718 KOOK

Siigisesed

lambalihatoidud

Taas on targanud huvi lambaliha vastu. Aga mida peale sasloki veel sellest
teha, tahaksid teada nooremad perenaised.

LAMBAPRAAD
1 kg lamba reie- voi neeru-

tiikki

soola

1 sl rasva

musta pipart

1-2 kidtislaugukiitint

1 sibul

rosmariini

tiitimiani v6i majoraani

Kelmest puhastatud praetikk

hooruge Ule soolaga ja pikkige

Ohukeste kulslauguldikudega,

siis asetage pannile. Maarige

liha kuuma rasvaga ning kuipse-

tage praeahjus. Kui liha on pruu-

nistunud, lisage maitseained ja

tikeldatud sibul. Valage pannile

veidi keeva vett, millega saate

liha aeg-ajalt kasta ning sellest

16puks kastme valmistada.
Valmis praad I6igake risti

kiudu viiludeks, lauale andke

soojendatud vaagnal. Juurde

pakkuge hautatud kaalikat voi

magushaput kapsast ning kee-

detud voi pruune ahjukartuleid.

HauTtATUD SELJATUKK

1-1% kg lambaliha

1-2 sl rasvainet

2 sl jahu

soola

%~1 kl hapukoort

1 porgand

1 sibul

1 petersellijuur

kiitislauku

musta terapipart

Kelmetest puhastatud lihatlkk

kuivatage parast loputamist

ning héoéruge ule soola ja pres-

situd kauslauguga. Niimoodi

ettevalmistatud liha pruunistage

Umberringi kuumas rasvaines,

siis valage peale keeva vett, nii

et liha on peaaegu kaetud. Li-

sage tukeldatud sibul, porgand,

petersell, pipar. Hautage haude-

potis kaane all tasasel tulel.
Valmis liha tostke leemest

védlja ja tukeldage. Leemele li-

sage soolaga maitsestatud kul-

mas vees segatud jahu, péarast

keema tbusmist segage hulka

hapukoor. Liha voite anda lauale

kuumas kastmes voi eraldi soo-

jendatud vaagnal.

PANEERITUD LAMBARIND
1-1% kg liha

soola

kiitislauku

ingverit

pipart

jahu

3—4 muna

riivsaia

rasvainet

Eemaldage nahkjas kelme, pes-
ke lihatlkk Ule ja pange tervelt
kuuma veega keema. Lisage
veele soola, kuuslauku, ingve-
rijuurt ning keetke, kuni liha on
taiesti pehme. Siis tostke liha
leemest natukeseks ajaks jahtu-
ma. Veel soojalt lihattkilt votke
kondid vélja ja pange vajutise
alla, et kumer rinnaliha muutuks
tasaseks.

Hiliem lb6igake vajutise alt
voetud liha parajateks tukki-
deks, maitsestage soola-pip-
raga, veeretage jahus, kastke
lahtiklopitud munasse, veereta-
ge riivsaias ning praadige rasv-
aines tulisel pannil Umberringi
pruuniks. Juurde andke kartuli-
putru, toorest kapsa- voi kddgi-
viljasalatit.

LLAMBALIHALOIGUD SEEN-

TE JA TOMATITEGA
Puhastage pehme reieliha
kooblustest ning tukeldage 16i-
kudeks, arvestades kaks 16iku
portsjonisse, vasardage. Puis-
take I6ikudele soola ja tatmiani
ning praadige moélemalt poolt,
kuni liha on kips (umbes 10
minutit).

Puhastatud ja ilusateks 16i-
kudeks tukeldatud Sampinjonid
kipsetage kergelt rasvaines,
maitsestage soola-pipraga ja
laduge siis kuumadele lihal6i-



