ne all 5-7 minutit ning lisage hautis
supile. Keetke moni minut, maitsesta-
ge ja votke valmis supp tulelt. Servee-
rige koos hapukoore ja peenestatud
maitserohelisega.

B Teelehebors. 1 liiter lihapuljongit,
200 g valget peakapsast, 200 g teele-
helehti, 150 g punapeeti, 100-150 g
kartuleid, 50 g hapukoort, 1 keskmi-
ne porgand, 1 keskmine sibul, 2 sl 6li,
Vs klaasi punast veinidéddikat, 1 tl pee-
nestatud kuivatatud raudrohudisi, 1 tl
kuivatatud aed-piparrohtu ja maitseks
soola ning suhkrut. Asetage puljong
keema ja lisage sellele jamedalt riivi-
tud peet, peenteks ribadeks 16igatud
peakapsas ning tiikeldatud kartulid.
Riivige porgand jamedalt ja praadige
see koos tiikeldatud sibulaga pannil
1ébi, lisage peenteks ribadeks 16iga-
tud teelehed ja hautage veel 5 minutit.
Lisage hautis supile, maitsestage soo-
la ning suhkruga ja keetke veel moni
minut. Niitid votke pott tulelt, segage
juurde maitseiirdid ja dadikas, laske
kaane all 5-10 minutit seista ning ser-
veerige hapukoorega.

B Kosaritsa (teelehehautis india-
péraselt). 500-600 g teelehelehti,
400 g veiseliha, 100 g mugulsibulat,

Teeleht

100 g taimeoli, 30 g kiitislauku, 50 g
sojakastet, 25 g kuivatatud jahvata-
tud magusat pipart ja 15 g musta tera-
pipart ning 20 g India maitseainesegu
Ti-Bi. Peske lehed, valage peale kiilm
vesi ja vajadusel asetage raskus ning
jétke need 12 tunniks likku. Niiiid no-
rutage lehed ja 16igake peenteks riba-
deks ning hautage tasasel tulel vihe-
ses vees 25-30 minutit, norutage. Loi-
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gake veisefilee viikesteks kuubikuteks
ja praadige 0lis korralikult 1abi. Niitid
segage lehehautisele juurde liha koos
praeleemega ja iilejadnud maitseained
ning hautage veel tasasel tulel kaane all
10-15 minutit. Rooga serveerige koos
someraks keedetud riisiga.

B Teelehe ja hakkliha kotletid.
400-500 g keedetud kartuleid,
250-300 g hakkliha, 100 g vees kupa-
tatud norutatud teelehelehti, 2 muna,
1 mugulsibul, V2 klaasi hapukoort ja
maitseks hakklihamaitseainet ning va-
jadusel veidi soola, praadimiseks 0li ja
nisujahu. Praadige hakkliha sibulaga
kergelt 14bi ja laske veidi jahtuda. Aja-
ge 1abi hakkmasina kartul, seejarel ku-
patatud teelehed ja praetud hakkliha
koos leemega. Niiiid lisage juurde ha-
pukoor, kergelt lahti klopitud munad,
maitsestage ja sotkuge paras tainas.
Tostke tainas tunniks kiilmikusse, sot-
kuge veel korraks 14bi, vormige niiske
kdega parajad kotletid, veeretage ja-
hus ja praadige need vaheses 6lis kuu-
mal pannil mélemalt poolt kuldpruu-
niks. Serveerige koos keedetud some-
ra riisi voi praekartulitega.
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KODUVEINIKONKURSSI TOETAVAD

VIINITALO [l MELKKO ©OY

R0

almista sel suvel konkursiks uus
koduvein voi pane voistluseks
tallele oma vanemad veinid!

AJAKAVA:
2010. A SUVIJA SUGIS * kdib usin veinitegu

2011. A JAANUAR * algab veinide vastuvott
konkursiks

2011. A VEEBRUAR-MARTS * kolm piirkondlikku
eelvooru (Pohja-Eesti, Louna-Eesti ning
Saarte-Laane)

2011. A MAI * suur finaal

raldi hinnatakse koduseid viinamar-

javeine ning puuvilja- ja marjaveine,

dessertveine ja lauaveine. Hindajateks
on Eesti nimekaimad veinitundjad.

Iga veinimeister voib konkursil esineda mitme
veiniga. Iga veini tuleb esitada 3 pudelit. Téiendav
infot konkursi kohta hakkab ilmuma Maalehe lisas
Targu Talita.

Kui soovid saada kogu koduveinikonkursi infot
e-postiga, Idkita kiri info@veinivilla.ee
mdrgusénaga ,,Konkurss”.
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