Jaskan lihamakkara

Aineet: 750 g kuutioitua naudanlihaa esim. lapaa
750 g kuutioitua sianlihaa esim. lapaa tai etuselkaa
500 g kuutioitua silavaa
1 rkl suolaa
3 valkosipulinkyntté
1 rkl paprikajauhetta
1 rkl mustapippurirouhetta
1 dl valkoviinia tai vetta
1/2 dl valkoviinietikkaa
siansuolia

Valmistus: 1. Marinoi lihat viinissa, etikassa ja mausteissa noin 4 tuntia. Jauha silava lihamyllylla kahteen kertaan ja
marinoidut lihat kertaalleen. Sekoita liha ja silava, mutta ala vaivaa.
2. Kypsenna pala massaa ja tarkista maku. Lisda tarvittaessa mausteita. Tayta suolet makkaramassalla.
3. Leikkaa makkarat halutun kokoisiksi paloiksi ja kypsenna pannulla paistamalla. Kun makkarat ovat
saaneet kauniin ruskean pinnan, vahenna lamp6a ja lisda pannulle hieman lihalienta tai viinia seka persiljaa
ja laakerinlehtia ja hauduta makkarat kypsiksi kannen alla. Makkarat

kypsyvat myos hitaasti paistaen.
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