muses veel kuni 10 minutit. Lauale andke koos
rohelise sibulaga. Hautis on meeldiv lisand
lihatoitudele.

Broilerirind ountega

B 4-6 broileri rinnatuikki
m1sloli

B 2-3 hapukamat suviduna
M 2-3 sibulat

B 1 kanapuljongi kuubik

W 2 dl vett

B 2 dl 6unasiidrit

M 1 sl kartulijahu

M soola

B musta jahvatatud pipart
B hakitud rohelist peterselli

Pruunistage liha vaheses 6lis pannil, siis tdst-
ke madalasse haudepotti, maitsestage soola-
pipraga. Puhastage 6unad ja koorige sibulad,
ounad ldigake kuubikuteks, sibulad ratasteks.
Puistake need lihale. Peale valage kartulija-
hust, veest, puljongikuubikust ja siidrist sega-
tud vedelik. Kiipsetage ahjus 200° juures um-
bes 45 minutit.

Hautatud kala ountega

M 800 g kalafileed (ka kiilmutatud)
M 400 g 6unu

M 1 sibul

m 1dlvett

M soola

M 1 sl veinidadikat

B 1 loorberileht

M 4 tera valget pipart
B 4 tera musta pipart
M 2 sl void voi rasva
B 2 sl pohlakeedist

M rohelisi salatilehti

Koorige sibul, 1digake 6hukesteks viiludeks ja
keetke maitseainetega labi. Pange tiikeldatud
kalafilee leemesse, lisage 1 sl void ning hau-
tage kaane all tasasel tulel umbes 20 minutit.
Poolitage dunad ja eemaldage siidamik, see-
jarel kuumutage neid madalas keedundus 1 sl
vois. Kaane all pehmenevad need umbes 7 mi-
nutiga. Valvake, et lile kiipsedes puuviljad ei
laguneks. Kiipsetamisel riputage duntele pisut
soola. Serveerimiseks tdstke kalafileed vaag-
nale, kdrvale seadke salatilehed, millele ase-
tage dunapooled. Stidamikulohk kaunistage
pohlamoosiga. Korvale sobib nii keedetud kar-
tul kui ka riis.

Pikkpoiss ountega

B 1 dl mineraalvett
m 1 dl kohvikoort
M 4 rostsaia viilu
B 700 g kodust hakkliha
| 1 sibul
B 3-4 hapukamat duna
H 11l soola
| 1 1l purustatud musta pipart
B 1-2 tl aed-liivateed
M pisut rasvainet

Loigake saiaviiludelt kooruke dra, segage koh-
vikoor mineraalveega ja pange sai sellesse li-
gunema. Hakkige sibul peeneks ning kuumu-
tage pannil klaasjaks. Loigake puhastatud
ounad vaikesteks kuubikuteks, segage sibul,
oun ja hakkliha leotatud saiaga, maitsestage.
Voolige tainast pikergune pats, kiipsetage um-
bes 175° kuumuses 50-60 minutit. Serveeri-
ge soojalt lillkapsa, porgandite ja kartulitega.
Siitia kolbab ka kiilmalt.

Lambalihahautis duntega

B 600 g lamba kintsuliha
M 1 sl rasvainet

B soola

B musta purustatud pipart
H 1 sibul

M 3-4 6una

H 1 dl 6unamahla

M 1 kiilislauguklitis

B 1-2 tl estragoni

M 2 dl kohvikoort

B sojakastet

Loigake kddlustest ja kelmest puhastatud liha
viiludeks, vasardage ja pruunistage pannil va-
heses rasvaines, seejdarel maitsestage soola ja
pipraga ning tostke ahjupotti. Kuumutage pan-
nil, millel pruunistasite liha, peenestatud sibul,
lisage see lihale, samuti sektoriteks ldigatud
dunad ja mahl. Purustage kiilislauk, puistake
see koos estragoniga toidule ning valage juur-
de kohvikoor. Hautage tasasel tulel kaane all,
kuni liha on pehme. Enne lauale andmist mait-
sestage viahese sojakastmega.
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