694 Kook

Mahlased kotletid, pihvid
ja hakklihapatsikesed

Pealt krobeda koorikuga,
seest mahlased kodused
hakklihapatsid ahvatlevad
ka Iohnaga.

Stigisel on lisaks veise- ja seahakk-
lihale tavalisest rohkem kasutada
lambast ja ulukitest valmistatud
hakkliha. Viimast masindatakse
enamasti kodus. Siis aetakse koos
lihaga lébi piimas voi vees leotatud
sai ja tiikeldatud sibulad. Peale vei-
se- ja sealiha voib segada neid koiki

omavahel suuremas voi vaiksemas
koguses. Sageli lisatakse masinda-
misel lihale veel rupse.

Téaiesti rasvatule hakklihale ei
sobi lisada tahket searasva. Pare-
ma tulemuse saate, lisades paar lu-
sikatdit taimedli. Sea- ja lambaliha
puhul voib vabalt lisada maksa, ka
broilerimaksa vahekorras 3:1. Sel
puhul véimendub hoopis liha mait-
se ja maksa oma jdab hoomamata.

Kui lisada hakklihale koguse
suurendamiseks ohtralt saia, muu-

dab see toidu tuimaks ja maitse-
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tuks. Seega 500 g liha kohta on pa-
ras votta ainult Y2 kl riivsaia. Mahla-
sed kotletid saab veel, kui lisada tai-
nasse ¥4 kaaluosa peeneks riivitud
toorest kartulit voi kartuliputru.

Mitmesuguseid muid lisandeid
sobib segada kotletitainasse voi
kasutada neid tdidiseks. Uks voi-
malus on need koguni juurdeanta-
va kastme sisse peita. Soovi korral
saab praetud hakklihast ruttu piru-
kaid valmistada.

Taidetud lambalihapihvid

Tainas
B 800 g lambahakkliha
W 1/ ki riivsaia voi 2 viilu
saiakuivikut
M 1 kl vett voi kohvikoort
H 2 muna
| 1 sibul
B 2-3 kiiuslaugukuiint
H 1'% 1tlsoola
W 1%l jahvatatud viirtsi
M 1/ tl purustatud musta pipart
B 1 tl kuivatatud miinti

Tdidis
W 4 ki tiikeldatud 3ampinjone
M 1 viiksem sibul

B 1 sl vaid voi oli

B ca 150 g kitsejuustu
H soola
M jahvatatud musta pipart
B 2-3 sl hakitud
petersellilehti

. Segage riivsai vedelikuga
ja jatke natukeseks ajaks
paisuma. Kuivanud saia-
tiikid murdke enne leota-
mist vaiksemaks.
Koorige ning peenes-
tage sibul ja kiilislaugu-
kiitined, segage hakkli-
haga. Lisage riivsai,
munad ja maitseai-
ned. Segage koik kor-
ralikult 1abi Gihtlaseks
tainaks.

Kuumutage see-
ni kuival pannil, kuni
hakkab eralduma
vedelikku. Siis lisa-

ge rasvaine ja pee-
nestatud sibul.
Praadige segades
kergelt pruuni-
kaks ning mait-
sestage. Tostke
tdidis jahtuma.
Vormige marjal
laual mdrgade katega paarisarv

ohukesi pihve. Tostke iihele pihvile jah-
tunud sibula-seenesegu, peale pange tu-
kike juustu ja natuke peterselli. Katke



