arhaat
averit

Karitsaa filotaikinassa ja munakoisogratiini

4 kpl Filotaikina-arkkeja
oliiviéljyé

4 kpl karitsan paahtopaisteja

1 dl  vaalean leivdn sisusta

0,5 dl manchego-juustoraastetta
hienonnettua persiljaa

1t valkosipulimurskaa

2 timjamin oksaa, suolaa ja pippuria
kananmunaa voiteluun

Kastike :

1 salottisipuli

1dl  Madeiraa
2 dl  Demi-Glace kastikepohjaa
rouhittua mustapippuria

Ruskista karitsan paahtopaistia kuumalla pannulla tilkassa
oliividljya. Sekoita leivén sisus, juustoraaste, valkosipulimurs-
ka ja mausteet taytteeksi. Painele tayte hiukan jadhtyneiden
paahtopaistien paélle ja taittele jokainen paisti omaan filotai-
kina-arkkiinsa tiukaksi k&aroksi. Voitele kdardét kananmunalla
ja paista 200 °C noin 12 min. Ruskistettuasi paahtopaistit
lisdd pannulle Madeira ja kiehauta hetki. Lisaa sipuli ja
kastikepohja, keitd kokoon, kunnes jéljelld on noin 2 dl.

Munakoisogratiini

pienehkd munakoiso
2-3 ki oliiviéljyéa
2 kpl kypsia tomaatteja
n. 100 g Halloumi-juustoa (8 viipaletta)

suolaa ja pippuria
Viipaloi munakoiso ja ripottele viipaleille karkeaa suolaa,
anna "hikoilla” noin puoli tuntia. Viipaloi kypséat tomaatit
{mik&li tomaatit ovat raakoja, paistoksesta tulee happamah-
ko). Viipaloi Halloumi- juusto ja pariloi viipaleet nopeasti.
Rakenna voidellulle uunipellille kekoja joissa on 3-4 vii-
paletta munakoisoa, 3 viipaletta tomaattia ja 2 viipaletta
Halloumi-juustoa. Mausta ja ripottele pinnalle muutama
tippa oliividljya. Paista 200 °C noin 12-15 min.

SANTA JULIA MERLOT RESERVA

Kypsa, tayteldinen, normaalihappoinen, tamminen ja paahteinen
viini. Tuoksu on rypéleellinen, lemped, hieman mausteinen.
Maku on kypsé, tayteldinen, ryhdikids, rypéaleellinen ja tamminen.
Hinta 8,95 €, Alkon nro 458717
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