KIKKOMAN'

Boomilainen liha-sienigulassi

kokonaisaika 130 min 40 min esivalmistelut 90 min valmistus

AINEKSET

L annosta

Gulassi:
600g

125g
2rkl

10g

2rkl
200 ml
500 ml
6 rki

0,25tl
2

L
L

hirven tai peuran lihaa
kuutioina

pekonia kuutioina
kasvioljya

punainen paprika
porkkanaa
palsternakkaa

sipulia
valkosipulinkynsi
tuoreita sienia
(metsasienia tai
herkkusienia)
kuivattuja tatteja
kuivattua luumua
tomaattisosetta
punaviinia

riistalienta

Kikkoman luonnollisesti
valmistettu soijakastike
kuminaa (kokonaisena tai
jauhettuna)
laakerinlehtea
maustepippuria
katajanmarjaa

Leipaknoodeli:

1 viipale

250¢g
0,5tl
125 ml
0,5
0,5tl

1
Lisaksi:

siivu taysjyvaleipad/-paa
htoleipaa

vehnadjauhoa

suolaa

maitoa

pala hiivaa (21 g)

sokeria

keltuainen

VALMISTUS

Vaihe 1

Gulassi:

600 g hirven tai peuran lihaa kuutioina - 125 g
pekonia kuutioina - 2 rkl kasvidljya - 1 punainen
paprika - 2 porkkanaa - 2 palsternakkaa - 2
sipulia - 1 valkosipulinkynsi

Kuumenna 0ljy padassa ja ruskista lihakuutioita ja
pekonia 8-10 minuuttia. Paloittele paprika,
porkkanat, palsternakat ja sipulit, silppua
valkosipuli ja lisaa kaikki pataan. Paista valilla
sekoittaen n. 8 minuuttia.

Vaihe 2
200 g tuoreita sienia (metsasienid tai herkkusienia)
- 10 g kuivattuja tatteja - 8 kuivattua luumua - 2

riistalienta - 6 rkl Kikkoman luonnollisesti
valmistettu soijakastike - 0,25 tl kuminaa
(kokonaisena tai jauhettua) - 2 laakerinlehted - &
maustepippuria - & katajanmarjaa

Paloittele tuoreet sienet n. 2 cm paloiksi. Liota
kuivatut sienet ja silppua ne. Paloittele luumut n. 1
cm paloiksi. Lisaa sienet ja luumut pataan. Kuullota
hetki ja lisaa sitten tomaattisose. Keita viela hetki
ja lisaa punaviini, riistaliemi seka Kikkoman
soijakastike. Lisaa kumina, laakerinlehdet,
maustepippurit ja katajanmarjat, peita kannella ja
anna kiehua hiljaa n. 1% tuntia valilla sekoittaen.

Vaihe 3

Leipaknoodeli:

1 siivu taysjyvaleipaa/-paahtoleipaa - 250 g
vehndjauhoa - 0,5 tl suolaa - 125 ml maitoa - 0,5
pala hiivaa (21 g) - 0,5 tl sokeria - 1 keltuainen
Leikkaa leipa kuutioiksi. Sekoita jauhot, suola,
maito, murennettu hiiva, sokeri ja keltuainen
sileaksi taikinaksi. Taittele sekaan leipakuutiot,
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lviipale siivu taysjyvaleipaa

0,251l vastajauhettua pippuria
0,25tl chilijauhetta
0,5tl kuivattua meiramia

0,25 nippu nippu lehtipersiljaa

peita kulho ja anna kohota lampimassa paikassa
tunnin verran. Muotoile taikinasta pitkulainen
potko ja hoyryta sita hoyrytysritilassa n. 20
minuuttia.

Vaihe 4

1 viipale siivu taysjyvaleipaa - 0,25 tl
vastajauhettua pippuria - 0,25 tl chilijauhetta - 0,5
tl kuivattua meiramia - 0,25 nippu nippu
lehtipersiljaa

Leikkaa leipaviipaleen reunat pois ja revi se pieniksi
paloiksi. Sekoita palat gulassin joukkoon sen
sakeuttamiseksi ja mausta sitten pippurilla, chililla
ja meiramilla. Huuhtele ja kuivaa persilja ja nypi
siita lehdet. Viipaloi leipaknoddeli, asettele
lautasille gulassin kanssa ja koristele annokset
persiljalla.
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