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Maltaat (80 kg ohria, & kg ruismaltaita) se- A (o€,
koitetaan muuripadassa n. 20 1lamminta vetta ja s, RCLE
annetaan hautua n. 45 min. peitettyna. ;go@@
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Lis4taan méskiin 30-45 min. valein hyvin sekoit- @é?@%%/
taen 81 70-, 80-, 90- ja 100-asteista vetta.

Maski lammitetadn hiljaisella tulella, kunnes pintaan kohoaa
valkoinen vaahto, jota ei voimakkaastikaan sekoittaen saada
haviamaén, lisdksi méskin vari muuttuu punertavaksi.

Kuurna kuunostetaan laittamalla sen pohjalle puupalikoita ja ni-
iden p&édlle poikittain rukiinolkia ja katajanoksia.

Maski kauhotaan padasta kuurnaan olkien péélle ja valuva vierre
kaadetaan takaisin kuurnaan méskin pédalle kunneg vierre muut-
tuu kirkkaaksi.

Kirkasta vierrettd juoksutetaan haluttu maars (801) lisdaméalls
varovasti kiehuvaa vettd kuurnaan méskin péaalle.

Vierteesta otetaan heti alussa erilliseen astiaan n. 8-51 vierretta,
jaahdytetadn se n. 30-asteiseksi ja sekoitetaan siithen 850 g hiivaa.
Tamé nk. esikgyte siirretddn lampiméan vedottomaan paikkaan.

Vierteeseen ligdtdan humaloita (yksi kourallinen) ja se ja&h-
dytetdan alle 20-asteiseksi, jolloin siihen voidaan sekoittaa
esikayte ja astia peitetédan.

Kahden tai kolmen paivan padastad kayvé sahti siirretaddn tyn-
nyriin tai muihin astioihin kayméan paakaymistaan. Astiat siir-
retadn vuorokauden kuluttua kellariin tai kylmidodn, jossa lop-
pukédyminen saa jatkua 1-8 viikkoa. Sahti s&4ilyy jopa kuukauden.

KINKKU 23

oS
4-8 kg:n kinkku Suolavesi: 5 @@b@@
4-8 rkl. suolaa 101 vetta T (L35
1-2 rkl sokeria 2 1 karkeata suolaa ;gféjgg

1 rk1 salpietaria %@@%%/

Sivelyyn: sinappia
Pinnalle: korppujauho-sokeriseosta
Koristeeksi: keit. omenoita, luumuja

Hankitaan ohutkamarainen I 1k:n kinkku. Se kaavitaan veitsells
puhtaaksi. Pintaan hierotaan suola-sokeri-salpietariseos. Kinkku
saa seistd seuraavaan paivaan.

Suolavesi keitetdadn, pinnalle muodostuva vaahto kuoritaan pois
ja suolavesi jadhdytetaan. Kinkku saa olla suolavedessé kKy-
lméssé paikassa 2-3 viikkoa. Kadnnelldan silloin t4110in.

Keittdminen suoritetaan isossa kannellisessa keittoastiassa.
Pohjalle pannaan kahdenkertainen pergamenttipaperi tai lau-
tanen pohjaanpalamisen estdmiseksi. Suolattu ja huuhdottu
kinkku pannaan tulelle kylmé&an veteen. Vettd tulee olla kinkun
korkeudelta. Keitetdan hiljaisella tulella 3-8 tuntia, kunnes liha
varvulla koetellen tuntuu pehmeélts.

Kinkku jagdhdytetaan, kamara poistetaan ja pinta sivelldan sina-
pilla sekd ripotellaan p&édlle korppujauho-sokeriseosta. Kinkku
ruskistetaan hyvéasséd uuninldmmossé.



