Koogiviljakotletid

200 g porgandit

200 g kaalikat

300 g korvitsat voi kabatSokki
300 g valget peakapsast

1 ;2 kl piima

%2 kI mannat

3 muna

2 kl peenestatud kuivikuid vdi riivsaia
1 tl suhkrut

soola

3 sl void

Puhastatud pestud porgandid ja kaali-
kas ldigake peeneks, pange keedundus-
se, valage peale keev piim ja lisage 1 sl
void, suhkur ja sool. Hautage kaane all 15
minutit, siis lisage peenestatud kapsas ja
korvits ning hautage veel umbes 15-20
minutit. Kui kdogiviljad pehmed, puista-
ke keedundusse manna ja keetke pide-
valt segades 8-10 minutit.

Tostke keedundu tulelt, lisage mu-
nakollased ja segage korralikult 13bi, va-
jadusel lisage veel soola, jahutage. Va-
hustage kergelt munavalged. Jahtunud
segust vormige kotletid, kastke muna-
vahusse, veeretage riivsaias ja praadige
tilejadnud vois kotletid.

Munaroog korvitsaga

500 g korvitsakuubikuid
1 punane paprika

2 sibulat

2-3 kiitislaugukdtint
6 muna

6 sl vett voi piima
soola

1 sl varsket basiilikut
murulauku

2-1 sl oli

riivitud juustu

Loigake kooritud sibulad 6hukesteks vii-
ludeks ja praadige olis koos korvitsakuu-
bikutega aeg-ajalt segades helepruuniks.
Lisage paprikaribad ja peenestatud kiiiis-
lauk, segage labi ning paari minuti parast
votke pann tulelt. Kloppige munad lah-
ti vee v0i piimaga, maitsestage soolaga.

Segage jahutatud koogivili lahtiklopitud
munaga ja valage maaritud ahjuvormi.
Peale puistake 1-2 sl riivitud juustu. Kiip-
setage moddukalt kuumas praeahjus voi
pliidil kaanega kaetud pannil, kuni muna
on hiilibinud. Valmis toidule puistake ha-
kitud maitserohelist. Serveerige keede-
tud riisi voi rostsaiaga.

Korvitsarisoto

500 g korvitsatiikke
300 g sinki

3 kl kanapuljongit
2-3 sibulat

3 kutislaugukditint
1sloli

1 kl risotoriisi

4kl valget veini

2 sl riivitud Parmesani
2 sl hakitud peterselli
soola

purustatud valget pipart

Hautage tasasel tulel korvitsatiikid peh-
meks. Praadige hakitud sibulat ja kiilis-
lauku 6lis umbes 5 minutit. Lisage riis
ja kallake segades juurde kuum puljong,
hautage kaane all. Enne kui riis paris peh-
me, lisage korvits ja valage juurde vein,
hautage, kuni kéik pehme. Siis tostke tu-
lelt, lisage Parmesan, petersell ning mait-
sestage soola ja pipraga.

Valmis toidu korvale andke juurde
praetud singiviile.

Vahukoore-korvitsatarretis

/2 kg puhastatud korvitsat

2 kl suhkrut

2 kl vett

200 ml vahukoort

15 g Zelatiini

Y2 sidruni mahl ja varskelt riivitud koor
Riivige korvitsatiikk peeneks, segage
juurde sidrunimahl ja -koor ning vahe-
ses vees lahustatud Zelatiin (jalgige pa-
kendil olevat Gpetust). Asetage segundu
kiilma vette ja kloppige voi mikserdage,
kuni hakkab tarretuma, siis segage hul-

ka suhkruga vahustatud koor. Hoidke
serveerimiskausikestega kaks tundi kiil-
mas. Laualeandmiseks kaunistage sidru-
niviilu voi melissilehekesega.

Hautatud veiseliha

1 Y2 kg kondita veiseliha
100 g pekki

1 porgand

1 sibul

1 petersellijuur
1-2 sl jahu

soola

6 pipratera

1 loorberileht

1 sl suhkrut

2 dl hapukoort

2 sl piima

1 dl dzinni

1 sl sinepiseemneid

Eemaldage lihatiikilt sidekoe kelmed,
hooruge liha suhkruga ja pikkige pekiri-
badega. Praadige haudepotis iimberringi
pruuniks, siis kallake peale keeva vett, et
liha oleks pooleldi kaetud. Lisage tiikelda-
tud sibul, porgand ja petersell. Hautage
kaane all poolpehmeks, siis maitsestage
soola, pipra, loorberi ja sinepiseemnetaga
ning valage lile dZinniga.

Hautage, kuni liha pehme, siis votke
lihatlikk hautusleemest, katke fooliumi-
ga ning jatke sooja. Leem kurnake, se-
gage pannil kuivalt kuumutatud jahuga
ja kuumutage keemiseni. Parast keema-
tousmist lisage piimaga segatud hapu-
koor ja tostke kaste tulelt. Liha Idigake
viiludeks, asetage soojendatud vaagnale,
kaste andke lauale eraldi ndus.

Hautatud podraliha

2 kg marineeritud podraliha
100 g pekki

2 porgandit

1 sibul

soola

suhkrut

terapipart

1 sl kadakamarju

naputais kuivatatud kibuvitsamarju
5 sl mustasdstrakeedist

5 sl punast veini

1-2 sl jahu

Loputage liha, tahendage ning pikki-
ge porgandi ja pekiribadega. Osa pekiri-
badest pruunistage haudepoti pdhjal, et
rasv vdlja sulaks. Lisage sellele veidi suhk-
rut, segage ja pruunistage liha imberringi.
Valage lihale keeva vett, lisage pikkimisest
par, kadaka- ja kibuvitsamarjad. Hautage
tihedalt kaanega suletud ahjupotis pool-
pehmeks, siis maitsestage soolaga ja hau-
tage tasasel tulel, kuni liha pehme.

Votke liha hautamisvedelikust, katke
fooliumiga ja hoidke soojas. Kurnake leem,
mille vaheses koguses segage kuival pan-
nil helepruuniks kuumutatud jahu. Laske
jahuga paksendatud kastmel keema tdus-
ta, votke pliidilt, segage keedis veiniga ja
valage kastmesse. Soojas hoitud liha Idiga-
ke ristikiudu viiludeks ja tdstke soojenda-
tud vaagnale, kaste andke lauale eraldi.
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