausta suolalla.

Leipijuustoa ja hilloja

Leikkaa leipdjuusto annospaloiksi ja lammité ne tilkassa maitoa paistinpannulla. Vaihtoehtoisesti
leikkaa leipdjuusto pieniksi kuutioiksi ja pane ne maito-kerma-seoksessa 100 °C uuniin, kunnes
pintaan alkaa tulla ruskeaa virid.

Asettele juustopalat lautasille ja nosta niiden péille reilu méérd sulatettuja hilloja. Maun mukaan on
mahdollista sirotella hieman sokeria hillojen péille. Sokerin sijasta saat makeutta sekoittamalla

hillojen joukkoon hieman hillakastiketta tai vaikka hillalikdorié.

Jos hilloja el ole, hillakastike kiy lisdkkeeksi sellaisenaan.



Porotartar, majoneesia ja pikkeloityjia juureksia

Kuhaa, palsternakkapyreetia ja savuvoi-
tillikastiketta

Suklaatryffelit

Porotartar, majoneesia ja pikkeloityja juureksia

Porotartar:

250¢g poronpaistia
5dl vettd

40g ruoko- tai fariinisokeria
20g suolaa

6 kpl mustapippuria
1tl sinapinsiemenia
6 kpl katajanmarjoja
5 kpl laakerinlehtia

3 kpl timjamin oksaa
2 kpl rosmariinia

Sekoita vesi ja mausteet keskenaan. Kiehauta liemi ja jadhdyta.

Puhdista poronpaisti ja laita paisti mausteliemeen 24 tunniksi. Kddnna paistia valilla liemessa.
Ota paisti liemesta ja kuivaa liha. Paista paistinpannulla tai grillissa paistin pinnat kiinni ja
jadhdyta. Leikkaa pieniksi kuutioiksi.

Tarjoile majoneesin seka pikkeloityjen juuresten kanssa. Juureksia voit pikkel6ida samalla
liemella kuin paistia, mutta tee se eri astiassa.

Miekojirven kuhaa, palsternakkapyrettid ja savuvoi-tillikastiketta

kuhafileeti
10 % suolaliemi

Puhdista ja leikkaa kuhasta v-ruoto pois ja laita se 12 minuutiksi suolaliemeen. Kuivaa paperilla fileet
kuivaksi ja paista kirkastetussa voissa nahkapuoli alaspdin niin ettd kalan nahka on kauniin ruskea.
Paina vililla fileitd niin, ettei nahka képristy. Kéédnna fileet, lisdd voita ja valele fileitd hetki voilla.

Palsternakkapyree

500 g palsternakkaa

11 maitojuomaa
suolaa

voita



Kuori palsternakat ja leikkaa ne pieniksi kuutioksi. Keitéd palsternakat maitojuomassa kypsiksi. Siiviloi
palsternakat ja jitd keitinlientd talteen jossa voit jatkaa pyretté.

Laita siiviloidyt palsternakat blenderiin. Lisdd voi ja aja massa tasaiseksi. Kaada keitinliemi kulhoon,
niin voit tarvittaessa ohentaa silld pyreetda. Mausta suolalla.

Savuvoikastike

1 osa etikkaa

2 osa valkoviintda
3 osa vettd

2 kpl salottisipulia

pippuria, laakerinlehtia

Kuori sipuli ja leikkaa sipulit kuutioksi. Sekoita kaikki aineet keskendén kattilaan ja keitd puoleen.
Siiviloi liemi.

4 rkl kokoonkeitettyi lientd
200 g voita
% dl tillioljya

Leikkaa voi kuutioiksi. Laita voi foliosta tehtyyn kuppiin ja savusta savustuspontdsséd voikuutioita 2-3
minuuttia. Jos savustusmahdollisuutta ei ole, voit kédyttdd savusuolaa voin maustamiseen tai myos
maustamatonta voita. Limmitéd kokoonkeitetty liemi ja vatkaa voikuutiot erissé kastikkeeseen.

Tillioljy

1 puntti tillid

3dl rypsioljyi

1 rkl vaaleaa etikkaa
11l tummaa sokeria

Ryoppadai tillejd 30 sekuntia kiehuvassa vedessid. Kuivaa huolellisesti. Aja blenderissi niin, ettd 6ljyn
véri on vihred. Lisédd etikka ja sokeri. Siiviloi.

Suklaatryffelit
1,5dl vettd
3 rkl mustaa teeté
2 rkl sienijauhetta (jauhettua kuivattua sientd: tatti, torvisieni suppilovahvero)
S0g voita
2 kpl keltuaisia
100 g tomusokeria
Y rkl raastettua appelsiininkuorta
300 g tummaa suklaata (mielelldén 60-70 %)
kaakaojauhetta

Vuoraa n. 10x20 cm vuoka foliolla. Hauduta tee, siivil6i ja lisdd sekaan tattijauhe, jidhdytd. Vaahdota
sokeri ja keltuaiset. Sulata suklaa, lisdd sekaan kylmai tee ja yhdistd vaahdotetun voin kanssa. Laita
vuokaan noin 1 cm kerrokseksi ja anna kovettua yon yli jadkaapissa. Paloittele ja pyoritd kaakao -
sienijauheessa (sientd noin neljdsosa).
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Perunaletut, mitiid ja smetanaa

Timjamivoissa paistettua poron ulkofileeta,
puolukkakastiketta ja selleripyreeti

Leipidjuustoa ja pihlajanmarja-omenahilloketta
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Perunaletut, mitid ja smetanaa

Perunalettu

500 g puikulaperunoita kuorittuina
3 kpl kananmunia

500 g gluteiinitonta vehnéjauhoa
3dl voita

3dl kermaa

6 % suolaa

Keitéd puikulaperunat tdysin kypsiksi, n. 15 minuuttia. Valuta vesi pois ja survo perunat tasaiseksi
muussiksi. Sekoita kaikki ainekset perunan joukkoon ja vispaa tasaiseksi massaksi. Laita massa
pursotinpussiin ja paista pursotettuja pienid ldttyjd voissa paistinpannulla tai blinipannulla.

200 g muikun tai siian métid
smetanaa

Levitd mitid letuille, lisdé ripaus suolaa ja nosta smetanaa padllimmaiseksi.

Timjamivoissa paistettua poron ulkofileetid, puolukkakastiketta ja
selleripyreeti

Poron ulkofilee

800 g poron ulkofileeti
2 rkl voita

2 rkl oljya

6 oksaa timjamia

2 kpl valkosipulinkynsia

suolaa, mustapippuria

Ota poronfileet huoneenldmpd6n noin tuntia ennen paistamista ja mausta fileet kauttaaltaan suolalla.
Kuumenna pannu ja lisdi 6ljy, timjami ja valkosipuli pannuun. Paista fileet kauttaaltaan pannussa.
Liséd voi ja valele fileitd voi-oljy seoksella paiston aikana. Kypsenné 120 °C uunissa kunnes
sisalampo on 53 °C.

Anna lihan vetdytyd (5 minuuttia) ja leikkaa siivuiksi.



Puolukkakastike

2 kpl salottisipulia (siivuttuna)

3 kpl herkkusienid (siivuttuna)

1 kpl valkosipulinkynsié (siivuttuna)
1 rkl ruoko- tai fariinisokeria

3 rkl puolukkaa

1dl punaviinietikkaa

1dl punaviinid

5dl demi glace-kastikepohjaa

2 oksaa timjamia

suolaa, mustapippuria

Ruskista sipuli, sokeri, valkosipuli ja herkkusienet kasarissa. Lisdd punaviinietikka ja punaviini.
Lisédd puolukka. Anna kiehua kasaan, kunnes jéljelld on noin puolet.
Lisaa kastikepohja, anna kiehua 10 minuuttia. Siiviloi kastike ja mausta suolalla ja pippurilla.

Selleripyree

650g sellerid

250¢g voita

1%dl maitoa
notkistamiseen tarvittaessa keitinlienti tai maitoa
suolaa

Kuori sellerit, leikkaa pienemmaiksi ja keitd kypséksi.

Valuta nestettd pois ja soseuta sauvasekoittimella tai blenderilld siledksi pyreeksi.
Liséd voi ja tarkista ettd pyree on tasaista.

Mausta lopuksi suolalla.

Leipiajuustoa ja pihlajanmarja-omenahilloketta

1/3 pihlajanmarjoja
2/3 omenoita
muutama tdhtianis
muutama kanelintanko
hillosokeria
hyppysellinen suolaa
leipdjuustoa

Pese pihlajanmarjat hyvin ja ry0ppdd ne kolme kertaa vaihtaen vesi aina ryoppdyksen vilissd. Laita
pihlajanmarjat 5% suolaliemeen ja olla yon yli.

Pese marjat suolaliemesti ja keitd omenan ja mausteiden kanssa hilloksi. Leikkaa leipdjuusto palasiksi
ja tarjoile.



/ Kantarellibruchetta \

Poron fileetd, poron veripalttua, sipulipyreeti ja
timjamikastiketta

Marjajaddyketta

& /

Kantarellibruchetta

4 viipaletta maalaispatonkia

1 kpl sipulia

1 kpl valkosipulinkynsi

300 g kantarelleja
suolaa
mustapippuria

Puhdista sienet ja pilko karkeiksi paloiksi. Hienonna sipuli. Paista sipuli, valkosipuli ja sienet
kattilassa, kunnes neste on kuivahtanut pois. Paahda leivit rapeiksi. Annostele sieniseos leiville.

Poron sisdpaistia, paistettuja sienii ja lapin puikulaperunapyreeti
4 annosta

500g poronsisédpaistia
nokare voita paistamiseen
200g siitakesienid

350g puikulaperunaa

50g voita

puntti timjamia

loraus maitoa

suola

1. Mausta paisti suolalla

2. Ruskista paisti kuumalla paistinpannulla

3. Laita liha uunivuokaan ja peitd vuoka foliolla; laita vuoka uuniin 150 °C ja kypsennd, kunnes
sisdlampdtila on n. 58 °C

4. Keitd puikulat kypsiksi ja ota talteen keitinliemi, jolla voit notkistaa pyreen

5. Soseuta perunat ja lisdé keitinliemi, maito, voi ja suola; tee pyreestd aika 10ysa

6. Paista sienet voissa ja mausta tuoreella timjamilla ja suolalla

7. Ota paisti uunista ja anna lihan vetiytyé vuoassa. n 10 min; leikkaa ohuita viipaleita



Marjajaiddyke

4 kpl kananmunia

1dl taloussokeria

1tl vaniljasokeria

3dl kuohukermaa

3dl pakastettuja hilloja tai muita marjoja kuten mustikoita, puolukoita, karpaloita,

viinimarjoja, mesimarjoja tms.

Vaahdota huoneenlampoéiset kananmunat ja sokeri kuohkeaksi vaahdoksi.

Vaahdota kerma ja vaniljasokeri seka yhdista vaahdot.

Lisaa joukkoon sulaneet marjat ja sekoita varovasti.

Kaada seos sopivankokoiseen, tuorekelmulla vuorattuun vuokaan tai kertakayttopikareihin ja
pakasta.

Nosta sulamaan 30 min ennen tarjoilua.

Tarjoiluvaiheessa voit lisdta annoksiin samasta marjasta tehtya kastiketta tai siirappia tai
sulaneita marjoja.



Villiyrttigraavattua siikaa mallasleivalla
Poronpaisti

Juustolautanen

Villiyrttigraavattua siikaa mallasleivalli

tuoretta siikafileetd
1 osa sokeria
2 osaa suolaa
saksankirvelid, suolaheindid & mustaherukan lehtia

Levitd siikafileet astiaan. Lisdd suola-sokeriseosta tasaisesti jokaisen kalan péille. Taputtele yrtit kalan
pintaan ja annan sen graavaantua yon yli. Leikkaa seuraavana pdivéni kalasta ohuita siivuja.

Pikkelikurkku

1 osa etikkaa
2 0saa sokeria
3 osaa vetta

1 kpl kurkku

mustaherukan lehtid

Kiehauta liemi ja lisdi jddhtyneeseen liemeen mustaherukan lehdet ja leikatut kurkut.

Suolaheindlld maustettua hapankermaa

1dl hapankermaa

S suolaheinda

1 rkl sitruunamehua
Suolaa
pippuria
mallasleipdd

Leikkaa suolaheiné pieneksi ja sekoita se hapankermaan. Mausta suolaheinéd-hapankerma edelld
mainituilla raaka -aineilla. Leikkaa mallasleipi tarjoilupaloiksi. Voitele voilla ja lammité hetki

uunissa.

Kasaa leivin péélle hapankermaa, siikaa ja pikkelikurkkua.



Itsendisyyspaivan poronpaisti

1-2 kg poronpaisti (tai hirvenpaisti
suolaa
pippuria
rosmariinia

Ota paisti huoneenldmpdon 2 tuntia ennen valmistamista.
Suolaa paisti ja ota véri paistin pintaan pannulla jossa rosmariininoksia.

Paista 120 °C uunissa niin, ettd paistin sisdlampd on 53 °C. Anna vetdytyd uunin jidlkeen 15 minuuttia
ennen leikkaamista.

Juustolautanen

Kolmea-viitti erilaista, maukasta juustoa (mustaleima emmental, appenzeller, brie, gruyer,
sinthomejuusto, valkohomejuusto kuten Herkkujuustolan Heidi, saman talon vahva Viljo tms.)
Vaaleaa leipai tai digestiivi-kekseja

Pitkittédin viipaloituja pdédrynoitd

Viinirypileitd

Tarjoa juusto valmiiksi annospaloiksi leikattuna.



Vaihtoehtoinen paiaruoka kasviksista

Ohraa, tattivaahtoa, sienia ja friteerattua lehtikaalia

1 sipuli

1 valkosipuli

200 g ohrahelmia

2dl valkoviinid

5dl sienilienti
voita

Freesaa voissa sipulit ja lisdd pannulle pestyt ohranhelmet.
Liséa valkoviini ja keitd, kunnes nestettd on jéljelld puolet.
Kaada joukkoon sieniliemi ja hauduta kypsiksi.

Mausta suolalla.

Tattivaahto
250 ¢g herkkutatteja
1 sipuli
2 timjaminoksaa
200 g kermaa
suolaa

Freesaa pilkotut herkkutatit, sipulit ja timjami voissa.
Lisdd kerma ja anna kiehahtaa.

Siirrd seos tehosekoittimeen ja aja tasaiseksi massaksi.
Siiviloi ja siirrd kermasifoniin.

Vaahdota kahdella patruunalla.

Friteerattu lehtikaali

4 lehtikaalin lehted
suolaa
Oljya

Puhdista lehtikaalit ja revi pienemmiksi paloiksi.
Laita kaalit uunipellille ja mausta suolalla ja 6ljylla.
Paahda 120 °C uunissa 10—15 minuuttia.



Vaihtoehtoisia alkuruokia porosta

Poronkieltia porokastikkeessa

Poronkielid

Sellerid, porkkanaa, sipulia
Suolaa

Deliporon porolienté
Punaviintd

Keitd poronkielid kasvisliemessé (selleri, porkkana, sipuli, hiven suolaa) 2,5-3 tuntia, kunnes nahka
irtoaa kielestd helposti. Irrota nahka.

Kuumenna poroliemi ja lisdé siihen tilkka punaviinté. Jos kastike ei mielestési ole tarpeeksi hapokas,
voit lisdtd sithen vdhan raastettua appelsiininkuorta.

Leikkaa kieli kiekoiksi ja [dmmité ne kastikkeessa ennen tarjoilua.

Graavia poron sisdpaistia

650 g puhdistettua poron sisdpaistia
1/2 dl ruokadljya

1 rkl murskattuja viherpippureita

1 laakerinlehti

1 pala purjoa

2cl puolukkaviinid

lcl koskenkorvaa

Icl puolukkalik6oria

1/2 dl karkeaa suolaa

1t sokeria

1. Laita pakastepussiin 0ljy, mausteet ja alkoholi. Sekoita pussin sisdltd voimakkaasti ravistaen.

2. Pane pussiin puhdistettu sisdpaisti, purista ilma pois pussista ja sulje se.

3. Siilytd n. 1-2 vrk jadkaapissa. Vaihda kylked silloin téllgin.

4. Ota paisti pois marinadista, kuivaa ja mausta karkealla suolalla, sokerilla ja viherpippurimurskalla.
5. Kééri maustettu paisti tiiviisti muoviin ja pane paketti 12-15 tunniksi jddkaappiin painon alle.

6. Poista paistin pinnalta mausteet ja pane se pakastimeen kohmettumaan.

Viipaloi kevyestijadhtynyt paisti poikkisyin ohuiksi viipaleiksi.

Jos on aikaa, anna paistin kuivua pinnaltaan pitdmaélla sitd kylmiossa
ritildn paalla ilman kelmua ennen kuin laitat sen pakasteeseen.
Valmis tuote sdilytetddn pakasteessa.



Avokado-savupororullat

8 kpl ohutta savuporoviipaletta

Tayte

1 kpl kypsé avokado
21l sitruunamehua
1/2 kpl punasipulia
21l sokeria

1dl maitorahkaa

1. Halkaise avokado, poista siemen ja kuori.

2. Kuutioi hedelmaliha ja lisdd sitruunamehu tummumisen estdmiseksi.

3. Lisdd hienonnettu sipuli ja mausteet. Lisdd rahka.
4. Levitd seosta savuporoviipaleille. Kaari rulliksi.
5. Tarjoa alkupalana tai salaatin kera.

Poronniskaravioli

Niska
poron kaulakiekkoja
salottisipulia
valkosipuli

12 purjosipuli
palsternakka
juurisellerié

1/3 timjami

1/3 persilja

Poroliemi

11 kaulakiekkojen haudutuslienté

4 munanvalkuaista

Raviolitiyte

100g ylikypséd poron niskaa

5 siivua pekonia

1 sipuli

1 valkosipulinkynsi
lehtipersiljaa
suolaa

valkopippuria



Pastataikina

200¢g vehndjauhoja
1 kananmuna
3 keltuaista

1 rkl oliividljya

Niskan haudutus

1. Kuori juurekset ja pilko paloiksi. Laita kaulakiekot kylméén veteen niin, ettd ne juuri peittyvit.

2. Lisdd 2 rkl merisuolaa ja anna kiehahtaa. Kuori pinnalle syntyvé vaahto pois ja lisdd juurekset seka
yrtit.

3. Hauduta liha ylikypséksi n. 2 tuntia. Siiviloi liemi talteen, poista palsternakka ja erottele lihat luista
raviolia varten.

Kirkas poroliemi

Riko valkuaisten rakenne ja kaada ne liemen joukkoon. Lammitd lientd hiljalleen. Liemi ei saa kiehua.
Laita kansi péélle ja hauduta lientd kannen alla kunnes valkuainen on kypsynyt ja pinnalle noussut
valkuaiskakku. Siivil6i liemi varovasti harsoliinan lépi puhtaaseen astiaan.

Raviolitiyte

Kuori ja hienonna sipulit. Kuutioi pekoni ja paista pannulla. Lisdé sipulit, kuullota hyvin seké lisda
lopuksi hienonnettu lehtipersilja. Sekoita ylikypsén lihan joukkoon. Mausta suolalla ja pippurilla.

Pastataikina

Laita jauhot kulhoon. Tee keskelle pieni kuoppa, johon laitat munat seki 6ljyn. Sekoita taikina késin
tasaiseksi, vaivaa n. 5 min. Anna taikinan levété jadkaapissa n. 20 min. Kauli taikina kahdeksi ohueksi,
n. 1,5 mm paksuiseksi levyksi. Tee tdytteestd pienid palloja, asettele ne kaulitun pasta taikinan paille.
Sivele vedelld taikina tdytteen ympdariltd ja nosta toinen levy péélle. Puristele reunat tiiviiksi ja leikkaa
ne taikina levystd irti. Keitd ravioleita suola-vedesséd n. 3 min. Tarjoile kirkkaan liemen kera. Sopii
hyvin vaikka alkuruoaksi.



Vaihtoehtoisia paidruokia porosta

Tupa-Ullan pyhiruoka

600 g poron lapaa tai paistia
600 g puikulaperunoita
2 sipulia
2 porkkanaa
1dl sienid (kourallinen)
1-2 pulloa  olutta

merisuolaa

pippuria (valinnan mukaan)

1. Tédhin Ulla -eménndn poroherkkuun tarvitset riittdvin suuren padan.

2. Asettele paloitellut ainekset ja mausteet pataan niin, ettd sienet jaavét paallimmaiseksi.

3. Liséd olutta niin, ettd sienet sopivasti peittyvit.

4. Jos kaytit suolasienid saat ehka tarvittavan suolaisuuden niistd, muutoin lisdd joukkoon suolaa.
5. Anna muhia n.175°C uunissa rauhassa 2-3 tuntia.

Poron sisapaistipihvi ja savuporovoita
Paistipihvi:

4 poron sisdpaistipihvid (leikkaa poikkisyin)
oljya

suolaa

pippuria

1. Hiero 6ljy ja mausteet lihan pintaan.

2. Grillaa 2 minuuttia per puoli.

3. Anna vetdytyd hetki ennen tarjoamista.
4. Tarjoa salaatin ja savuporovoin kera.

Savuporovoi:

100 g voita
25 g kylmésavuporoa
15 g tuoretta timjamia

1. Vaahdota voi.

2. Lisdi joukkoon hienonnettu savuporo seki timjami ja vatkaa vield hetki.
3. Kéiri voi kelmun avulla tangoksi.

4. Pane jadkaappiin jadhtymadn, niin on néppéri leikata sopivia paloja.



Poron fileetd, poron veripalttua, sipulipyreeti ja timjamikastiketta

700 g poron ulkofileetd

4 rkl voita

6 kpl timjaminoksaa

2v alkosipulinkyntta
suolaa

Ota poron fileet huoneenldmpoon tuntia ennen paistamista ja mausta fileet kauttaaltaan suolalla.
Kuumenna pannu ja lisdi kirkastettu voi, timjami ja valkosipuli. Ruskista fileitd toiselta puolelta noin
minuutti, kddnni ne ja lisdé pannulle voi. Valele fileitd voisulalla samalla kun ruskistat toista puolta.

Nostele lihat uunivuokaan ja tokkad sisdlimpomittari keskelle fileen paksuinta kohtaa. Kypsennd 120
°C uunissa kunnes sisdldmpdtila on 52 °C. Ota lihat uunista ja laita folion sisdédn vetdytyméén 5

minuutiksi.

Poron veripalttu

3dl poron verta (ellei saatavissa, sian veri kiy)
120 g perunajauhoja

1dl portviinid

0,5dl punaviinii

30g tummaa siirappia

60 g ruskistettua voita

12 ¢ suolaa

Sekoita huoneenldmpdinen veri ja perunajauho. Kiehauta viini, siirappi ja suola ja kaada neste ohuena
nauhana veri-perunajauhomassaan. Siirrd seos tehosekoittimeen. Limmité ruskistettu voi 65 °C:ksi ja
kaada se tehosekoittimeen ohuena nauhana. Aja massa siledksi. Kaada veripalttuseos laakeaan
vuokaan leivinpaperin péille ja laita tiukka kelmu vuoan péille. Paista 90 °C:ssa kunnes sisdldmpdétila
on 65 °C. Jddhdytd ja leikkaa veripalttu annospaloiksi.

Sipulipyree
150 g salottisipulia
I5¢g ruoko- tai fariinisokeria
2dl kanalienti
40 ¢ voita
suolaa

Kuori ja leikkaa sipulit kuutioiksi. Kuullota sipulit voissa, lisdd sokeri ja anna karamellisoitua 15
minuuttia. Lisdd kanaliemi ja keitd kasaan, kunnes neste on haihtunut. Laita sipulimassa
tehosekoittimeen, lisdd voi ja aja siledksi pyreeksi. Voit halutessasi liséitd pienen lorauksen kermaa.
Mausta lopuksi suolalla.



Poron paahtopaistia ja kirkasta puikulaperunasalaattia

600-800 g vasan paahtopaistia

Marinadi:

1/2 dl tummaa balsamiviinietikkaa
1/2 dl Oljya

2 rkl anjovislienti

1 rkl sokeria

2 rkl appelsiinimehua

tuoretta timjamia

Puikulaperunasalaatti:

300 g Lapin puikulaa
30g sipulia
30g suolakurkkua
20g kapriksia
10g valkosipulia
persiljaa
suolaa ja valkopippuria
oljya
rosmariinia ja timjamia
8-10 katajanmarjaa
8-10 mustapippuria
vetta

1. Valmista marinadi. Kdytd marinointiin pussia, jotta saat makua joka pinnalle.
2. Anna paistin maustua kylméssd vdhintdén 2 tuntia.

3. Ota liha ldmpeneméién huoneenldmpdon puoli tuntia ennen grillausta.

4. Pyyhi ylimédrdinen marinadi pois lihan pinnalta.

5. Grillaa vililld kddnnellen noin 7-10 minuuttia.

6. Anna vetdytyd 10 minuuttia ennen leikkaamista.

7. Voit tarjota paahtopaistin myds kylméné perunasalaatin kanssa.

Kirkas puikulaperunasalaatti

Keitd puikulat kuorineen. Keitd "hiljaa hymyillen” etteivét perunat hajoa. Nosta perunat heti pois
vedestd. Anna jidhtyd hyvin. Kuori ja pilko perunat. Lisdd joukkoon 6ljyé, hienonnettu sipuli,
suolakurkku, valkosipuli ja kaprikset.

Mausta suolalla ja valkopippurilla. Voit tehdd valmiiksi jo tarjoilua edeltidvina pdivéni, jotta kerkida
maustua hyvin.



