Joulukuuks sobivaid
toite ja kiipsetisi

Advendisoogi valmistami-
se kdigus voib juba teha
ka kiipsiseid jouluajaks.

Mida ligemale aastalopp jouab,
seda kiiremaks elutempo paev-péae-
valt muutub. Ettenédgelik perenai-
ne alustab jouludeks ettevalmista-
misega juba esimest advendikiiii-
nalt siitidates. Naiteks vabal pae-
val ohtralt munakollaseid sisal-
davat magustoitu tehes voi kohvi-
korvast kiipsetades jaab suures ko-
guses munavalget {ile. See on aga
suurepérane tooraine beseelaad-
sete kiipsiste jaoks. Varakult, n-6
moodaminnes valminud munaval-
gekiipsiseid on monus niisama kro-
bistada voi ootamatutele kiilaliste-
le pakkuda. Samuti sobivad need
tordi kaunistamiseks voi lisandiks
mitmesugustele magustoitudele.

Olle-tillileemes hautatud
lambaliha

B 1 kg kondita voi 2 kg kondist liha
B 2 sibulat

W 3 kiitislaugukdiint

u 1 fenkol

B 2 porgandit

B kimp tilli

H 2 sl void

M 1|0l

M 2 s| palsamidadikat

M 3 dl punast veini voi tumedat olut
N 6-7 dl vett

B 1 tlsoola

B 1 tl purustatud musta pipart

B 2 t| kartulijahu v6i maisitarklist

Kondiga liha raiuge, kondita liha I6igake
vaiksemateks tiikkideks. Raiumisest tek-
kinud kondipuru plihkige dra niisutatud
majapidamispaberiga ja loputage jooks-
va veega ning tahendage. Kooritud si-
bulad I6igake paksemateks sektoriteks,
kiitislaugukiitined peenestage. Porgan-
did koorige, ldigake ratasteks. Tiikeldage
fenkol ja hakkige till peeneks. Tilli voite
ka kimbuna kasutada.

Kuumutage pannil &li ja voi, pruunista-
ge liha korgel kuumusel ning tdstke haude-
potti. Kiiremini saate liha pruunistatud, kui
teete seda jaokaupa liha pannile pannes.
Seejarel pruunistage pannile jaanud rasvai-
nes tiikeldatud aedviljad ning lisage liha-
kuuma vett, segage ja pannilabidaga liigu-
tades eemaldage pruunistusjddgid, kalla-
ke koik haudepotti. Lisage kuuma vett, nii
et lihatiikid oleksid peaaegu kaetud. Mait-
sestage toit soola, pipra ja dlle vai veiniga.

REPRO

Esialgu hautage liha kaane all praeah-
jus, kus temperatuur moddukas, umbes
kaks tundi. Siis vdhendage kuumust ja
hautage veel paar tundi. Vahepeal kont-
rollige kiipsemiskaiku ja segage lusikaga.
Kui liha on tdiesti pehmeks haudunud ja
liha kondist lahti I166nud, on toit valmis.
Eemaldage tillikimp ning serveerige kee-
detud kartulite ja muu keedetud voi au-
rutatud aedviljaga.

Kondiga hautatud liha tdstke leemest
vdlja, eemaldage kondid ja hoidke kaste
valmistamiseks vajaliku aja jooksul soo-
jas. Leem kurnake ja keetke kaaneta ndus
tasasel tulel, kuni osa vedelikku on aurus-
tunud.

Segage tarklis vahese kiilma veega ja
niristage leemesse seda pidevalt sega-
des. Valmis kastmesse tostke soojas hoi-
tud lihatiikid ja serveerige.

Lambaliha vardas
B 600 g pehmet kondita lambaliha

Marinaad

B 1 vdike sibul

W 2 kiilislaugukdiint

B 1 s| peenestatud miinti

W 2 tl varsket rosmariini

B> dlBli

W ' tl purustatud musta pipart
W V4 tl jahvatatud viirtsi

M 2 sl veinidadikat

B 1 sl sojakastet

Loigake liha kuubikuteks (3x3 cm), vilja
arvatud sisefilee. Viimast marineerige ja
kiipsetage tervena.

Peenestage kooritud sibul ja kiiiis-
lauk, segage kausis Urtide ja oliga. Lisage
pipar, viirts ja sojakaste, segage veel kord



