Lammasta punaviinissé

Aineet: 1 kg lampaanlihaa (etuselk&a)
100 g pekonia
3,5 dl punaviinia
3,5 dl tummaa lihalienta
1 valkosipulinkynsi
1 rkl tomaattipyretta
1/2 tl timjamia
1 rkl vehnéjauhoja
2 rkl voita
10 pikkusipulia
200 g viipaloituja
herkkusienia
2 rki 6ljya
suolaa, pippuria, persiljaa

Valmistus: Kiehauta pekoni vedessa suolan ja savunmaun vahentamiseksi. Leikkaa pekoni noin 1 cm suikaleiksi.
Ruskista suikaleet ja liha padassa. Kaantele lastalla niin etta liha ruskistuu joka puolelta. Nosta ruskistettu
liha padasta ja kaada pois rasva. Lis&a viini ja lihaliemi ja mausteet. Kypsenna lihaa liemessa miedolla
lammadlla kunnes puolet nesteesta on haihtunut. Liha irtoaa nyt luista, jotka poistetaan tassa vaiheessa.
Sekoita voi ja jauhot palloksi ja sujauta se liemeen. Himmenna pallon liuetessa. Ruskista
herkkusieniviipaleet ja pikkusipulit pannussa. Aseta liha tarjoiluastiaan ja vihnannekset sen ympérille. Kaada
paalle liemi ja aseta viela hetkeksi 200 asteiseen uuniin. Anna porista uunissa noin kymmenen minuutin

ajan. Ripottele pintaan persiljaa ja tarjoa.
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