Patakukko

Aineet: 1 1/2 kg muikkuja
1 tl suolaa
2-3 rkl puuroriisia
100-150 g siansivua (noin 5 viipaletta kastikelihaa)
1 dl vettd
noin 3 dl vehnéjauhoja
1/2 tl suolaa
12-3 rkl 6ljya)

Valmistus: Perkaa, huuhdo ja valuta muikut hyvin lavikssa.
Sekoita jauhot suolalla maustettuun kylmaan veteen. Lisaa hiukan 6ljya, joka pehmentaa kuorta. Lado
muikut tasaisesti uunivuokaan paita ja pyrstoja lomittain. Ripottele valiin suolaa ja riisia, riisi imee
ylimaaraista kosteutta. Levita liha viipaleina kalojen p&alle. Kaaviloi taikina pyoreaksi levyksi, nosta vuoan
paalle. Kiinnita reunat vedella vuokaan liimaten, sormilla painaen. Pistele kuoreen reikia ja nosta uuniin 150
asteeseen noin tunniksi. Voitele kuori 6ljylla tai peité paistokelmulla ja alenna lampd 125 asteeseen.

Hauduta 3-4 tuntia. Tarjoa sellaisenaan voin tai leipamargariinin kanssa. Liséksi salaatit ja kasvikset.
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