Karitsanliharuokia

Seuraavat reseptit ovat helppotekoisia ja luomukaritsan makua kunnioittavia. Luomukaritsa kayttaytyy
kypsennettdessa hyvin pitkalle samoin kuin moni muukin liha, joten naudanlihalle tarkoitetut reseptit
toimivat hyvin myos karitsalle. Nama reseptit on suunniteltu Laakspohjan luomukaritsan lihoja ajatellen, eli
ohjeita on lihapaketissa oleville niskakiekoille, lavalle, kyljyksille, jauhelihoille ja takakoivelle.

Lihan kypsentdamisesta

Eri ruhonosien kypsennysmenetelma maaraytyy paaosin ruhonosan sisdltdman sidekudoksen maaran
mukaan. Fileissa ja paisteissa on vain vahan sidekudosta, joten ne voidaan kypsentda nopeasti esim.
pannulla paistamalla tai uunissa paahtamalla niin, ettad ne jaavat sisalta punaiseksi. Potkissa, kaulassa ja
lavassa on paljon sidekudosta, joten kyseiset ruhonosat tarvitsevat pidemman kypsennysajan esim.
hauduttamalla, jotta ne saadaan mureiksi kun sidekudos liukenee lihassolunippujen valista pois.

Lihalla on oikeastaan kolme suositeltavaa kypsyysastetta: raaka (esim. raakalihapihvi tai riimiliha),
puolikypsa (esim. karitsankyljykset) ja ylikypsa, eli kaikki riittavan kauan kypsennetty liha. Puolikypsa liha on
45-50c sisalta ja kypsa liha yli 85 c. Mikali lihan sisdlamp6 on naiden valilta, on liha kuivaa ja kovaa. Tama
johtuu siitd, etta lihan sisaltama neste alkaa valua ulos yli 40c sisalampoétilassa ja liha kuivuu ja kovettuu. Yli
85 c sisalampotilassa mureutuminen tapahtuu sidekudoksen liukenemisen takia. Hyvalaatuinen jauheliha
voidaan esim. jauhelihapihveissa jattaa sisalta hieman punaiseksi.

Kun lihaa kypsentaa pannulla lisatdaan kuumalle pannulle voita tai 6ljya. Lihan pinta pitda kuivata esim.
talouspaperilla, jotta siihen saa ruskistettaessa kauniimpi vari. Pannun tulee olla kuuma kun lihan laittaa
paistumaan. Kypsenndmme hyvin usein lihaa lilan kuumassa uunissa. Jos karitsan takajalan eli —viulun
laittaa 175 c uuniin, kuivuu se. Parempi on varata hieman enemman aikaa ja laittaa viulu korkeintaan 120 ¢
uuniin, jolloin se sailyy mehukkaana ja kypsyy tasaisesti sdilyen kauttaaltaan joko punaisena tai sitten
halutessa kunnolla kypsdna. Suurin osa karitsan ruhonosista soveltuu parhaiten hauduttamiseen tai
keittamiseen. Hauduttaminen voi tapahtua padassa liedella tai uunissa. Hauduttaminen tapahtuu
kiehumapisteessa. Lihan voi myos keittda, kuten tapahtuu lammaskaalissa ja lammaskeitossa.

Karitsaruokien lisakkeet

Luomukaritsan makua ei saa peittaa lilan voimakkaiden lisdkkeiden kautta. Paistetulle karitsalle sopii hyvin
juurekset ja sienet seka erilaiset perunalisakkeet. Hauduttaessa karitsaa lisatdan lisakkeet jo alkuvaiheessa
pataan ja ne kypsyvat lihan kanssa samanaikaisesti. Puolikypsan lihan kanssa sopivat tummat kastikkeet ja
tanniiniset viinit ja kypsan lihan kanssa kermaiset kastikkeet ja kypsat viinit.



Lammaskaali
4 annosta

Lammaskaali on seka lihakeitto, ettd kaalipata. Usein miettii, mitd sen sydmiseen kattaa poytdan. Jos
ruoassa on luisia lihapaloja, on hyva kattaa lusikan rinnalle my6s haarukka.

800 g luutonta luomukaritsanlihaa kuten lapaa tai luulista lihaa 1,5 kg
1 rki luomuvalkosipulia
1 kpl noin kilon valkokaali
2 kpl luomulaakerilehtea
1 tl luomuvalkopippureita
2 tl luomumeiramia
suolaa

Voit kypsentaa lihapalan kokonaisena tai paloitella se valmiiksi n. 10 cm:n paloiksi, jolloin lihaa ei tarvitse
paloitella myéhemmin ja annostelu on helpompaa. Leikkaa kaali parin cm:n viipaleiksi. Laita liha ja kaali
pataan ja lisaa vetta niin etta raaka-aineet peittyvat. Nosta [ampoétila kiehuvaksi ja poista pinnalle nouseva
vaahto. Lisaa pataan mausteet ja peita kannella. Anna hautua hiljalleen liedella tunnista puoleentoista
tuntiin. Mausta suolalla. Tarjoa syvilta lautasilta.

Gulassi luomukaritsasta
4 annosta

Gulassi on unkarilaisten kansallisruoka. Sen voi valmistaa yhta hyvin myos karitsanlihasta kuin naudasta.

800 g luomukaritsan luutonta lapaa tai paistia

2 kpl sipulia

2 rkl Oljya

1 prk sdilyketomaattimurskaa

2 kpl porkkanaa

1 rki luomuvalkosipulia

6 kpl erivarista paprikaa

1 rki voimakasta luomupaprikajauhetta tai 2 rkl makeaa, miedompaa

luomupaprikajauhetta

0,5 tl jauhettua luomuvalkopippuria



suolaa
2 rkl luomupersiljaa

Kuori sipulit ja hienonna ne. Kuori porkkanat ja puhdista paprikat. Leikkaa ne kahden cm:n kuutioiksi.
Leikkaa liha neljan cm:n kuutioiksi. Ruskista lihakuutiot ja sipulit. Lisda paprikajauhe ja muut mausteet.
Sekoita lopuksi joukkoon paprikapalat. Kaada pataan vetta niin ettd raaka-aineet juuri ja juuri peittyvat.
Kuumenna kiehuvaksi ja peitad pata kannella. Anna hautua miedolla Iammo6lla tunnin ajan. Jos olet kdyttanyt
kulmapaistia, kypsennys kestaa vahintdan puolitoista tuntia. Lisda suola ja tarkista maku. Koristele
hienonnetulla persiljalla.

Osso buco luomukaritsanniskasta

4 annosta
1 kg luomukaritsanniskakiekkoja
1 dl vehnajauhoja
suolaa
jauhettua luomuvalkopippuria
0,5 dl oljya
1 dl murskattuja tomaatteja (sailyke)
1 rkl luomuvalkosipulia
1 rkl luomutimjamia
2 kpl porkkanaa
2 kpl keltasipulia
1 kpl palsternakkaa
5 dl puolikuivaa valkoviinia

lihalienta

Leikkaa niskakiekkojen reunan kalvoon viiltoja, jotta kiekko ei menisi kuprulle paistettaessa. Sekoita suolaa
ja pippuria jauhoihin. Kuivaa niskakiekot ja kddntele ne jauhoissa. Ruskista kiekot padassa 6ljyssa
molemmin puolin. Kuori sipulit ja juurekset ja leikkaa ne n. 2 cm:n paloiksi. Laita pataan tai kannelliseen
uunivuokaan kerroksittain juureksia ja sipuleita seka niskakiekkoja. Ripota timjaminlehtia ja valkosipulia
joukkoon. Kaada paalle valkoviini ja tomaattimurska ja lisda sen jalkeen lihalienta niin etta raaka-aineet
peittyvat. Laita astia uuniin 150 asteeseen ja kypsenna 1,5 tuntia. Kun liha irtoaa luista, on ruoka valmis.
Voit tarjota ruoan sellaisenaan ja perinteisesti nauhapastan kanssa tai sitten soseuttaa kastikkeen.
Jalkimmaisessa tavassa nosta kiekot padasta ja soseuta kastike siivilan lapi. Tarkista maku ja mausta mikali
tarpeen. Laita kiekot takaisiin pataan kastikkeen joukkoon.



Patapaisti luomukaritsanviulusta

8-10 annosta

1 kpl luuttomaksi otettu luomukaritsanviulu
0,5 dl oljya
suolaa
1 rki luomumustapippurirouhetta
5 kpl porkkanaa
5 kpl sipulia
4 kpl luomulaakerinlehtea
3 rki persiljaa

Kuori porkkanat ja sipulit ja leikkaa ne isoiksi paloiksi. Pyyhi paistin pinta kuivaksi. Kuumenna pata ja kaada
sinne oljya. Hiero paistien pintaan pippuria ja suolaa ja ruskista ne hyvin jopa puolelta. Kaada pataan
kuumaa vettd niin ettd 1/3 paistista on peitossa ja lisaa sipuli, porkkana ja mausteet. Kypsenna padassa
liedellad tai 125 c uunissa ja kdantele valilla. Kun paistin sisdalampdtila on 80 c, on se kypsa. Nosta paisti
jaahtymaan. Keita lienta kokoon, jotta sen maku voimistuu ja siivil6i liemi. Leikkaa paistit kylmina viipaleiksi
ja tarjoa ne kylmana tai liemessa lammitettyina paistettujen perunoiden, keitettyjen kasvisten ja joko
suurustetun tai suurustamattoman kypsennysliemen kanssa. Kastikkeen suurustaa sekoittamalla liemilitraa
kohti 60g voita ja 60g jauhoja keskendan ja lisaamalla voi-jauhoseos koko ajan sekoittaen kiehuvan liemen
joukkoon. Lisaa pari desia kermaa. Anna kiehua viisi minuuttia, tarkista maku, mausta tarvittaessa ja siivili
kastike.

Paistintahteita voi kayttaa salaatin ja voileipien raaka-aineena. Paistiviipaleet ovat erinomaista leikkeletta
leivan paalle.

Paistettu luomukaritsanviulu

8-10 annosta

Lampaanviulu maustettiin ennen hyvin voimakkaasti ja jopa kahvilla, koska idkkdaan lampaan maku haluttiin
peittda. Karitsan maku on miedompi, joten maustamisen tarkoituksena on tukea, ei peittda sen omaa
makua. Viulu saa mielestani maustua yon yli ennen sen kypsentdamista, jotta suola ja maut imeytyvat siihen
tasaiseksi. Joku kayttda marinadiin viinia, mutta se kannattaa mieluummin juoda itse, koska alkoholi
harmaannuttaa lihan.

1 kpl luomukaritsanviulu

2 rkl luomuvalkosipulia



2 kpl keltasipulia

1 tl jauhettua luomuvalkopippuria
1 rkl luomurosmariinia
2 rki luomupersiljaa
suolaa
1 dl rypsioljya

Kuori sipulit ja hienonna ne. Sekoita kaikki mausteet, valkosipuli ja suola 6ljyn kanssa tasaiseksi tahnaksi ja
hiero tdma tahna karitsanviulun paalle joka puolelle. Laita viulu muovipussiin ja anna viulun maustua
seuraavaan paivaan. Voit ruskistaa karitsanviulun ennen sen laittamista uuniin tai laittaa sen sinne
ruskistamatta. Ruskistaminen vaikuttaa ainoastaan karitsan ulkonakdéon. Kiinnita karitsanviulun
paksuimpaan kohtaan lampomittari. Viulun voi lauttaa uunipellille, jolla on kuoripaallisia lohkoperunoita ja
juureksia, joille on ripoteltu suolaa, pippuria ja yrtteja tai sitten suoraan uunipellin paalle. Kypsenna viulu
120 c uunissa kunnes sen sisdlampo on halutunlainen. Se on puolikypsa 50 c ja lapikypsa 75c lampétilassa.
Jos viulun tarjoaa naiden sisdalampdojen valissa tulee se keikata ohuiksi viipaleiksi, jolloin lihan kuivuus ei
haittaa. Tarjoa viulun kanssa tumma viinikastike.

Luomukaritsankyljykset
4 annosta

Karitsankyljykset tulee kypsentaa kovalla tulella nopeasti, jotta niiden rasva ehtii sulaa ja liha sailya
puolikypsana sisalta. Kyljykset voi ruskistamisen jalkeen hauduttaa pannulla tai padassa kypsiksi
lihaliemessa tai vaikkapa kermassa.

1 kg karitsankyljyksia
1 kpl tuore rosmariininoksa
1 tl luomuvalkosipulia
2 rkl voita
suolaa

jauhettua luomuvalkopippuria

Laita voi kuumalle valurautapannulle ja hauduta rosmariininoksaa ja valkosipulia voissa. Nain saat niiden
maun tasaisemmin kyljyksiin. Kuivaa kyljykset talouspaperilla. Kun voi alkaa ruskistua eika se vaahtoa enas,
laita kyljykset ruskistumaan pannulle. Ripottele pinnalle suolaa ja pippuria. Ruskista korkeintaan 15 s ja



kaanna kyljykset. Ripottele pinnalle suolaa ja pippuria. Kun kyljyksen pinnalle alkaa nousta nestettd, ovat ne
sisalta puolikypsia. Nosta kyljykset pannulta ja tarjoa heti.

Kyljyksien kanssa sopivat uunijuurekset, ruskistetut sienet, sulatejuustolla maustettu perunasose, pavut ja
perunat. Tumman viinikastikkeen sijaan voi tarjota vaikka ruskistettua voita, jonka joukossa on hauduttanut
rosmariinia ja valkosipulia.

Wallenberginpihvit luomukaritsasta
4 annosta

Tama herkku tehdaan yleensa vasikanlihasta, mutta karitsa sopii siihen yhta hyvin. Wallenberginpihvi on
jauhelihapihvi, jonka kuohkea rakenne tulee kermasta.

200 g luomukaritsanjauhelihaa
suolaa
4 kpl keltuaista
0,25 tl luomucayennepippuria
4 dl kermaa
korppujauhoja

voita paistamiseen

Jauha jauheliha mahdollisesti vield yhteen kertaan ja sekoita sen joukkoon suolaa. Laita jauheliha
jaakaappiin tunniksi. Seka kerman, etta jauhelihan tulee olla mahdollisimman kylmia kun ne sekoitetaan.
Laita jauheliha yleiskoneeseen ja lisdaa keltuaiset ja pippuri. Sekoita voimakkaasti ja lisaa kerma ohuena
nauhana joukkoon. Kaada korppujauhoja vuokaan ja muotoile ison lusikan avulla korppujauhoissa
jauhelihaseoksesta paksuja pyoreitd pihveja. Paista pihvit pannulla voissa ja kypsenna loppuun 120c
uunissa. Tarjoa wallenberginpihvit perunasoseen, kermakastikkeen, keitettyjen herneiden ja
puolukkamurskan kanssa.



