590 Kook

Suured ja vaikesed
liharullid

Vahemere moodi tdidetud
liharullid ja kiipsetatud

kiitislauk pakuvad meeldi-
vat maitseelamust.

Soojad téidisega liharullid sobivad
histi puhkepdeva 16unaks, kui on
toiduvalmistamiseks rohkem vaba
aega. Liharoa juurde sobivad kee-
detud rohelised oad, lillkapsas,
kartulid, riis voi pasta. Samuti voib
neid vaherasvaseid rulle serveeri-
da kiilmalt rohke rohelise toorsa-
latiga.

Soe searulaad

M ca 1 kg peekoni valisfileed
B 3 dloli

¥ 1 sidruni mahl

m 2 kutslaugukiiint

M 1 tl rosmariini

H 1 tl aed-liivateed

B 1 sl rohelist pipart

Taidis

H 1 dl petersellilehti

W 1 dl pdikesekuivatatud tomateid
= 14 dl kivideta musti oliive
M 1 sidruni kollane kooreosa
1 tlsoola

W 1/ tl musta pipart

W 2 sl oli kiipsetamiseks

Valmistage 0list, sidrunimahlast ja purus-
maitseainetest marinaad. Kastke liha ma-
rinaadi sisse ja hoidke kaks-kolm tundi
kiilmikus. Tulemus on veelgi parem, kui
liha saab olla kiilmikus terve 66.

Rulaadi valmistamist alustage liha
kuivaks piihkimisest, tehke seda pehme
majapidamispaberiga. Siis pange liha 16i-
kelauale ja hasti terava noaga ldigake
Uhest servast alates lahti, et saada tasa-
se pinnaga ristkiilikukujuline 6huke liha-
tiikk. Vasardage see kergelt labi.

Taidiseks loetletud ained mikserdage
kreemjaks pastaks. Katke sellega labiklo-
pitud filee, keerake tihedalt rulliks kok-
ku ning siduge puuvillase nddriga kinni.
Hooruge rulli pinda veel soola ja purusta-
tud pipraga ning pruunistage pannil va-
heses dlis. Aeg-ajalt keerake, et lihapind
saaks Uihtlaselt pruun ega hakkaks kor-
bema. Seejdrel tostke rulaad ahjupotti.
Loputage praadimisel tarvitatud rasv-
aine pannilt vahese kuuma veega ning
valage see ahjupotti rulaadile. Juhul kui
rasvaine on kohati kérbema ldinud, jat-
ke see lisamata. Et valtida toidu maitse
rikkumist, valage rulaadile natuke puhast
kuuma vett.

Liha pruunistamisel voite 6lisele pan-
nile asetada terveid kiilislauke ning hil-
jem neid koos lihaga ahjupotis hauta-
da. Samuti voite hautamise ajal lisada

ka vdiksemaid tomateid. Rulaad valmib
175° juures umbes tunni ajaga.

Kas liha on vajalikul maaral kips,
saate kontrollida puutikuga. Kui selle-
ga torgates valgub lihast vdlja labipais-
tev vedelik, on aeg hautamine I6petada.
Keerake rulaad natukeseks ajaks fooliu-
misse, korjake pannilt lisandid ning vala-
ge leem kastmendusse.

Vabastage rulaad sidumisnoorist, 16i-
gake lahti ja asetage tiikid vaagnale, kor-
vale asetage kiitislaugud ja tomatid. Juur-
de andke keedetud kartuleid voi riisi.

Rulaad sisefileest

M ca 700 g sea sisefileed

m 1 sl mahedamaitselist sinepit

M 2 sl Gunaplireed

W 1 tl soola

B V4 tl purustatud musta pipart

® 1 dl peenestatud varskeid lrte (basii-
likut, peterselli)

m 1 tl kuivatatud aed-liivateed

1 tl rosmariini

W 3 kiitislaugukdiiint

m 1 sl oliivioli

Loigake fileetiikk lihest servast lahti. Va-
sardage ohuke lihast ristkiilik kergelt |abi,
madrige peale sinepiga segatud dunapl-
ree, maitsestage soola ja pipraga. Segage
peenestatud maitsetaimede varsked le-
hed ja kuivatatud Urdid purustatud kdiiis-

laugukdiiinte ning dliga. Katke lusikaga
segu tostes eelnevalt mddritud lihapind,
keerake filee tihedaks rulliks ning sidu-
ge mdrja puuvillase voi linase peenikese
nooriga korralikult kinni.

Maitsestage rulaadi pealispind soola
ja pipraga ning asetage ahjuvormi. Lisa-
ge veidi kuuma vett ja kiipsetage esialgu
250° juures umbes 15 minutit. Siis alan-
dage temperatuuri 150 kraadini ja kiip-
setage veel umbes 30 minutit.

Soovi korral voite rulaadi limbritseda
vdikeste kartulite ja sibulatega. Need li-
sage pdrast kuumuse vahendamist. Kui
toit on kiips, keerake rulaad fooliumis-
se jarelvalmima. Tostke lisandid eelsoo-
jendatud vaagnale, leem kallake kast-
mendusse. Soovi korral voite kastmesse
lisada veel sinepit ja koort. Lopuks vabas-
tage rulaad sidumisnddorist, 16igake tiikki-
deks ja asetage vaagnale. Juurde andke
varskekurgisalatit.

Tomatiga tdidetud
liharullid

W 8 sealihast fileeldiku

=4 tl soola

® 4 tl purustatud musta pipart
Taidis

W 1 purk pdikesekuivatatud tomateid
H 2 kiitslaugukiiint



