Heindsorsaa yrttimarinadissa

Aineet: 1-2 sorsaa
marinadi:
8 valkosipulinkyntta
1 sipuli
6 oksaa persiljaa
4 oksaa timjamia
2 oksaa rosmariinia
suolaa, pippuria, laakerinlehti
Puna-mustaherukkaliemi:
sorsan rippeet ja luut
1 dl silputtua sipulia
1 dl silputtua porkkanaa
1 dl silputtua varsiselleria
sienen rippeita
vetta
1/2-1 lihaliemikuutio
sienen rippeité
1 dl punaherukoita
1 dl mustaherukoita
pippuria, suolaa

Valmistus: 1. Valmista liemi. Paloittele sorsa. Ruskista sorsan rippeet ja luut yhdessa kasvisten ja sienten kera. Kaada
paalle vetta niin, etta kaikki peittyy. Lisda joukkoon myds 1/2 dl kumpaakin herukkaa. Keita 2 tuntia. Siivildi
liemi vihannekset soseuttaen. Lisda joukkoon loput marjat ja mausta.

2. Hienonna marinadin ainekset ja hiero ne sorsan rinta- ja koipipaloihin. Anna marinoitua kylmassa useita
tunteja tai yon yli.

3. Lammita 1 | ruokadljya kadenlampoiseksi ja upota sorsapalat siihen. Kypsenna 110 asteessa uunissa
noin 2 tuntia tai kunnes liha irtoaa haarukasta herkasti. Valuta ennen tarjoilua.

4. Tarjoa sorsan seuraksi murskatun valkosipulin kanssa paistettuja kantarelleja ( kannat ym
kastike-liemeen ), couscousia ( ohje pakkauksesta, mausta 6ljylla tai voilla ja hakatuilla yrteilld) tai riisia ja

puna-mustaherukkalientd. Voit valmistaa my6s broilerin ko. ohjeen mukaan.
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