Sitruunalammas

Aineet:

Valmistus:

800 g luuttomaksi puhdistettua lampaan etuselkaa ja/tai lapaa pienina kuutioina
puhdistetun lihan luut
suolaa
mustapippurirouhetta

1 tl valkosipulia

1-2 sipulia

pieni nippu persiljaa

¥4:n sitruunan mehu

1 jrl paprikajauhetta

1 dl valkoviinia

1 dl 6ljya tai tuoretta ihraa
laakerinlehti

Lampaanlihasta poistetaan kalvot ja rasva ja se leikellaan 3-5 sentin kuutioiksi, jotka suolataan,
pippuroidaan ja ruskistetaan nopeasti miltei savuavaksi kuumennetussa 6ljyssa, koko ajan kdannellen ja
palamista tarkoin vélttaen. Liha siirretdén kypsennysvuokaan ja samassa 6ljyssa kypsennetaan lampoa
vahentéen hyvin hienonnettu sipuli- ja valkosipuliseos lapikuultavaksi, ruskistamista valttaen. Paprikajauhe
sekoitetaan joukkoon ja pannun sisaltod levitetdén lihanpalojen paalle. Sitruunamehu, valkoviini,
persiljasilppu, laakerinlehti seké luut lisatdan. Vuoka peitetaan tiiviilla kannella. Ruoka voidaan kypsyttaa
joko liedella tai uunissa (225 C), mutta kummassakin tapauksessa lihan on kypsyttava niin kauan, ettéa se
on taysin mureaa, mika yleensa vie aikaa noin kaksi tuntia. Mikali ruokaan halutaan runsaampi kastike,
lisataan lihalienta ja/tai valkoviinia. On kuitenkin varottava, ettei nestettda muodostu liikkaa, jolloin ruoasta
tulee vetista. Irtonaiset luut poistetaan, mausteet tarkistetaan ja ruoka tarjotaan valmistusvuoastaan,
kernaasti lisdkkeinaan sitruunanlohkoja ja valkeaa riisia seka hyva, mieto salaatti.

Pikantin ja koristeellisenkin sdvayksen vuoka saa, jos sen pinnalla vahan ennen tarjolle vientia
kuumennetaan tdéhden muotoon ladottuja nuoria parsannuppuja ja jos paallimmaiseksi ripotellaan hienoksi

hakatun munan ja persiljan seos.
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