702 Kook

Moned

hakkliha-vormiroad

Ahjusoe vormiroog teeb
koduse olemise monusaks.

Niisugune toit jatab tegijale vabad
kéded ja pakub soojatele vaheldust.
Ka vahese hakklihakoguse lisamine
annab nauditava tulemuse. Pealegi
on voimalus varsket kraami pruu-
kides ara kasutada eelmiste toidu-
kordade {ilejadke — keedetud riisi,
kartuleid, pastat, aedvilju, puljon-
git. Ainult et s6ltuvalt lihaliigist ja
muust materjalist tuleks valida so-
bivaim maitsestusviis.

Traditsiooniliselt kuuluvad lam-
baliha juurde kiiiislauk, must pipar,
rosmariin ja miint. Sea- ja veiseli-
haga klapivad enam pune ja aed-lii-
vatee, aga kana ja kalkuniga papri-
ka, karri, sidrunipipar, estragon voi
salvei. Koiki soovitatud aineid tar-
vitage siiski valikuliselt. Monikord
piisab vaid soola lisamisest. Ule-
maitsestamine voib tekitada kasu
asemel kahju.

Kapsa-dunavorm

B 400 g veisehakkliha
B 1 kg valget peakapsast
B 1% dlriisi

u 5 dl vett

B 1 lihapuljongi kuubik
B 1 suurem sibul

B 1 hapu 6un

B 1 muna

H 1 tlsoola

W 1 tl paprikapulbrit

B 1 tl majoraani

M 3 s| Gunaplireed

B 2 s| rasvainet

Pange riis suurde keedundusse vee ja pul-
jongikuubikuga keema. Loigake kapsas,
sibul ja 6un kuubikuteks. Kui riis on 10
minutit keenud, puistake sellele peenes-
tatud kapsas, sibul ja dun. Keetke, kuni
riis ja kapsas pehme ning vedelik neisse
imbunud. Siis tdstke tulelt ja laske vei-
di jahtuda. Segage riis ja kapsas, lisage
vahehaaval hakkliha ja maitseained, 16-
puks segage hulka muna ning dunapii-
ree. Madrige ahjuvorm rasvainega, tdit-
ke valmistatud seguga, peale asetage
llejadnud rasvainetiikikesed. Kiipsetage
200° juures 50-60 minutit. Juurde and-
ke keedetud kartuleid ja pohlakastet voi
-moosi.

Kapsavorm

| '/ kg hakkliha
B 1 vaiksem kapsapea

| 4 tSillikauna
M 1 sibul

B 1 kiitslaugukiits

M soola

B purustatud musta pipart
M 2 sl rasvainet (6li)

B 200 g hapukoort

M 2-3 sl riivsaia

Poolitage kapsapea, eemaldage sisevars
(juurikas) ja aurutage voi keetke vahese
soolaga maitsestatud vees poolpehmeks.
Asetage kapsas soelale ndrguma. Loiga-
ke kooritud sibul, kiitislauk ja tSilli hasti
peeneks, kuumutage segades rasvaines,
kuni sibul klaasjaks muutub. Lisage lahti-
murendatud hakkliha, maitsestage soola
ja pipraga. Kuumutage koik lihtlaselt 1abi
ja segage hapukoorega.

Maddrige ahjuvorm rasvainega, tahe-
nenud kapsalehed laduge kahe-kolme-
kordse kihina ndu pohja, peale tostke
hakklihasegu, siis jalle kapsalehed ja liha.
Pealmine kiht olgu kapsast. Peale rapu-
tage riivsaia ja piserdage pisut 6li. Kiip-
setage keskmises kuumuses umbes 30
minutit. Juurde andke keedetud kartu-
leid vai riisi.

Inglisepdrane
karjusepraad

® 400 g hakkliha
M 1 | kartuliplireed

B 1 muna

W 1sloli

W 1 sibul

W 1-2 kiiuslaugukiilint

M 100 g viilutatud Sampinjone
1 dl lihaleent

B 2 tl Worcesteri kastet

M 4 tl aed-liivateed

B V4 tl purustatud musta pipart
M soola

Koorige ning peenestage sibul ja kiilis-
lauk. Pruunistage need kergelt dlis, lisa-
ge natukehaaval hakkliha ja segades jat-
kake pruunistamist. Siis lisage seened ja
lihaleem ning maitsestage. Keetke 3-4
minutit. Kallake lihasegu madalasse ah-
juvormi ja katke kartuliplireega, millesse
on lisatud muna. Kui jahtunud piiree on
liiga tihke, kloppige juurde tilk piima. Lu-
sikaga peale tostetud piiree tasandage ja
tommake kahvliga triibuliseks. Kiipseta-
ge 225° juures 20-30 minutit.

Kastmega kaetud spagetid

B 300 g hakkliha

M 1 sibul

B 1 kiitislauguklits

W tiikike sellerit

B 1 porgand

M 400 g purustatud tomateid
H 1 sljahu

M 2 s| tomatipiireed

B 1 sl suhkrut



