MERI-LAPIN

KARITSA

\_

Naudan-, poron- Ronki

ja ka rltsanllhatalo Maussa on sen voima



eri-Lapin Karitsa on pohjoinen karitsanlihatuote-

valikoima, jonka liha tuotetaan Pohjois-Suomen
lammastiloilla. Maultaan mieto, murea ja vaharasvainen
liha on jalostettu nuorista 3 - 10 kk ikaisista karitsoista.
Karitsanlihan koko tuotanto- ja palveluketju osallistuu
jatkuvaan korkealaatuisen karitsanlihan tuotantoon,

jalostukseen ja tuotekehitykseen.

Euroopan maaseudun
kehittdmisen maatalousrahasto:
Eurooppa investoi maaseutualueisiin



Lammastilat

Meri-Lapin Karitsa -lammastilat panostavat lihaksikkaan ja vdhéras-
vaisen karitsanlihan tuotantoon. Lammastiloilla tuotantoa kehitetdén
madratietoisesti tilakohtaisilla kehittdmistoimenpiteilld ja lampurei-
den ammattitaitoa, jalostustietdmystd, talousosaamista sekd jak-
samista lisdavilld ja tukevilla koulutuksilla. Laadukkaaseen loppu-
tulokseen vaikuttavat mm. hyvérakenteinen ja terve eldinaines, eri
tuotantovaiheiden mukainen koostumukseltaan sopiva ruokinta ja
hoito sekd lampaitten hyvinvointia edistévd, asiallinen ja turvallinen
tuotantoympdristo.

Meri-Lapin Karitsanlihan
jalostus ja tuotteistaminen

Meri-Lapin Karitsat teurastaa ja jalostaa Kemissd toimiva Veljekset
Ronkd Oy. Karitsanruhot luokitellaan EU-maissa yhtendisellda EUROP-
luokitusjarjestelmalld, jolla maaritellddn ruhon lihaksikkuus ja pin-
tarasvan mdard. Teurasruhojen teurasmaarid, keskipainoja, lihak-
kuusluokkia ja rasvaisuusasteita seurataan ja analysoidaan kaikkien
teuraiden osalta sekd myds lammastilakohtaisesti. Analyysituloksiin
pohjautuen lampurit asettavat ja tdsmentavat tilakohtaiset teuras-
laadun parantamistavoitteensa.

Meri-Lapin Karitsan tuotanto-,
jalostus- ja palveluketju

Yhteistyd perustuu kaikkien osapuolten tiiviiseen kehitysyhteis-
tybhén sekd luotettavaan kumppanuuteen, hyvadn ammattitai-
toon, korkeaan teknologiaan ja kannattavaan liiketoimintaan koko
tuotanto-, jalostus- ja palveluketjussa. Toiminnan ldhtékohtana on
asiakkaiden odotuksia ja tarpeita vastaavat, turvalliset tuotteet ja
vastuulliset toimintatavat.




MERI-LAPIN

KARITSA

Meri-Lapin Karitsa -tuotteita

® Paahtopaisti

e Sisdfile

e Ulkofile

e Luuton kylkirulla
® Entrecote

® Karitsan viulu

® Jauheliha

e Lihaiset liemiluut
e Potkat

e Kéristysliha

e Karitsan satula



1. Potkat

2. Paistit

3. Fileeselka
4. Kyljysselka
5. Kylkisiivut
6. Lapa

7. Niska

8. Rinta




Monipuolisesti Meri-Lapin Karitsaa

RUOKAOHJEISIIN ON VALITTU ERI RUHONOSISTA JA ERILAISILLA
KYPSENNYSMENETELMILLA VALMISTETTAVIA RUOKIA.

Meri-Lapin Karitsan
! yrttikuorrutettua fileetd

1 kpl  Meri-Lapin Karitsan ulkofileeté
: suolaa

¢ Kuorrute:

{1009 voita

1 kpl kananmunan keltuainen

¢ 1009 raastettua tuoretta leipad

i W2 pnt persiljaa hienonnettuna

i 12 pnt timjamia hienonnettuna
suolaa

i Valmistus:

¢ Valmista ensin kuorrute: Vaahdota voi ja sekoi-

¢ madrdan esim. tehosekoittimella.

i Asettele seos kahden voipaperin viliin ja kaulitse !
i1 atl sokeria

noin 4 millin paksuiseksi levyksi.

i Laita levy kylmaan. Kuorrutteen voi valmistaa jo

i edellisend paivana.

: Ruskista filee kuumalla pannulla. Mausta suolalla .
i i Valmistus: E
: i Lisda lohkotut juurekset ja liha kiehuvaan veteen ja
i kuorrutteesta sopivan kokoinen pala lihan péal- i kiehauta. Kuori pinnalle muodostuva vaahto pois. :

i le. Loppukypsenna 120 asteisessa uunissa noin 10 i Lisdd joukkoon tilli varsineen, pippurit, laakerinleh-

{ minuuttia. Anna lihan vetaytys ennen leikkaamista § ; detja suola. Keité hiljalleen, kunnes liha on mureaa.
i i Anna lihan jadhtyd liemessa. Nosta liha pois, siiviloi &
¢ liemi ja keitd liemi kokoon. Sekoita 4 desiin lientd
{ vehndjauhot sekd muut kastikkeen aineet paitsi :
¢ tilli. Keitd hiljalleen koko ajan sekoittaen noin 10
{ minuuttia. Lisdd joukkoon tilli hienonnettuna ja :
¢ paloiteltu liha. Jatka keittdmistd noin 5 minuuttia.
i i Tarkista maku.

i paiston aikana.
¢ Ota liha tyopoydalle ja leikkaa terdvalld veitselld

¢ noin 5-10 minuuttia.

: Paistettua Meri-Lapin
i Karitsan maksaa
1 kpl  Meri-Lapin Karitsan maksaa
rypsioljya
suolaa
: mustapippuria
¢ Valmistus:

sasta sentin paksuja siivuja. Paista viipaleet kuu-

i Mausta suolalla ja mustapippurilla.

Tillikaritsaa Meri-Lapin tapaan

Lihan keittdaminen:

1 kpl  karitsan ulkopaistia,

muukin lihasosa kéy, noin 300 grammaa
1 litra vettd
1 nipputillid

3 kpl  mustapippuria
i: 2kpl laakerinlehtia

1rkl suolaa

1 kpl  porkkana

1 kpl palsternakka
1 kpl sipuli

Kastikkeen valmistuksen aineet:

i ta muut ainekset joukkoon. Paremman virin saat } i 4dl  keitinlientd

i kuorrutteeseen, jos hienonnat yrtit pieneen Gljy- : 21kl vehndjauhoja

1kl valkoviinietikkaa
1kl sitruunanmehua

1dl kermaa
tuoretta tillid
suolaa tarvittaessa

£ Meri-Lapin Karitsan sisapaistia

1 kpl  Meri-Lapin Karitsan sisdpaisti
suolaa

i Valmistus: ]
i i Nosta liha hyvissi ajoin lsmpenemaén. Hiero sisa-
i paistin pintaan suolaa pari tuntia ennen paistamis- :
i i ta. Paista kuumalla pannulla tasaisesti joka puolelta
i Poista maksan pinnalta ohut kalvo. Leikkaa mak- :

niin, ettd pinta ruskistuu. Loppukypsenna 100 astei- :

sessa uunissa noin 15 minuuttia tai kunnes sisalim- :
¢ malla pannulla nopeasti, noin 20 sekutia per puoli. : :

pétila on noin 60 astetta. Anna lihan vetdytyd ennen

i i leikkaamista noin 5-10 minuuttia.




{ Herkkutattimurekkeella
kuorrutettu karitsanfile

1 kpl  Meri-Lapin Karitsan ulkofile

300 g Meri-Lapin Karitsan jauhelihaa

1kpl  kananmunan keltuainen

2.dl perunajauhoja tai ohrakasta

1rkl suolaa

200 g herkkutatteja hienonnettuna

. yrttejd

i Valmistus:

i Yhdistd pannulla jauheliha, kuullotetut herkkutatit,
i keltuainen ja perunajauho. Mausta suolalla ja ha-
lutessasi erilaisilla yrteilld.

¢ Ruskista karitsan ulkofile kuumalla pannulla. Anna
i fileen jashtya hetki.

¢ Levitd jauheliha-sienimassa kelmun péélle. Asettele
¢ filee massan keskelle. Kaari kelmun avulla tiukalle
i rullalle.

Kypsennéd 80 asteisessa uunissa, kunnes sisdldm-
pdtila on noin 60 astetta. Poista rulla kelmusta ja
ruskista pinta voi-6ljyseoksessa. Leikkaa tarjolle.

i Meri-Lapin Karitsaa padassa
400 g Meri-Lapin Karitsan paistia
i tai lapaa isoina kuutioina
suolaa
200 g sipulia hienonnettuna
valkosipulia
: 100 g palsternakkaa tai selleria
¢ 3009 lanttua lohkoina
i 3009 porkkanaa lohkoina
oljya
1rkl tomaattipyreetéd
valkopippuria
laakerinlehtid
n. 11 paistolientd pannulta
: timjamia, rosmariinia
Valmistus:
Kuullota juurekset ja sipulit haudutuspadan poh-
¢ jalla, lisdd tomaattipyre ja jatka kuullottamista vield
i hetki. Ruskista karitsanlihapalat pannulla, mausta ja
kaada lihapalat pataan juuresten joukkoon.
i Lisda pataan lihojen paistoliemi ja vettd noin 2/3
i aineksista korkeudesta. Sekoita. Hauduta ruoka
i kypsaksi miedolla uuninlammalla.

Meri-Lapin Karitsaa

punajuuriliemessa

400 g Meri-Lapin Karitsan etuselkda
300 g raakaa punajuurta
200 g valkokaalia
100 g sipulia
100 g pekonia
1rkl valkoviinietikkaa
3 kpl  maustepippuria
2 kpl  laakerinlehtid
rosmariinia
timjamia
suolaa
vetta
Valmistus:
Laita liha ja puolet punajuurista kattilaan, lisdd vesi
ja kiehauta. Kuori pinnalle muodostuva vaahto pois.
Lisdd mausteet.
Keitd hiljalleen, kunnes liha on mureaa. Nosta liha
pois liemesta ja siiviloi liemi talteen.
Kuori ja lohko loput punajuuret, sipuli sekd kaali

isoiksi paloiksi. Kuumenna liemi ja keitd kasvikset

liemessd melkein kypsdksi. Lisdd joukkoon etikka ja
kuutioitu keittoliha. Kiehauta ja tarkista suola.
Tarjoa kuumalla pannulla rapeaksi paahdetun peko-
nin ja smetanan kera.

Uunissa haudutettua
Meri-Lapin Karitsan niskaa

500 g Meri-Lapin Karitsan niskaa
voita tai 6ljya ruskistamiseen

1 kpl  porkkana

1kpl palsternakka

1 kpl  sipuli

2 kpl  laakerinlehted

3kpl  mustapippuria

1 oksa tuoretta rosmariinia

1rkl suolaa
vetta
Valmistus:

Kuivaa liha ja ruskista joka puolelta kuumalla pan-
nulla. Asettele lohkotut kasvikset, mausteet ja rus-
kistettu liha uunin kestdvddn vuokaan.

Huuhtele paistinpannu kylmalld vedelld ja kaada
neste vuokaan. Lisdd vettd niin, ettd kaikki ainek-

set peittyvdt. Hauduta 120-asteisessa uunissa noin

3 - 4 tuntia tai kunnes liha on pehmeda. Huolehdi,
ettd liha on koko ajan nesteen sisélld. Lisdd suolaa
tarvittaessa nesteeseen haudutuksen aikana.
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