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HAUHALAN SAVUSTETTUA
HANHENRINTAA CONFATTUNA /
MIKA HEISKASEN TAPAAN A §

HAUHALAN®

HANHIFARMI
1kg Hanhenrintaa (2 rintaa) Maahjarventie 300
25g hienoa merisuolaa FI-52150 Hauhala

25g sokeria
2,5 dl Hanhenrasvaa vacumissa (uunivuokaan tarvitset enemman rasvaa. n. 1L)

www.hanhifarmi fi

Hiero mausteet hanhenrintoihin kauttaaltaan ja
anna maustua huoneenlammassa 1 tunti.

Maustumisen jélkeen, paista nahkapuolta kunnes se on paahtunut
tumman puhuvaksi.

Perinteists poiketen, nahkapuoli pannaan paistumaan kuumaan pannuun
ei kylmasn pannuun.

Paista lihapuolta vain 5 sekuntia.

Savusta rintoja n. 4 minuuttia esim. leppapurulla savuaromin saamiseksi
Aseta jashtyneet rinnat vacumipussiin ja liséa hanhenrasvaa 2,5 dl kilolle.
Kypsenna vacumia uunissa 70 asteen lampétilassa n. 12 tuntia

Jos kaytsssasi ei ole vacumointikonetta, aseta rinnat uunivuokaan, kaada
hanhenrasvaa paalle, kunnes peittyy. Kypsennys muuten samoin, vuoka
peitettyna.

Reesepti soveltuu seka lampimiin etta kylmiin annoksiin.



