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Yleista

Sivuille voi kirjoittaa elainkohtaisia ohjeita ja resepteja. Niin eratulilla kuin keittiossa.
Elaintaudit

Kunnollinen lihan kypsyttaminen ehkaisee yleensa lihassa mahdollisesti olevien tautien tai loisien
leviamista ihmiseen. Katso aiheesta sivu Elaintaudit.

Hirvi

Poista lihan pinnassa olevat kalvot.

Lisaa hieromalla pintaan suolaa ja pippuria ja anna niiden imeytya lihaan.

Paista pilkottuja sipuleita voissa. Lisaa oreganoa ja liha ja paista lihan pinta sopivan variseksi.
Kuumenna lihaa 200 asteisessa uunissa. Kypsan lihan sisalampotila on noin 60 astetta.

Kaari liha folioon ja anna vartti vetaytya.
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Janis
e Paistin ymparilta kannattaa poistaa kireat kalvot.
¢ Reisipalasta poistetaan suoliluu.

Paistaminen

Puuhella tai nuotio tulille, ei lilan kuumaan valurautaiseen pannuun voita ja oljya. Ruskistetaan.

Linnut

e Sepelkyyhky

e Puolisukeltajista esierkiksi kokeilemisen arvoisia ovat erityisesti heinasorsa ja tavi.

e Kokosukeltajissa saattaa esiintya traanin makua, jota voidaan ehkaista mahdollisesti nopealla
nylkemisella ja traanin poistamisella nyljettaessa. Lisaksi lintu voidaan liottaa esimerkiksi
maidossa tai etikassa.
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