Hirvipyorykit ginikermakastikkeessa &
Symington Altano Organic

Ainekset
6-7 annosta

1 kg hirvenpaistijauhelihaa ( tai 750 g hirvijauhelihaa + 250 g possunjauhelihaa)
1liso sipuli

1 rkl voita

1 dl korppujauhoja

1dlvetta

1 dl kuohukermaa tai smetanaa

1 kananmuna

3 tlsuolaa

1/2 tlmustapippuria

100 g ilmakuivattua savukinkkua

1 rkl silputtua, tuoretta rosmariinia
Paistamiseen

voita/dljya

Ginikermakastike

4 dl kuohukermaa

1/2-3/4dl ginia (Napue tai Koskue)
2 tl karkeaa dijoninsinappia

1 rkl hunajaa

1/4 tl mustapippuria

1 rkl riistafondia

1/2 tl suolaa



Ohjeet

Syksyn viiletessa kermaiset hirvipyorykat ja laadukas luomupunaviini lammittavat tunnelmaa.
Lasiin kaadetaan pariksi siis Symington Altano Organic (14,90 €/0.75I) punaviinia.
Symingtonin perheen laadukas luomupunaviini on valmistettu Douro-joen varrella sijaitsevilla
tarhoilla kasvaneista perinteisista punaisista rypalelajikkeista. Monikdyttdinen viini erilaisille
liharuoille.

Silppua sipuli ja ruskista silppu pannulla voissa.

Pane korppujauhot turpoamaan nesteisiin viideksi minuutiksi. Silppua ilmakuivattu kinkku ja tuore
rosmariini.

Lisda korppujauhoihin muna, mausteet, ilmakuivattu kinkku ja jauheliha. Sekoita pyorykkataikina kasin
tasaiseksi, mutta valta liilkaa vaivaamista.

Pydrittele taikinasta noin 35-40 lihapy6rykkaa. Paista pyorykat parissa, kolmessa erassa voi-
oljyseoksessa kauniin ruskeiksi ja kypsiksi. Kayta kohtuullista Ilamp64§, jotta pyorykat kypsyvat sisalta
kardahtamatta pinnalta. (Voit my&s kypsentaa pyorykat 225 asteisessa uunissa, noin 15 minuuttia. )

Nosta pyo6rykat pois pannulta ja pyyhkaise pannu puhtaaksi. Liséa pannulle kerma, gini ja mausteet.
Kuumenna kiehumapisteeseen, laske lamp6a ja keita kastiketta hiljalleen, kunnes se sakenee
sopivaksi.

Lisda pyorykat kuumenemaan kastikkeeseen ja silppua pinnalle tuoretta rosmariinia tai persiljaa.

Tarjoa hirvipyorykéat perunasoseen ja puolukkasurvoksen kanssa.


https://www.alko.fi/tuotteet/437777/Symington-Altano-Organic-2016?SkipToId=product-tile-437777&SkipNextSeed=true

