Ylamaankarjan liha/luuliemi

1-2 kg Maatila Tahlon yldamaankarjan ydinluita tai
lihaisia luita (esim. hdaranhantaa, potkakiekkoja)
1 keskikokoinen lanttu

3-4 porkkanaa

1 sellerin varsi

1-2 sipulia

3-4 laakerinlehtea

8 maustepippuria

3 | vetta

1 rkl omenaviinietikka

(suolaa)

Pilko juurekset reilun kokoisiksi paloiksi. Levita luut ja juurekset pellille leivinpaperin paalle.
Paahda luita ja juureksia uunissa 250 asteessa noin 20 min. Nosta paahdetut luut ja juurekset
isoon kattilaan ja lisda vetta niin paljon, etta ne peittyvat. Lisaa sekaan mausteet ja 1 rkl
omenaviinietikkaa parantamaan ravinteiden liukenemista veteen. Keitda miedolla lammolla pitkdan
ja hartaasti (8-24 tuntia). Mita pidempaan, sen parempi.

Kuori alussa veden pintaan muodostuva vaahto pois niin saat liemesta kirkkaamman. Kattilaan voi
valilla lisata vetta, mikali veden pinta laskee luiden alapuolelle. Lopuksi siiviloi liemi ja kiehauta se
uudelleen. Jos haluat tehda liemesta tiivistettd, anna liemen kiehua niin pitkaan, etta se on
kutistunut kolmannekseen alkuperaisesta maarasta. Lisaa liemeen suolaa makusi mukaan. Valmiin
lihaliemen voi pakastaa myohempaa kayttoa varten sopivina annoskokoina. Kayta lienta keittoihin,
kastikkeisiin tai nauti lammitettyna ihan sellaisenaan.



