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SAVUSTETTUA HANHENRINTAA
OPAMUURIKKA PRO 1200 W SAHKOSAVUSTIMELLA

HAUHALANS

Muurikka Pro 1200W sahkésavustimessa saa saadettys lampétilan 75-230 asteen valilla, ja siing on HANHIFARMI
Maahjirventie 300
laBmpodmittari, josta nékee laitteen lampéstilan. Tama ominaisuus tekee siitd ylivoimaisesti parhaan FI-52150 Hauhala

savustuslaitteen hanhenrinnalle, joka valmistuu parhaimmilleen matalassa lsammdssa ajan kanssa.

Monien testikertojen ja maisteluraatien jalkeen paadyimme seuraavaan valmistusohjeeseen:

1kg hanhenrintaa (2 rintafiletta)
25 g hienoa merisuolaa

25 g sokeria

Hiero mausteet hanhenrintoihin ja anna maustua huoneenlammaéssa tunnin verran. Tyénna lihan
sisélampdmittari rintafileen keskelle paksuimpaan kohtaan. Laita savustuspurut savustimeen ja kuumenna
taydells teholla 10-15 minuuttia ennen lihojen laittoa, jotta savua alkaa muodostua. Avaa luukku, lis&é lihat
ritilslle ja pienenni lampsi 1-teholle (tai vahan yli riippuen mm ilman lampétilasta) niin, etts
savustuslaitteen sisalampétila asettuu max 100 asteeseen. Kypsenni rintafileits savustimessa kunnes lihan
sisalampétila on saavuttanut 53 astetta. Nosta lihat paistinpannulle (tai Muurikkapannulle) nahkapuoli
pannuun pain. Kuumenna miedolla lEmmslla nahkaa, jotta saat pinnasta rapean ja osa rasvasta sulaa
pannulle. Sulanut hanhenrasva kannattaa hyédyntaa paistorasvana esimerkiksi kasvisten ja perunoiden
paistamisessa, tulee herkullistal

Savustettu hanhenrinta on herkullista heti lampimang, mutta erinomaista myds jashdytettyns ja ohueksi
viipaloituna. Siin& tapauksessa kaéari lihat folioon, pida jaskaapissa ja avaa paketit parin paivan kuluttua.

Tarjoa esimerkiksi raparperichutneyn kanssa, nam!
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