Torte lambalihast

Suigise algus toob
meie toidulauale
lambaliha.

Lambalihast roogi ei pea
kaima voorsil nautimas. Kel
vahegi viitsimist, voib mon-
da uut retsepti katsetades
ka kodus monusa 16unasoo-
gi valmis teha.

Hautatud lambaliha
roheliste ubadega

B 500 g lambaliha

M 400 g rohelisi aedube

B 1 sibul

M 2-3 sl void

M soola

M purustatud musta pipart voi
tSillit

B hakitud petersellilehti

o tilli

Loigake pestud liha vaiksema-
teks tlikkideks (3—4 tiikki ports-
jonis), asetage need madalasse
haudepotti ja praadige vois ker-
gelt pruuniks. Siis valage lihale
niipalju vett, et see oleks iileni
kaetud. Hautage kaane all 30—
40 minutit, siis lisage vdis kuu-
mutatud sibulakuubikud, puhas-
tatud aedoakaunad, pipart-soola
ning hautage, kuni liha on taies-
ti pehme.

Lauale andke soojendatud
vaagnal, peale puistake mait-
serohelist. Sobib hasti keedetud
kartulite ja riisiga.

Lambaneerud veini-
kastmes

B 500 g neerusid

M 200 g puravikke voi $am-
pinjone

M 1 sljahu

¥ 4 kl madeirat v6i muud veini
m 1 kl lihapuljongit

| 2 s| void

B hakitud petersellilehti

Loigake puhastatud neerud pi-
kuti pooleks ning tiikeldage
pooled ristipidi 6hukesteks 16i-
kudeks. Ka seened tehke 16iku-
deks. Praadige koiki 16ike kuu-
mal pannil vdis. Maitsestage
pipra ja soolaga, siis puistake
peale jahu ning pidevalt sega-
des kuumutage veel paar mi-
nutit. Lopuks valage neerude-
le puljong ja vein, keetke kuni 5
minutit. Lauale andke koos kee-
detud kartulitega, peale puista-
ke hakitud peterselli.

Niisamuti voite toitu teha va-
sikaneerudest.

Gruusia rahvusroog
tsanahhi

M 500 g lambaliha

B 750 g kartuleid

M 200 g tomateid

® 300 g baklazaane

M 200 g aedoakaunu

u 1 sibul

M 2 kl vett

B hakitud rohelist peterselli voi
koriandrit

Loigake pestud liha vaikesteks
tlikkideks ning pange madalas-
se ahjupotti. Lisage peenesta-
tud sibul, petersell voi
koriander ja

kooritud-

tikel-

datud aedviljad. Maitsesta-
ge soola-pipraga, valage peale
vesi. Katke haudepott tihedalt
kaanega ja pange umbes 2 tun-
niks kuuma praeahju. Toit andke
lauale samas ahjupotis.

Praetud lambarind
tSillikastmes

Keetke rinnalihatiikk norgalt
soolases vees poolpehmeks,
siis pange see kerge vajutise
alla jahtuma. Loigake kiilm liha
sormepaksusteks viiludeks. Siis
kastke need lahtiklopitud muna
ja vee segusse, millesse lisatud
soola, seejdrel riivsaiasse. Praa-
dige pannil olis.

Kaste

B 2 3alottsibulat

1 tsilli

m 5li

M 4-5 dl punast veini

B 200 g kooritud tomateid
W 1 tl aed-liivateed (tlilimiani)
B 1 tl rosmariini

B 1 sl sidrunimahla

B 1 tl pruuni suhkrut

B 1 punane paprika

M soola

B musta jahvatatud pipart

Hakkige kooritud sibulad, t3illi
ja paprika, millel enne hakkimist
eemaldage seemned. Kuumu-
tage neid vaheses 6lis. Toma-
tid koorige ja purustage mikse-
ris (voib kasutada ka konservi)
ning valage pannile, lisage t3il-
li-sibula segu, vein, aed-liivatee.
Keetke tasasel tulel aeg-ajalt lii-
gutades, kuni alles on pool ko-
gusest. Siis lisage sidrunimahl ja
suhkur ning maitsestage soola-
pipraga.

Lambapraad

B 1-1% kg lambaliha (reie-
tiikk)
B 50 g rasvainet
M kiitislauku
M tiikk porrut
H 1 vdike sibul
u 1 petersellijuur
B 1 porgand
M soola
B musta pipart
B kuuma vett

HG6o6ruge majapidamispa-
beriga kuivatatud liha lile
soolaga, soovi korral pik-
kige ka kilslauguribade-
ga. Pange ettevalmistatud
liha pannile ning valage peale
kuum rasy, siis liikake praeahju.
Kui liha on kiillalt pruunistunud,
lisage puhastatud-tiikeldatud

koogiviljad ja
kuuma vett, millega
aeg-ajalt kastke liha.

Valmis praad |digake risti kiu-
du viiludeks ning asetage soo-
jendatud vaagnale.

Liha-riisipada

B 500 g kondita lambaliha
M soola

M jahvatatud musta pipart
W kiitslauku

1 sibul

m 4 k| tomatipastat

M 3kl vett

B 1 kl riisi

Tiikeldage pestud liha vdikse-
mateks tiikkideks, riputage pea-
le soola-pipart ning pruunistage
pannil. Praetud lihatlikkidele puis-
take peeneks hakitud sibul ja sobi-
vas koguses purustatud kiitislau-
ku ning praadige veel moni minut.
Siis tostke liha haudepotti, valage
peale keev vesi ja tomatipasta
ning hautage kuni 1% tundi. Noo-
re lamba liha vajab vaid 40-50
minutit! Seejarel lisage riis ja hau-
tage kaane all veel kuni 30 minu-
tit. Lauale andke haudepotis.

Glasuuritud pihvid

B 600 g lambahakkliha

m 1 sibul

m 5 tl soola

B 4 tl purustatud musta pipart
m 7 dI riivjuustu

M rasvainet



