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HANHENRINTAA MUURIKALLA
KASVIKSIEN KERA "HILJAA HYVA TULEE”

HAUHALAN®
telle HANHIFARMI

1kg Hanhenrintafileits (2 rintaa) Eazgqé;rSeHntie:(JlO
- aunhala

www.hanhifarmi.fi

hienoa merisuolaa hanhenlihalle
halutessa mustapippuria myllysta hanhenlihalle

kasviksia, juureksia lohkoina (porkkanaa, sipulia/ punasipulia,
palsternakkaa, lanttua; kesalls lisaksi sokeriherneenpalkoja)
rosmariinia ja timjamia kasvisten maustamiseen

2 dl Demi-glace -kastikepohjaa
ruskeaa kastikesuurustetta
timjamia

Ota hanhen lihat huoneenlampéén jaskaapista temperoitumaan hyvissé ajoin;
tunti-pari ennen kypsennysts. Aseta hanhen rintafileet Muurikkapannun keskelle
nahkapuoli alaspain. Tysnna lihalampomittari fileen paksuimpaan kohtaan keskelle.
Saada Muurikan lamps kaikkein pienimmalle teholle (esim jos kaytat kaasupoltinta
lammasnlahteen) ja anna lihan olla nainpain kunnes sisalampétila kohoaa 30-35
asteeseen. Aikaa tahan pitéisi kulua puolisen tuntia; liha on mureampaa jos se saa
kypsya hitaasti miedolla lammélla. Tassé ajassa nahan alla olevasta rasvasta suuri
osa sulaa pannulle, ja nahka muuttuu rapeaksi. Ala kaada hanhenrasvaa pois.

K&anna lihat toisinpéin ja siirra ne Muurikan ulkolaidalle. Jatka kypsennysta sa-
malla miedolla lamméslla kunnes sisélampétila on 53 astetta. Kypsenna kasvikset
pannun keskelld hanhen rasvassa sillé aikaa kun lihat kypsyvit. Voit maustaa kas-
viksia tuoreilla tai kuivatuilla yrteills ja halutessasi hitusella suolaa. Lopuksi viipaloi
lihat ohuiksi siivuiksi poikkisyin ja mausta vasta tassa vaiheessa suolalla ja pippuril -
la. Oikean leikkaussuunnan leytaminen on tarkea, jotta liha on miellyttavas sysda.

Mikali kaipaat oheen kastiketta, se valmistuu helposti demi-glace kastikepohjasta,
jota maustetaan timjamilla ja suurustetaan hieman ruskealla kastikesuurusteella.
Tarkista viela maku, ja lisaa halutessasi hieman suolaa.



