JAUHELIHAN KUIVAAMINEN VAELLUSMUONAKSI

Tama on vain yksi monista ohjeita. Itse olen kktertalla tavoin valmistanut kuivattua jauhelihaa
ja syonyt sita — ja sailynyt hengissa.

Mita lihaa ostaisin?

Osta vahéarasvaista paistijauhelihaa tai naudarejdnata, toki vaharasvainen sika-
nautajauhelihakin kdy hatatilassa. Jauhelihan wilaenahdollisimman tuoretta. Hirven

jauhelihakin kay sekaan oikein hyvin. Mitd paremplaa on — sita parempaa on jauheliha!

Jauhelihan kypsentaminen

Yhdella pannulla (Teflonpannu) voi kypsentaa edisgflisesti n. 700-800 gr. jauhelihaa.
Kypsennd jauheliha kuten tekisit jauhelihakast&ké&tiumalla paistinpannulla jauhelihaa
koko ajan sekoittaen, ettei se pala. Ala laita pdamasvaal

Koeta hienontaa jauheliha pannulla mahdollisimmianipakeiseksi.

Kun jauheliha alkaa olla kokoruskeaa ja kypsadagpannulle jaanyt rasva ja muu neste.
Tama onnistuu esim. siten, etta kallistat paisinmpa ja jatan yhden reunan pannusta
vapaaksi jauhelihasta. Siita voi lusikoida nesfgas esim. jauhelihan myyntimuoviin.
Ala mausta viela jauhelihaa etenkaan suolalla, ksskimee itseensa kosteutta.

Jauhelihan kuivattaminen

Ennen kuivaamisen aloittamista olisi tarkeda s&adki rasva pois jauhelihasta. Voit esim.
laittaa sanomalehden paalle talouspaperia ja k&gesennetyn jauhelihan siihen.
Jauhelihaa sekoittaen rasva jaa talouspaperiin.

Laita kypsennetty jauheliha uunipellille leivinpaipepaalle.

Laita uunipelti uuniin, jonka lampdtila on n. 65-&Stetta. Jata uuninluukku aivan hieman
raolleen (esim. lusikka tai veitsi luukun valiirerkuitenkaan puuta/muovia)

Mikali kaytdssasi on kiertoilmauuni, se sopii tate@maan kuin nend paahan!

Sekoita jauhelihaa puolen tunnin vélein siten, stt&uivuu kauttaaltaan.

Jauhelihaa on hyva kuivattaa vah. 4 — 5 tuntiagilhin maarasta riippuen.

Jauhelihan pakkaaminen

Jaahdyta kuivattu jauheliha huoneenlampoiseksidsieassa tai kylméassa tilassa, koska
kuivattu liha imee itseensa kosteuden).

Mausta jaahtynyt jauheliha suolalla. Suolaa saareilusti koska kuivatusta jauhelihasta
ruokaa valmistettaessa liha "turpoaa” (imee itsaerestettd). Suola edistdd myds jauhelihan
sailymista!

Laita kuivattu jauheliha ilmatiiviiseen purkkiinitainigrip-pusseihin (kertaannos/pussi).

Kuivatun jauhelihan kayttaminen

Kuivattuna jauhelihan tilavuus/paino putoaa vatintdn puoleen alkuperaisesta.
Kuivattu jauheliha sailyy valmistustavasta ja kEsahista riippuen ainakin 1-2 viikkoa.
Kuivattu jauheliha sailyy talvioloissa maailman péap.

Laita kuivattu jauheliha "likoamaan” jo ruoan vabtiksen alkuvaiheessa (esim. riisin tai
makaronin keitinveteenkin). On tarkeaa, etta kaivguheliha ehtii nesteytya ja pehmeta
ennen ruokailua, muutoin se maistuu kuivalta punuka..

Ruoanvalmistuksen yhteydessa voi kayttaa maugteitaattuja sienid, tomaattia,
paprikajauhoa, oreganoa, soijaa..)

Jauhelihan kanssa kayvat hyvin mm. nuudelit, spagedkaroni, riisi, perunamuusi,
tortillat, ruisleipd, raiskaleet..
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