Lihakeitto - Kauko Juhantalo

Aineet: Vetta
lihaa
perunoita
lihaliemikuutioita
kasvisliemikuutioita
lanttua
sipulia
purjoa
porkkanaa
mustapippuria
persiljaa
aromisuolaa
suolaa

Valmistus: Lihakeitto on talvella suuri herkkuni, tekeminen vaatii kérsivallista aikaa ja hyvat ainekset.
Nimensa mukaisesti tarvitaan ensin kunnon lihaa ja suuri kattila. K&ytén itse 10 litran kattilaa. Sydmme toki
lihaa erilaisia maaria, mutta lihaa hankkiessa tavoittelen henkea kohti noin 250 gramman lihamaaraa.
Kaikkeahan ei yleensa ahmita kerralla, sité pitdd myos jadda. Monen mielestahan lihasoppa on
parhaimmillaan vasta lammitettyna.
Lihasta puolet on sonnin tai naudan niskalihaa. Toinen puoli paistilihaa. Liséksi aina joukkoon ydinluuta ja
jos suinkin on saatavilla, haranh&ntaa. Paloittelen lihat noin tulitikkuaskin tai hivenen pienempiin palasiin.
Mahdollisten hyytymien huuhtelun jalkeen nostan kaikki lihaosat ja luut kattilaan ja paélle raikasta vettd niin
paljon, etta lihat reippaasti peittyvat. Tassa vaiheessa lisdan joukkoon vain kasissa tunnustellen karkeata
merisuolaa, mutta silla tavoin varoen, ettei suolapitoisuus mydhempien lisdainesten vuoksi nouse liian
korkeaksi. Suolaisuutta voi keittdmisen loppuun saakka puukauhalla maistella ja niin pitddkin tehda. Sité voi
aina tarvittaessa lisata, vahentaa voit vain soppasi kokoa suurentamalla.
Alkukeittdmisen seurannassa pitaa olla tarkkana. Keittovaahdon muodostuminen on seurattava ja valiton
poisto tehtava huolella. Jos tAman laiminlydt, soppasi ei ikind maultaan ole onnistunutta ja pahimmillaan
suttaat kattilasi ja hellasi pahanpaivaisesti.
Ennen vaahdon poistamista ala lisaékaéan keittoosi suolan liséksi mitd&dn muuta, suuri osa lisatarpeistasi
menee muutoin vaahdon mukana viemariin. Erikoiskauhalla tai vaikkapa tihedlla teesihdilla vaahto lahtee
tarkoin pois.
Taman jalkeen lisdan keittoon riittdvan runsaasti kokonaisia mustia pippureita, paloittelen joukkoon
reippaasti lanttukuutioita, tuoretta sipulia ja purjoa seka jonkin verran myds porkkanakuutioita. Koska
haluan hyvin maittavan ja vahvan liemen, lisdan runsaasta lihamaarasta huolimatta joukkoon myés 2-4
lihaliemikuutiota ja saman verran kasvisliemikuutioita sekd aromisuolaa. Tassa jokaisen on syyta edeta
maun mukaan puukauhalla maistellen, ottaen huomioon, etté keitinveden méaéréé voit pienessa maarin
saadella ja etta lopuksi mukaan tulevat perunat hivenen lieventavat lopullisen sopan makua. Sitten vain

jatat hiljaiselle tulelle kattilasi varovasti kiechumaan 3 tunnin ajaksi. Lihasopan lihan tulee olla lusikalla
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herkéasti hajoavaa ja luista imeskelemalla pehmeadsti irtoavaa. Sitkeat lihansaikeet hampaiden valissa eivat
kuulu soppanautintoon.

Keittdmiseen sopivat perunat pesen , kuorin ja palastelen vasta tuon 3 tunnin jalkeen. Maaran arvioin
sopan koon mukaan siten, ettei keitoksesta tule pelkkaa perunasoppaa vaan jokaisella kauhaisulla
lautaselle tulee runsas maaraa lihaa. Lisaan ne kattilaan ja sekoitan puukauhalla varoen koko keitoksen
tasalaatuiseksi. Tuolloin nestepinnan tulee olla hivenen keittoainesten ylapuolella. Kun kiehuminen on
jatkunut noin 10 minuuttia teen puukauhalla maisten viimeiset tarkistukset maun suhteen ja tuolloin on
mahdollista tehda viela viimeisia tarkistuksia maun suhteen. Perunat saavat kiehua puoli tuntia, sitten
lammot pois paalta. Hetken tasaantumisen jalkeen liséén kattilaan koristeeksi ja pikku lisdmausteeksi
silputtua persiljaa ja kattila poytaén. Voita, tummaa leipéé paahdettuna, juomat perheen, vieraiden tai

tilaisuuden mukaan, varmuudella alkaa innostunut jutustelu.
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