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NELJAN VUODENAJAN SAVUSTUSRESEPTIT



Savustettuja haranlihavartaita ja chilivoikastiketta
Neljalle hengelle

800 g haranulkofileeta

8 luumutomaattia
4 pienid punasipuleita
1 kesakurpitsa
1 rkl oljya
suolaa
mustapippuria myllysta
2 rkl valkosipulimurskaa
4 varrastikkua

paistinpannu
leppalastuja

Leikkaa puhdistettu haranulkofilee veitselld 3 x 3 paksuisiksi paloiksi.

Pese luumutomaatit ja kesakurpitsa. Kuori punasipulit ja leikkaa

veitsella kesakurpitsa 3 x 3 paksuisiksi paloiksi.

Pujota vartaaseen oman maun mukaan luumutomaattia, haranulkofileepaloja,
kesakurpitsapaloja ja punasipulia.

Ruskista kuumalla pannulla 6ljyssa haranlihavartaat kauttaaltaan nopeasti
ja mausta suolalla, mustapippurilla seka valkosipulimurskalla.

Laita haranlihavartaat Narvi-savustimeen ja savusta leppalastuilla
miedolla savulla 30 minuuttia. Nosta savustetut haranlihavartaat

tarjolle vadille jossa on tammenlehva / rucolasalaatia pohjalla.

Pirskota paalle balsamiviinietikkaa ja hakattua persiljaa.

Tarjoa lisana erikseen chilivoikastiketta.

Juomaksi suosittelen kivennaisvetta tai voimakasta punaviinia

Cabernet Sauvignon rypaleesta.

Chilivoikastiketta

3 kanamunankeltuaista
150 g voita
1dl maustelienta
1 rkl tomaattisosetta
1tl chilijauhetta
suolaa

mustapippuria myllysta

Valmista ensin mausteliemi, johon tarvitaan 1/2 dl punaviinia, 2 rkl etikkaa,
1 tlk basilikaa, 5 persiljan vartta, 1 dl lihalienta.

Sekoita ainekset keskenaan, keita 15 minuuttia ja siiviloi kananmunankeltuaisten
joukkoon. Kypsenna terasastiassa vesihauteessa kanamunamausteliemiseos koko
ajan hyvin sekoittaen, kunnes liemi sakenee ja vaahto laskee pinnalta.

Nosta vesihauteesta ja vatkaa kypsaksi. Lisdd joukkoon notkistettua voita,
tomaattisosetta, chilijauhetta ja mausta suolalla seka mustapippurilla.
Kastikkeen voi valmistaa hyvin etukédteen ja se tarjotaan huoneenlampoisena.
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Savustettua rosmariinisiikaa ja muhennettua purjoperunaa

Neljalle hengelle

800 g siikafileetta (a 200)

2 rki voita
suolaa
mustapippuria myllysta
2 rkl rouhittua mantelia
4 tuoretta rosmariininoksaa

leppalastuja

Valitse mahdollisimman tasakokoiset siikafileet paasta pyrstoon,
siikafileiden kypsyminen tapahtuu tasaisesti mehukkaaksi.

Leikkaa tarvittaessa pala pois vatsaosasta ja pyrstosta.

Nypi siikafileen etuosasta pitkat ruodot pois.

Mausta siikafileepalat suolalla, mustapippurilla kokonaisuudessa
selkdapuoli ja vatsapuoli. Ripottele vatsapuolelle rouhittua mantelia.
Sivele notkistettua voita vatsapuolelle ja laita rosmariinin oksat paalle.
Laita siikafileepala nahkapuoli alaspain Narvi-savustimeen ja
savusta savustuspuruilla 15 minuuttia hyvalla savulla.

Nosta savustetut siikafileet isolla lastalla varovasti foliopapereille.
Kaari siikafileet foliopaperiin. Anna kypsentya viela 10 minuuttia
Narvi-savustimessa ja nosta tarjolle foliopaketeissa puualustalla.
Tarjoa rosmariinisavusiian kera muhennettua purjoperunaa,

ja ruisleipaa seka voita.

Juomaksi suosittelen kivennaisvetta tai voimakasta valkoviinia
Chardonnay rypaleesta.

Muhennettua purjoperunaa

400 g keitettya perunaa

1 purjosipuli
2 rkl voita
2 rkl vehnajauhoja
3dl ruokakermaa
suolaa
1/2 dl hienonnettua tillia
1/2 tl hienonnettua muskottipahkinaa

Kuori ja leikkaa purjosipuli viipaleiksi. Laita voi kattilaan, lisaa purjosipuliviipaleet,
kaantele hetken aikaa (=freesata) dla ruskista.

Lisaa vehndjauhot kaantele ja lisda kuumaa ruokakermaa pienissa erissa

koko ajan sekoittaen.

Mausta suolalla ja muskottipahkinalla. Anna hautua kannen alla 15 minuuttia
aina valilla sekoittaen. Lisaa lohkotut perunat. Mausta hienonnetulla

tillilla ja hauduta 5 minuuttia. Tarkista maku ja lisaa suolaa tarvittaessa.
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Savustettuja poronlihavartaita ja pihlajanmarjahyyteloa
Neljalle hengelle

800 g poronulkofileeta
100 g lanttua

100 g palsternakkaa
100 g porkkanaa

100 g kantarelleja

2 rkl voita

suolaa ja mustapippuria myllysta
2dl metsamarjabalsamiccoa
4 varrastikkua

paistinpannu
leppalastuja

Leikkaa puhdistettu poronulkofilee 3 x 3 cm paksuisiksi paloiksi.

Pese juurekset (lanttu, palsternakka, porkkana) hyvin juuresharjalla.

Keita suolavedessa kovan kypsaksi 15 minuuttia.

Leikkaa jaahdytetyt juurekset veitsella 3 x 3 cm paloksi.

Pujota vartaaseen oman maun mukaan juurespaloja, kantarelleja ja

poron ulkofileepaloja.

Ruskista pannulla voissa poronlihavartaat kauttaaltaan ja mausta suolalla seka
mustapippurilla. Sivele poronlihavartaat metsamarjabalsamicolla.

Laita poronlihavartaat Narvi-savustimeen ja savusta leppalastuilla miedolla
savulla 15 minuuttia eli poronlihavartaat jaa hiukan punertavaksi sisalta.
(Voidaan savustaa myos kypsaksi, jolloin savustusta pidennetaan.)
Poronlihavartaat nostetaan vadille, lisana tarjotaan omena-sellerisalaattia

ja pihlajanmarjahyyteloa.

Juomaksi suosittelen kivenndisvetta ja voimakasta punaviinia Syrah rypaleesta.

Omena-sellerisalaattia

omenaa
1 selleri
4 dl majoneesia
1 sitruuna

suolaa ja valkopippuria myllysta
2 rkl hakattua persiljaa

Pese ja kuori selleri. Keita selleri suolavedessa kypsaksi, jaahdyta.

Kuori omenat ja poista siemenkota omenaporalla. Leikkaa veitsella omenat ja selleri ensin
ohueksi viipaleiksi ja suikaloi tulitikkumaisiksi.

Purista suikaloituihin omeniin sitruunan mehu.

Sekoita ja lisda majoneesi. Mausta suolalla ja valkopippurilla.

Tarkista maku ja ripottele paalle hakattua persiljaa.
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Savustettua poronsisapaistia ja Koskenkorva-korvasienikastiketta
Neljalle hengelle

800 g poronsisdpaistia
2 rkl voita

suolaa
mustapippurirouhetta
murskattua katajanmarjaa
paistinpannu

leppalastuja

Poronpaistista “erotettu” leikattu ns. sisapaisti (a 250 - 400 g paisteja.)
(Poronsisapaisti sidotaan kalastajalangalla kevyesti pyoreaan muotoon.)
Poronsisapaistit ruskistetaan pannulla voissa kauttaaltaan, jaahdytetaan.
Maustetaan hieromalla siihen suolaa ja mustapippurirouhetta seka katajanmarjaa.
Poronsisapaistit laitetaan Narvi-savustimeen ja savustetaan leppalastilla

40 minuuttia miedolla savulla eli paisti jaa hiukan punertavaksi sisalta.
Poronsisapaistit nostetaan puulaudalla ja paalle laitetaan foliopaperi

ja kangasliina, jotta poronsisapaistit saa vetaytya 5 minuuttia.

(Poronsisapaistit kypsyy haluttaessa kypsaksi folion sisalla ja vetaytyminen
tarkoittaa, etta veitsella leikattaessa ei poronsisapaistin mehukkuus valu hukkaan.
Lisand tarjotaan korvasienikastiketta ja uuniperunoita.

Juomaksi suosittelen kivennaisvetta tai voimakasta punaviinia Carmenére rypaleesta.

Koskenkorva-korvasienikastiketta

200 g korvasienia (esikasiteltyja / prk)

1 sipuli

4 dl riistalienta / (lihalienta)
2dl kermaa

2 rki voita

2 rkl vehnajauhoja

4 cl koskenkorvaa

Leikkaa, “hakkaa” veitsella korvasienet pieneksi. Kuori ja hienonna sipuli.
Laita voi kattilaan, lisaa korvasienet ja hienonnettua sipulia.

Kaantele hetken aikaa ja lisaa koskenkorva.

Lisaa vehnajauhot kaantele ja lisaa kuuma riistaliemi hyvin sekoittaen.
Keita miedolla 15 minuuttia. Lisaa kermaa ja kiehauta.

Tarkista maku ja tarvittaessa mausta suolalla kevyesti.
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NARVI-SAVUSTUKSEEN LITTYVIA NIKSEJA JA OHJEITA

Savustettaessa erilaisia raaka-aineita tulee ottaa huomioon tuotteen
kypsymiseen kaytettava aika ja lampotila.

Lampotilan ndet kannen mittarista hienosti ja savun voimakkuuden
voi saataa kannen poistoventtiilin kautta helposti, ole varovainen.

Maustamiseen liittyvia ohjeita loytyy runsaasti, mutta parhaan lopputuloksen
saaminen ja ruuan valmistaminen nautinnoksi vaatii hiukan tyota.

Tyo palkitaan aina ystavien kesken jokaisen oman maun mukaisesti.

Parasta on loytaa oman maun sallimat raaka-aineet, maustamiskeinot

ja savustusajat seka oikeat lampotilat.

Maustettaessa erilaisia raaka-aineita on syyta varmistaa tuotteen herkkyys,
esikypsytys, raakakypsytys, marinointi, pakastus, tuoreus.

Suosittelen kalojen maustamista hiukan ennen savustamista, koska
kalan herkkyys ja tuoreus paasee oikeuksiin.

Kalasta ei tule kuiva ja suolainen Narvi-savustuksen aikana.
Kalasta saadaan valmistettua aromikas aito ateriaelamys.
Lampotila vaihtelee eri kaloilla +70 - + 90 celsius asteessa.

Suosittelen lihojen maustamista pannulla ruskistamisen jalkeen siten,

ettd mausteet hierotaan jadhdytettyyn pintaan hyvin ja annetaan olla hetken.
Lihasta ei tule kova ja kuiva Narvi-savustuksen aikana.

Lihasta saadaan meheva ja maukas ateriaelamys.

Lampotila vaihtelee + 80 - + 110 celsius asteessa.

Marinoidut tuotteet maustetaan suolalla savustamisen jalkeen.
Lampotila vaihtelee + 65 - + 100 celsius asteessa.

Pitemman aikaa savustettaessa lampotila on aluksi suurempi ja
sita on syyta laskea 15 minuutin jalkeen + 65 celsius asteeseen.
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