Pikkade puhade roogi

Joulud on piihad, mis kandu-
vad uihest perest teise.

On moéeldamatu siiiia igal pool, pea-
legi neli péeva jérjest seapraadi ja ha-
pukapsast, verivorsti ja siilti, nagu jou-
lulaupdeval kombeks. Selleks moned
meniitid muutvad soovitused.

Singiloigud tainas

B 4 paksu (ca 1 cm) singildiku
W 4 sidruni mahl

M 1 tl sinepit

H1sloli

W 2-2dl 6lut

B 2 muna

M 5 sl jahu

M soola

M rasvainet praadimiseks

Valmistage sidrunimahlast, sinepist, piprast
ja Olist kaste. Kloppige munad dllesse, lisage
pisut soola, sdeluge hulka jahu. Kastke singi-
16ik kastmesse ja veeretage jahus, siis kast-
ke tainasse ning praadige rohkes rasvaines.
Enne serveerimist ndrutage rasvast, kaunis-
tage sidruniga.

Pikkpoiss mustade
ploomidega

B 400 g hakkliha (veis + siga)
B /Kl riivsaia

M 1 kl piima

B 1Y/ tl soola

M jahvatatud valget pipart

B 12 kuivatatud ploomi

B /4 kl hakitud petersellilehti

Segage riivsai piimaga, liha maitsestage soo-
la ja pipraga. Natukese aja pdrast valage pii-
mas paisunud riivsai liha hulka ning segage
hasti Iabi. Tainas peab ja@ama pehme (voo-
lav). Leotatud mustad kivideta ploomid hak-
kige peeneks ja segage koos peterselliga tai-
nasse. Siis vormige sellest pikergune pats ja
tostke rasvaga maaritud madalasse ahju-
potti. Kiipsetage ahjus 175° juures 50-60
minutit. Valminud hakklihapats I6igake vii-
ludeks, serveerige kartulite, kapsa ja korvit-
sasalatiga.

Loomakeel rosinakastmes

B 1 suur vdrske keel

M 1 porgand

B 1 petersellijuur

M 1 sibul

M soola

W 100 g seemneteta rosinaid
B 2 sl jahu

M 2 sl void

B 1Y kl keeduleent

M 1-2 sl sidrunimahla

Pange pestud keel keedundusse, valage
peale rohkelt keeva vett, lisage tiikeldatud
maitsejuurviljad ja sool. Keetke tasasel tulel
2-3 tundi. Tostke valmiskeedetud keel lee-
mest vilja, jahutage pisut kiilmas vees ning

eemaldage kohe nahk. Kuumutage pan-
nil vdi ja jahu, kurnake keeduleem ning va-
lage juurde. Laske keema tousta, siis lisage
pestud rosinad ja keetke veel 5-10 minutit.
Enne lauale andmist maitsestage soolaga, li-
sage sidrunimahl ning tiikike void.

Asetage lahtildigatud keeleviilud vaag-
nale, lisage kartulipuder ja kapsad. Siis va-
lage lle kastmega.

Ka seakeeltest valmistatud roog maitseb
hasti, valmides rutem. Keeta voite neid 1-
2 tundi.

Hautatud kiiiilik

M 1 koolustest ja kelmetest puhastatud
kiitilik

B 100-150 g peekonit

M soola

B 2-3 porgandit

B 1 vdiksem kaalikas

W 2-3 16iku sellerit

B 1 sibul

B 3-4 tera viirtsi

B jahvatatud musta pipart
B 2 |oorberilehte

H 1| lihaleent (kuubikutest)
B 1 dl nisujahu

REPRO

u 1 dl hapukoort
H 1-2 sl piima

Loigake kiililik parajateks portsjoniteks,
maitsestage soola ja pipraga ning keerake
peekoniviilud Gimber. Pruunistage pannil ja
tostke ahjupotti, lisage puhastatud tiikelda-
tud porgandid, kaalikas, sibul, selleriviilud.
Valage peale leem ning hoolitsege, et see
koike potis olevat kataks, vajadusel lisage
vett. Hautage kaane all umbes 2 tundi. Poo-
le hautamise pealt lisage viirts ja loorber.

Tostke kiips liha ja juurviljad leemest val-
ja eraldi ndusse, leem kurnake. Lisage kuu-
male leemele kiilma veega segatud jahu, las-
ke 5-10 minutit keeda, seejdrel pange sisse
piimaga segatud hapukoor.

Pallid podralihast

B 500 g hakkliha (pddra- voi veiselihast)
H 2 dl koort

m 1 dl kihisevat mineraalvett

B 1 dlriivsaia

M 1 sibul

H 1 tlsoola

B 1 muna

W 5 tl jahvatatud musta pipart

W ' tl purustatud kadakamarju



