Keitettya kielta italialaiseen tapaan

Aineet: Naudan- tai siankielta
Maustekastike:
1 dl ruokadljya
3 rkl sitruunamehua
2 rkl vetta
2 puristettua valkosipulinkyntta
1 dl hienonnettua persiljaa
1/2 pieni sipuli hienonnettuna
2-3 anjovisfiletté hienonnettuna
10 paprikataytteista oliivia viipaleina

Valmistus: Valmista ensin maustekastike. Vatkaa tai sekoita keskenaan 6ljy, sitruunamehu ja vesi. Lisdd muut
ainekset. Anna kastikkeen maustua viileassa joitakin tunteja. Jos kastike tuntuu liian paksulta, lisda vetta.
Harjaa kieli puhtaaksi juoksevan veden alla. Hauduta kypsaksi keittamalla hiljakseen noin 1 - 1,5 tuntia.
Kokeile kypsyyttd hammastikulla.
Keittdmisen jalkeen, ennen kuin kieli pdasee jadhtymaén, poista kielen paalla oleva paksuhko nahka.
Leikkaa naudankieli tarjolle tyvesté alkaen poikittain. Jos kaytét siankielta, leikkaa se viipaleiksi pitkittain.
Tarjoa lampiman kielen kanssa jadkaappikylmad maustekastiketta. Voit myos antaa kielen jadhtya omassa

keitinliemessé&an ja tarjota sen kylméana alkupalana maustekastikkeen kanssa.
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