Perisuomalainen lihaperunasoselaatikko

Aineet: 6-10 perunaa
pala lanttua
14-1 palsternakkaa
(1 porkkana)
vettd, suolaa
2-3 dl maitoa
(lienta yhteensa n.val )
hiven valkopippuria
1 sipuli
500 g sikanautajauhelihaa
ripaus suolaa, mustapippuria ja paprikaa
(Imuna)
Pinnalle:
persiljapippuria

Valmistus: Kuori ja lohko perunat, lanttupala, palsternakka ja porkkanat kattilaan, perunat hiukan suuremmiksi kuin
juurekset. Lisda vetté niin, etté kasvikset peittyvat ja hiukan suolaa. Keita pehmeiksi. Ruskista silla valin
jauheliha omassa rasvassaan. Lisda hienonnettu sipuli ja hauduta jauhelihan seassa pehmeéksi. Mausta
hyvin ja jadhdyta. Kaada kasvisten keitinvesi mittakannuun ja lisda niin paljon maitoa, etta lientéa on noin %2
litraa. Soseuta kasvikset huolella. Sekoita joukkoon liemi ja hiukan pippuria seka jauhelihaseos. Vatkaa
hyvin lisdé lopuksi muna, jos haluat. Kaada seos kevyesti Oljyttyyn paistovuokaan ja kypsenna 150
asteessa 30-45 minuuttia. Ripottele valmiin laatikon péaalle persiljasilppua ja tarjoa lisdna etikkapunajuurta,

suolakurkkua seka tummaa leip&a ja voita.
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