arhaat
averit

Naudan sisafilee

600 g naudan siséfileetéd
suolaa ja pippuria

4 rkl  oliividljya

3 oksaa timjamia
valkosipulia

Puhdista filee madollisista kalvoista. Sekoita 6ljy ja maus-
teet ja viipaloi valkosipulin kynnet, hiero seos fileen pintaan.
Anna marinoitua muutama tunti. Ruskista filee kuumalla pan-
nulla tilkassa éljya. Laita 190 °C uuniin noin 10 minuutiksi
tai kunnes sisalampétila on haluttu. 52 °C hyvin punertava,
56-58 °C medium, 61-62 °C melko kypsé, 64-66 °C taysin
kypsa. Ota liha uunista ja anna vetéaytya vahintaan 10 mi-
nuuttia lampiméassa paikassa, viipaloi ja tarjoa.

Tatti-smetanakastike

1rki  oljya
1 sipuli
3 isohkoa tattia

1t  Dijon-sinappia
1dl  Demi-Glace kastikepohjaa
3 dl  smetanaa

Leikkaa sipulit ja tatit pieniksi, ruskista 6ljyssa. Mausta suo-
lalla ja pippurilla, lisda sinappi ja sekoita hyvin. Lisaa jouk-
koon kastikepohja ja keitéd hetki. Lisdd smetana ja anna kie-
hua hiljalleen vield 10 min.

Kuminaperunat
1 kg Rosamunda-perunaa
50 g voita

3t kuminaa, suolaa ja pippuria

Pese ja kuivaa perunat huolellisesti. Leikkaa noin 1,5 cm viipa-
leiksi, aseta voidellulle uunipellille. Sulata voi ja penslaa peru-
nat silld. Mausta kuminalla, suolalla ja pippurilla. Paista
175 °C noin 40 minuuttia tai kunnes perunat ovat kypséat.

CASA DE LA ERMITA CRIANZA
Tummanpunainen, hieman kehittynyt ja tuoksultaan
runsas ja aromikas viini. Sen maku on tayteldinen,
pehmed, samettisen mausteinen ja lammin.

Hinta 13,49 €, Alkon nro 455467
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