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Loigake ribitiikk vastavalt sodja-
te arvule paladeks. Tiikid valmi-
vad kiiremini kui suur praad. Kuu-
mutage 0li paksupdhjalisel pannil
ja pruunistage liha kiiresti agedal
tulel. Tostke lihatiikid ahjuvormi,
maitsestage soola ja purustatud
pipraga. Koorige kiitislaugukuii-
ned ja tiikeldage, aga mitte vaga
peeneks, puistake lihale. Lisage
ka rosmariin ja pune.

Peske sidrunid. Uhelt riivige
lihale 6huke kollane kooreosa ja
pigistage valja mahl. Teine sid-
run ldigake piklikeks sektori-
teks ning asetage need lihatuik-
kide vahele ja peale. Kiipsetage
keskmises kuumuses umbes 20
minutit. Siis votke ahjuvorm ah-
just, katke liha fooliumiga ja
hoidke veel 10 minutit soojas.
Lauale andke koos sooja kdogi-
viljaseguga.

Soe kdogiviljasalat
B 4-6 kartulit

M 200 g kaalikat

B 200 g pastinaaki

100 g sellerit

B 4-5 kiiuslaugukiilint

m 2 sl oli

B > tl soola

W 1/ tl purustatud pipart

B 1 tl kuivatatud punet

M 2 punast sibulat

B 300-400 g kiilmutatud rohe-
lisi oakaunu

B 1 sl palsamidadikat

B 1 pott lehtsalatit

Puhastage ja peske juurviljad,
tiikeldage, samuti Idigake sibu-
lad suurteks sektoriteks. Puista-
ke koik pannile. Kooritud kditis-
laugukiilined purustage kaussi,
valage juurde &li ning segage
soola, pipra ja punega. Valage oli
juurviljadele ja kiipsetage 200°
juures 15 minutit vahetevahel
segades. Siis pange kiipseva-
te juurviljade hulka kiilmutatud
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oakaunad ja jatkake kiipseta-
mist veel 5 minutit, kuni oadki
tulised ja koik juurviljad valmis.
Votke juurviljad ahjust, piserda-
ge dddikaga ja tostke vaagnale
katkirebitud salatilehtedele.

Ahjukiiiilik riisiga
W 1 kiidlik

W soola

M pipart

W 1kl riisi

u 3%kl vett

M 150 g riivjuustu

Tiikeldage liha s6omiseks para-
jateks portsjoniteks, praadige
paksupdhjalisel pannil helepruu-
niks ning maitsestage soola ja
pipraga. Hautage vdheses vees
kaane all pehmeks. Eraldi kee-
detud sdmer riis tostke rasvai-
nega maaritud ahjuvormi, tehke
keskele siivend ja asetage selles-
se lihatlikid. Peale puistake riivi-
tud juust. Klipsetage ahjus, kuni
juust kuldkollane.

Suitsukalaga
tdidetud munarull
M 6 kanamuna

6 dl piima

M 1 dl nisujahu

B 1 tl soola

Taidis:

W 200 g toorjuustu

B 3 sl punast pestot

M 3 s| peenestatud tilli

B ca 300 g kuumsuitsuldhet

Kloppige munad piimaga, lisa-
ge sool ja jahu. Hasti lihtlaseks
klopitud segu kallake kiipsetus-
paberiga kaetud plaadile. Kiip-
setage 200° juures umbes 20
minutit.

Taidiseks segage toorjuust
pesto ja tilliga, puhastage Iohe
luudest ja tiikeldage vaikesteks

suutditeks. Valmis kilipsenud
soojale munaroale laotage es-
malt maitsestatud toorjuust ja
siis I6hetiikikesed. Keerake rull
kokku, nagu teeksite rullbiskvii-
ti. Selle voite kohe lauale anda,
kuid ka hiljem kiilmalt. Kui soovi-
te varem valmistatud munarulli
soojalt serveerida, puistake sel-
lele pisut riivjuustu ja pange siis
15 minutiks keskmise kuumuse-
ga ahju.

Munadega tdidetud
pikkpoiss

M 500 g hakkliha

M 1 dl riivsaia

2 dl vett voi kohvikoort

| 1 sibul

M 1 sl 6li voi margariini

W 1 tl soola

B 4 tl jahvatatud musta pipart
W 1 keetmata muna

M 4 kdvakskeedetud kanamuna

Puistake riivsai koore sisse voi
vette paisuma. Peenestage sibul
vaikesteks tiikikesteks ja kuu-
mutage pannil vaheses olis. Li-
sage riivsaiale klaasjaks prae-
tud sibul, hakkliha ning muna.
Maitsestage soola ja pipraga.
Segage hoolikalt labi ja laotage
hakklihast tainas kiipsetuspabe-
rile laiali, nii et pikem kiilg oleks
umbes 30 cm. Kooritud keede-
tud munad paigutage otsakuti
hakkliha keskele. Keerake hakk-
liha kokku, tostes servad teine-
teise peale. Patsutage pikergu-
se patsi pealispind marja kdega
tasaseks. Peale voib puistata
natuke riivsaia. Tostke kiipse-
tuspaberiga pannile ja kiipseta-
ge praeahjus 175° juures umbes
tund aega.

Kui veeretada pikkpoissi
enne pannile panemist kartuli-

jahus, hoiab see dra I6hkikiip-
semise. Kui keedetud munalt on
raske koort eemaldada, kloppige
koor katki ja hoidke muna natu-
ke aega kiilmas vees. Koore alla
tunginud vesi hdlbustab t66d.

Hakklihapallid
munaga (Soti munad)

M 500 g hakkliha (parim on
seahakkliha)

B 2 muna

B 1sljahu

M soola

M pipart

M veidi jahvatatud kdomneid
B 6-8 keedetud muna

M §li praadimiseks

Keetke mune 8-9 minutit, jahu-
tage ja koorige.

Loetletud ainetest, v.a kee-
detud munad, kloppige tihe
segu. Arge sellesse lisage vede-
likku ega saia. Enne kui hakka-
te lihapalle veeretama, kastke
kaed marjaks voi valage peopes-
sa tilgake 0li, siis ei hakka hakk-
liha kate kiilge kinni. Igale mu-
nale patsige hakkliha iimber ja
veeretage kate vahel immargu-
seks. Soovi korral veeretage neid
ka riivsaias, kuid see imab enam
oli ja panni pdhjale ladestub roh-

Kilipsetage ahjus, siis kulub
vahem rasvainet. Kuid seejuures
podrake neid aeg-ajalt iimber, et
pallid kiipseks ihtlaselt ja oman-
daks ilusa pealispinna. Jahtunud
pallid I16igake pooleks ja sattige
salatilehtedega kaetud vaagna-
le. Kiilmlaua ehteks voite mu-
nade vahele poetada rediseroo-
se, viinamaritomateid voi vaikesi
marineeritud seenekiibaraid.
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