
Köök 233

n 1 sidrun
n 1 dl koort
n suhkrut

Pange kana soolaga maitsestatud vette kee-
ma, korjake ära vaht. Hiljem lisage maitseai-
ned ja köögiviljad, keetke tasasel tulel veel 
1 tund. Tõstke valmis kana leemest välja,  
eemaldage nahk ja rasv ning tükeldage.

Kuumutage jahu võis helekollaseks, lisage 
vähehaaval kurnatud keeduleem, siis koor, 
keetke kuni 10 minutit. Kõige lõpuks pan-
ge sisse 1 sidruni pressitud mahl ja maitses-
tage suhkruga. Tõstke kanatükid kastmes-
se. Hoidke enne serveerimist 10–15 minutit 
soojas, et maitsed paremini seguneksid.

Böfstrooganov
n 700 g pehmet loomaliha
n soola
n pipart
n 2–3 sl rasvainet
n 2 sibulat
n 1 sl jahu
n 1 viil peenleiba
n 1 dl vett
n 1 sl mõnda teravamaitselist kastet
n 2 sl tomatipüreed
n 2 dl hapukoort
n maitserohelist

Eemaldage lihalt kõõlused ja lõigake õhu-
kesteks viiludeks. Vasardage ning alles siis 
lõigake need risti kiudu õhukesteks (½ cm) 
ribadeks. Sibulad koorige ja peenestage, 
hautage koos leivaviiluga rasvas ning vala-

ge juurde vesi. Pruunistage liha kiiresti (5–6 
minutit) kuumas rasvas, vahetevahel kahv-
liga segades, maitsestage soola ja pipraga. 
Seejärel puistake lihale jahu ning praadige 
veel mõni minut. Lisage hautatud sibulad ja 

lagunenud leib, vajadusel ka vett. Kuumuta-
ge paar minutit ning maitsestage kastme, 
tomatipüree ja hapukoorega.

KADRIN LINNA

NO-SPA (Drotaveriinvesinikkloriid), 20 tabletti.


