W 5 tl purustatud musta pipart
B 1 muna

B 1 dl riivitud parmesani

m '/ dl hakitud rohelist peter-
selli

W 1-2 kiiuslaugukiilint

M 2 tl riivitud sidrunikoort

M 3 sl sidrunimahla

B §li kiipsetamiseks

M nisujahu

Murendage saiaviilud ja valage
vesi peale, laske saial pehmene-
da. Segage maitseained hakkli-
haga, lisage sai, muna, riivitud
juust ja petersell.

Uhtlaselt I4bi segatud tainast
tehke pallid, mida vdite enne
praadimist veeretada jahus.
Neid maitsvaid lihapalle andke
lauale lintnuudlite, pestokastme
ja tomatitega.

Lihapallid
Kreeka moodi

Kreeklased valmistavad lihapal-
le ainult lambalihast, mida ser-
veeritakse ahjukartulitega. Te-
gelikult voite kasutada ka muud
hakkliha.

Praetud lihapalle lastakse
kartulitel jarelklipseda.
H 500 g lambahakkliha
H 1 sibul
B 4 sl riivsaia
m 1 dl piima
B 1 muna
H 1 tlsoola
B 1 tl jahvatatud musta pipart
M 2 tl punet
B 1 tl miinti
M rasvainet pruunistamiseks

Kloppige muna piimaga lahti ja
segage riivsaiaga, laske 10 mi-
nutit paisuda. Siis segage iile-
jaanud ainetega kokku.

Veeretage madrgade kdtega
immargused pallid ning pruu-
nistage kiirelt hasti kuumal
pannil.

Kartulid

B 1 kg kooritud kartuleid

B 2 jahvatatud loorberilehte

M soola

B punet

B 1 sl paprikapulbrit

B 2-3 sl tomatipastat

B vett

B 1 sidruni mahl

m 5li

Loigake kooritud kartulid nel-
jaks, asetage rasvaga madritud
ahjupotti, maitsestage.

Segage tomatipasta paari lu-
sikatdie veega ja valage kartuli-
tele. Piserdage koik iile 6li ja sid-
runimahlaga.

Kilipsetage 200° juures um-
bes 15 minutit, vahepeal sega-
ge paar korda.

Siis tostke pruunistatud liha-
pallid kartulitele ning kiipsetage
ahjus veel umbes 15 minutit.

Lihapallid
Saksa moodi

Sakslased ei kiipseta ega prae li-
hapalle, vaid keedavad vaheses
vees. Hiljem tehakse keedulee-
mest kaste. Lauale antakse kee-
detud kartulitega.

M 500 g veisehakkliha

B 4 s| riivsaia

m 1 dl vett

B 1 muna

| 1 sibul

B 1 tl soola

M 4 tl jahvatatud valget pipart

Keeduleem

H1|vett

W 1 sibul

B 5-6 tera musta pipart
M 1 tl soola

M 1 |loorberileht

Segage riivsai vee ja lahtiklopitud
munaga. Laske sel paisuda 10
minutit, siis lisage hakklihale, sa-
muti hasti peeneks hakitud sibul
ning maitsestage. Segage korrali-
kult tihtlaseks tainaks ja veereta-
ge mdrgade katega pallideks.
Keeduleemeks valage kuum
vesi potti, lisage neljaks Idiga-
tud sibul ja teised maitseained
ning keetke umbes 5 minutit, et
maitsed veega seguneksid.
Hoidke lihapalle keevas lee-
mes 8 minutit. Tostke lihapallid
vdlja ja kurnake leem. Valmistage
valge kaste ja lisage hapukoor.

Lihapallid
Maroko moodi

B 500 g lamba- vai veisehakk-
liha

H 1 tl soola

M 2 kitislaugukiitint

B 2 tl viirtsk6omneid

B 1 tl paprikapulbrit

B 4 tl jahvatatud nelki

4 dl vett

MGl

B 3-4 muna

Paprikalisand

B 1 sibul

M Gli

B 1 kutslaugukiits

M 3 eri vdrvi paprikat

B 1 purk purustatud tomatit

M soola
B musta pipart

Loigake paprikad ribadeks, ee-
maldage seemned ning kuumu-
tage 0Olis koos hakitud sibula ja
kuuslauguga, lisage tomatikon-
serv ning maitsestage soola ja
jahvatatud musta pipraga.
Hakkliha maitsestage, lisage
vett, aga muna mitte. Vormige
lihapallid ja kiipsetage 6lis pruu-
niks. Paprikasegu pange ahju-
vormi, sellele asetage lihapallid
Uhtlaste vahedega ning kallake
lahtiloddud munad peale. Kiip-
setage 200° juures, kuni muna
pealispind on kergelt pruunikas.

Lihapallid juustuga

M 500 g segahakkliha

B 2 muna

M pisut vett

H soola

M pipart

M peenestatud sibulat

B muskaatpahklit

B juustukuubikuid (2 x 2 cm)

Valmistage maitsestatud hakklihast
vdhese vee ja munaga tugevasti
kloppides tainas. Veeretage sellest
suured pallid ja vajutage igasse ti-
kike juustu. Paremini sobib selleks
pikantse maitsega juust.

Praadige lihapallid rohkes
rasvas pruuniks. Lauale andke
hautatud voi aurutatud juurvil-
ja ja valge tillikastmega.

Lihapallid peediga

M 200 g hakkliha

M 100-200 g toorest voi kee-
detud peeti

W 1 vdike sibul

M 2 tl void

W 1 vdike muna

B 1-2 sl riivsaia

M 1 dl hapukoort

M soola

B musta jahvatatud pipart

Segage hakklihale juurde riivitud
peet, muna ja vais praetud haki-
tud sibul, maitsestage. Vormige
riivsaias pallikesed ja praadige
rasvaines. Lauale andke keede-
tud kartulite ja valge hapukoo-
rekastmega.

B Hakklihataina val-
mistamisel kasutage
pudrunuia — koos-
tisosad segunevad
paremini.

B Hakklihataina sidu-
miseks voib muna ase-
mel kasutada toorest
riivitud kartulit.

M Lihapallid tulevad
maitsvamad, kui lisate
hakklihale 1 sl sinepit.
M Lihapallid saavad
mabhlased ja horgud,
kui lisate enne praadi-
mist palli keskele tee-
lusikataie kohupiima.
B Maitsvad lihapallid
peavad olema pealt
krobedad ja seest kiip-
sed. Selleks vajutage
enne praadimist palli
keskele lohuke, siis
kiipseb ta seest kiire-
mini, lohuke aga kaob
praadimisel iseenesest.
M Hakklihatainas voib
kasutada mineraal-
vett, 6lut, piima, koort,
jogurtit, koogiviljapul-
jongit voi mahla.

M Vedelamast tainast
palle on kergem kiip-
setada ahjus kui pliidil.
B Enne lihapallide
veeretama hakkamist
valage peopessa tilga-

tainas kate kiilge kinni.

Lihapallid
tomatikastmes

B 300 g seahakkliha

W 1-2 viilu tahket saia

m 1 dl kohvikoort voi piima
M 2 tl kartulijahu

H 1 sibul

W 3-4 s| vett

M nisujahu

M 1slrasva

B 1-2 sl tomatikastet

M soola

B musta jahvatatud pipart

Leotage saia koores vai piimas.
Hakkliha segage hasti peenesta-
tud sibula, leotatud saia, kartuli-
jahu ja veega ning maitsestage.
Vormige tainast vdikesed pallid,
laduge vaiksesse ahjuvormi, va-
lage lile tomatikastmega ning
kiipsetage ahjus, kuni toit on
valmis.

Lauale andke kartulipudru
voi somera keedetud riisiga.
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