Joulu Ootel
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Haad
puha

Kehtna majandus- ja
tehnoloogiakooli 6petaja
Marika Kutser valmistas
koos abilistega spetsiaalselt
Joulu Ootel lugejatele
moeldes vahvaid pidusooke
ja lisandeid piihadelauale.

Ahjus kiipsetatud seakaela-
karbonaad pikitud verivorsti
ja kuivatatud johvikatega

Pikitud liha saab serveerida kuu-
malt prae juurde, kuid sobib ka kiilm-
lauale.

Tooraine:

M seakaelakarbonaad 1,5 kg

M verivorst 150 g

W kuivatatud johvikad /kirsid 100 g
M sool

B suhkur

B purustatud must pipar

B jahvatatud koriandriseemned

W kuivatatud tiitimian

Valmistamine:

B [6igake kaelakarbonaadi keskele
noaga auk ja téitke see verivorstiga.

B [6igake kahele poole verivorsti véi-
kesed augud ja taitke need kuivatatud
johvikate voi kirssidega.

ooki

LIS ANIMAGI

B Maitsestage seapraad maitseaine-
te seguga.

B Keerake liha tugevalt fooliumisse,
keerake otsad iiles (foolium hoiab liha
mahlasena ja vormib, et taidis vélja ei
kiipseks).

B Asetage liha ahjuplaadile, lisage
plaadipohja vett. Soovi korral lisage
ka maitseiirte ja soola, ndonda saate
praeleeme, mida kastmena kasutada.
B Kiipsetage liha 180 kraadi juures
umbes kolm tundi, kiipsetamise aeg
soltub liha kaalust.

Kamararull l1datsede
ja suitsulihaga

Lihtne, odav ja atraktiivne roog. Taidi-
seid voib asendada vastavalt soovile.
Kindlasti tasub proovida laatsesid, mis
on védga maitsvad ja tervislikud. Rulli
voib varem valmis teha, kannatab sii-
gavkiilmutamist. Kaunistab joululau-
da, kuid on sobilik ka kiilakostiks.

NB! Antud téidise tooraine kogu-
sed voivad muutuda, kuna koik s6l-
tub kamara suurusest.

Tooraine:

B seakamar 200 g

M punased ladtsed 60 g
M suitsupeekon 50 g

B mugulsibul 50 g

M porgand 50 g

M sinep50¢g

M sool, pune

B purustatud must pipar

Puljongisse:

M loorber

M sool, must terapipar
B mugulsibul

Valmistamine:

B Peske, koorige ja riivige jameda rii-
viga porgand.

B Koorige mugulsibul ja tiikeldage
vaikesteks kuubikuteks.



