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Suolainen voi pestaédn usealla kylméalla vedells
kulhossa puukauhalla painellen. Vegi valutetaan
pois. Sen jalkeen voi kaulitaan kostean pergamenttipaperin valissé
1/& cm:n vahvuiseksi levyksi. Hienot vehnéjauhot seulotaan ja
kylmg vesi lisdtaan joukkoon sormenpailld nopeasti sekoittaen.
Taikinaa ei alusteta. Taikina kaulitaan neliskulmaiseksi levyksi
jauhotetulla tyopdoydalla kylmaéassa paikassa. Voilevy asetetaan
kaulitun taikinalevyn toiselle puoliskolle ja toinen puolisko ka&an-
netédan taikinan péaéalle Taikinan reunat painellaan vastakkain.
Sen jalkeen se kaulitaan edestakaisin suorakaiteen muotoiseksi
levyksi. Se kdannetddn kolmin kerroin, kierretdadn 1/4 kierrosta
vasemmalle ja kaaviloidaan. N&in jatketaan 4-6 eri kertaa. Mikgli
voitaikina pehmenee, annetaan sen kovettua kylméassa.

Tayte:

1/4 kg luumuja
1/& 1 vetts

2-3 rkl sokeria
omenasosetta

Kuivat luumut huuhdotaan ja liotetaan yo kylmaéssa vedesssa. Ne
pannaan likovedessaan tulelle ja keitetdan pehmeiksi hiljaisella
tulella. Kivet poistetaan ja luumut hienonnetaan leikkuuveitsellg
puhtaalla puulaudalla. Makeus tarkistetaan. Omenasose lisataan.
Valmis taiking kaulitaan n. 1/2 cm:n paksuiseksi levyksi. Siit4
otetaan pyodreitd kakkuja taikinapyorallsd. Keskustaan asetetaan
nokare toytetta. Sisdreuna sivellddn kylmalls vedelld ja osat pai-
netaan vastakkain. Tortut paistetaan kuumasgsa uuninlammogsss,.

KARJALAN PAISTI A
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250 g sianlihaa 5 B yeo
800 g vasikan- t. lampaanlihaa ’E@fé@ Q"
500 g naudanlihaa ;55:@5@
vetta @@@?é%/
suolaa (CL)
sipulia

4-5 maustepippuria

Lihat luineen puhdistetaan ja paloitellaan sopivan suuruisiksi
palasiksi. Ne pannaan rautapataan ja kiehuvaa vettd kaadetaan
padlle niin paljon, ettd ne tuskin peittyvat. Mausteet lisadtaan.

Kypsennetddn 5-6 tyuntia kannen alla hauduttamalla uunissa,
paperissa tai heinédlaatikossa (kahdessa jalkimmaéaisesss tapauk-
sessa on paisti aluksi kypsennettdva uunissa n. 1 tunnin ajan).

Tarjotaan sindnsé liemineen. Karjalan paistiannos riitt4a noin 10
henkilolle.



