Purjotaytteinen lihamureke

Aineet: % dl korppujauhoja
1 dl kermaa tai vetta
500 g jauhelihaa
1 sipuli
1 muna
1-2 valkosipulin kyntta
noin 1 tl suolaa
10 rouhittua maustepippuria
10 rouhittua viherpippuria
Tayte:
2 purjoa
2 dl emmentaljuustoraastetta
1 tl oreganoa
ripaus suola
ripaus mustapippuria

Valmistus: 1. Anna korppujauhojen turvota kermassa tai vedessa noin 5 minuuttia.
2. Lisaa jauheliha, silputtu sipuli, muna, puserretut valkosipulin kynnet sek& mausteet. Sekoita mureke
kiinteaksi.
3. Halkaise purjot, huuhdo ja leikkaa ohuiksi viipaleiksi.
4. Pehmenna purjot pannulla tilkkassa 6ljya koko ajan sekoittaen kunnes ne pehmenevat. Anna jaahtya
hetken.
5. Lisaa joukkoon juustoraaste ja mausteet.
6. Voitele pitkdnomainen vuoka. Levita kaksi kolmasosaa mureketaikinasta vuoan pohjalle ja reunoille. Jata
keskelle syvennys ja levita siihen purjo tayte.
7. Levita loput mureketaikinasta vuoan pinnalle ja yhdista se kostutetuin kasin alla olevaan
mureketaikinaan.

8. Kypsenna mureke 175 asteessa noin 45 minuuttia.
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