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KILDE EESTITOOSTUSLIKU LIHATOOTLEMISE
AJALOOST

Meie pohjamaises kliimas on liba asendamatu toiduaine. Juba inimkonna algusaegadest saadik on
liha siin kandis olnud iiks olulisemaid toidutegemise komponente. Esialgu kasutati metsloomade ja
-lindude, seejirel juba ka kodustatud loomade ja lindude liha. Pidevalt on arenenud toiduvalmista-
mise meetodid ja liha kulinaarse kasutamise voimalused.

Liha on toitude kuningas, iga korraliku kohutiie alus ja tiiusliku toidulauna eeldus. Libas on
esindatud koik jou ja energia saamiseks vajalikud ained. Libi aegade on liha kuulunud voitjate, elu

peremeeste toidulauale.

Esimesi teateid Eestist suitsu- ja soolaliha
viljaveo kohta on leitud 19. sajandi 16pul,
kui eksportkaupade nimekirjades on need
tooted dra margitud. Sel perioodil muutus
Eestimaa kubermang lihaloomade pidamise
piirkonnaks, mida soosis Peterburi suhteline
lihedus. Loomakasvatus arenes joudsalt
kubermangu keskosas, kuhu oli koondunud
piiritusetddstus. Selle tootmisjidgid oli suu-
reparane nuumasoot. Nii kohtas tihtilugu
moisate piiritus- ja 6llevabrikute liheduses
nuumbhirjatalle. Kuid juba siis kiipses
lihakaupmeeste peades mote, et kohalik liha
oleks soodus eksportkaup, selle asemel, et
Peterburi loomade kupeldajad, tapamajad,
vorstivabrikandid ja ka poodide omanikud
kogu vaheltkasu endale votavad. Tekkis va-
jadus eksporttapamajade jirele. 1885. aastal
asutas insener Heinrich Kolshorn Rakvere
lihedal Kulina moisakeskuses esimese
eksporttapamaja. Algas elav kaubavahetus

Peterburi ja aasta hiljem ka Inglismaale. Ari
liks aga nii hésti, et juba 1889. aastal ostis
insener Kolshorn krundi Tapale ja taotles
luba ehitada sellele ,,Lihatoodete vabrik*.
Sama aasta lopupoole turustati selle vabriku
tooteid nii Eestimaal kui ka Liivi- ja Kura-
maal, aga ka Peterburis, Moskvas, Jamburis
ja Narvas asuvates firmakauplustes.

Kuna Kolshornil olid koik vajalikud sead-
med liha ekspordi ettevalmistamiseks, siis
palusid peagi ka Eestimaa Pollumajanduse
Uhingusse kuuluvad liilkmed (peamiselt
Eesti moisnikud) tema abi liha muigil
ning peatselt vois Eesti liha osta ka Ham-
burgi turul. Siiski jii see koost66 teadmata
pohjustel titirikeseks ja Tapa lihavabriku
likvideerimisel 1897. aastal hakkasid mujal
Eestis tekkima esimesed viiksed vorstitoo-
kojad-lahitallid. Tapa lihatéostuski ei jianud
tithjaks ja sealgi tegutses edasi uus omanik.
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Vorsti valmistamisel on Eestis pikk ajalugu.
Vorste tegid vanad eestlased erinevate
pithade ja tihtpievade puhul. Ka liha
suitsutamine oli neile tuttav. Eestis olid
levinud jahu-, tangu- ja verivorstid. Valmis-
tati vorstipuder, vorstiroog, makipuder ja
see topiti pulga abil libi loomasarve soolde.
Kasutati enamasti seasooli, vihem lamba- ja
veisesooli, mis olid puhastatud, soolatud

ja parajaks l6igatud. Vorste keedeti pajas

ja enne so6mist kiipsetati veel ahjus voi
kerisel krobedaks. Veri oli aga muistsetele
eestlastele ohverdamisvahendina (arvati, et
veres peitub loomahing) piiha, seepirast

on ajaloolaste arvates verivorste siinkandis
hakatud tegema suhteliselt hilja.

Miitigiks vorste valmistavaid vorstimeistreid
nimetati vorstmaakeriteks. Nad kasuta-

sid algul tisna samasugust primitiivset
tehnoloogiat kui koduperenaisedki. 19.
sajandil seoses masinatdostuse arenguga aga
saabus ka siiamaile erinevaid mehaanilisi
abivahendeid nagu lihahunt, lihakutter,
vorstitoppimismasin, kornepress jmt. Lisaks
vorstidele valmistati ka mitmesuguseid sin-
ke. Eestimaal leiduski tol perioodil ohtralt

pisikombinaate, s.t. et lihunikul oli lahitall
ja samas ka moned ruumid liha suitsutami-
seks ja vorstide valmistamiseks. Lisaks oli
neil tinava dires ka kauplus oma toodete
miiiigiks. Vorstitoostused kasutasid esialgu
vilismaalt sissetoodud vorstimasinaid, kuid
juba 1898. aastal hakati ka Eestis tootma
vorstitoostuse seadmeid.

Eksporttapamajad tuli varustada ka kiilm-
ruumidega, kus hoida liha ja valmistoodan-
gut. Kiilma sai tol ajal ilmselt looduslikku
jadd kasutades, sest kiilmutusseadmeid veel
ei tuntud.

Tinapideval on lihaté6tlemine Eestis histi
arenenud. Lihakiitlemisettevotteid on Eestis
paarisaja ringis ja kaupluselettidel liha- ja
vorstitoodete ning sinkide valik rikkalik.
Samuti ei leia kuskilt mujalt maailmast

nii suure valikuga grilltoodete (marinaadis
lihad, toorvorstid) sortimenti kui seda

on Eestis. Eestlased on kovad grillijad ka
maailmas toimuvatel grillivoistlustel. Seega
tiiesti kindel on see, et Eesti on maailma
tiks juhtivaid grilliriike!



FAKTE LIHA KOHTA

Uks pohilisi inimesele eluks vajalikke toit-
aineid on valk ehk proteiin, millest pdevas

on vaja saada umbes 15 protsenti kogu
toiduenergiast. See ei ole viga suur kogus,
aga see-cest on viga vajalik ehitusmaterjal
organismile. Valku on vaja toiduga saada iga
pdev, sest selle varusid organismis ei moodus-
tu. Valgukogus sdltub konkreetse toiduvalgu
viirtusest — selle aminohappelisest koostisest.
Aminohapped miiravad ira valgu struktuuri
ja funktsiooni. Selleks on vajalik, et pohiosa
toiduvalkudest oleksid loomse piritoluga:
muna, piimatooted, linnuliha, taine sealiha,
veiseliha, lambaliha, kala jne. Nendest saab
inimene vihima energiakuluga kitte koik
vajaliku. Tervislik on stitia nii, et vihemalt 75
protsenti oleks taimsed toiduained, kuni 25
protsenti aga loomsed toiduained.

Inimene on olemuselt segatoidu s66ja, seega
ka lihas66ja. Liha on iiks tdisvddrtuslikumaid
toiduaineid ning annab meie kehale vajalikku
materjali lihaste ehitamiseks, annab tugevust
ja elujoudu.

Liha koostisosadest moodustavad valgud kuni
20 protsenti, suur osa on vett (70 — 75 %),
veel on lihas rasvu ja mineraalaineid. Mida
rasvasem liha, seda vihem on selles valke ja
vastupidi. Lihavalkudes olevad asendamatud
aminohapped on inimesele sobivas vahekor-

ras. Loomsed valgud seeduvad suhteliselt
tdielikumalt ja kiiremini ning organism
omastab nende koostisosi holpsamalt.

Lihas on viga vihe siisivesikuid — glitkogee-
ni, mida nimetatakse ka ,loomseks tirkli-
seks“. Seda on rohkem metsloomade lihas.
Liha on viirtuslik ka mitmete mineraalaine-
te poolest. Neid sisaldab peamiselt tailiha ja
ka lihast valguv lihamahl. Lihas on naatriu-
mi, fosforit, kaaliumi, magneesiumi, viivli-
tihendeid ja eriti vddrtuslikku rauda. Puna-
ses lihas sisalduvat rauda omastab organism
histi ja selle poolest on liha asendamatu.
Raud on vajalik vereloomes ja verevirvniku
moodustumisel. Sellepdrast peetakse vajali-
kuks siitia punast liha 2 — 3 korda nidalas.
Vajaliku rauakoguse saamiseks piisab aga
tpris viiksest kogusest — ligikaudu 50 g
korraga. Lihas leidub ka B-rithma vitamiine,
eriti oluline on vereloomes B12 vitamiin,
rasvasemas lihas on aga ka rasvlahustuvat A
vitamiini.

Eesti toidusoovituste kohaselt peaks pievas
s6oma 100 g liha voi kala, suuremakasvuli-
sed mehed aga topeltkoguse. Kindlasti kuu-
luvad siia ka lihatooted. Erinevaid variante
leiab igaiiks enda maitse ja vajaduste jargi.

Allikas: toitumisspetsialist Mai Maser
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Miks peab liha sooma?

e Liha on iiks tihtsamaid toiduaineid,
millest saame eluks vajalikke toitaineid
(loomseid valke, vitamiine, mineraalaineid
jne) ja energiat.

e Lihal on korge energeetiline vddrtus. Liha
s6omisel saame lisaenergiat.

* Lihas leiduvad vitamiinid ja mineraalained
teevad lihast vidirtusliku kéhutiite, mistottu
tugevneb organismi vastupanu stressile.

* Histi valmistatud ja kaunilt serveeritud
liharoa s66mine on toeline nauding, eriti,
kui sellele lisanduvad sobiv jook, meeldiv
seltskond ning meelepdrane timbrus.

* Liharoogade soomisel tekib tdiskéhutunne,
mis piisib mitu tundi.

e Liha mittes6omine voib tekitada tervise-
hiireid, sest inimene vajab tasakaalustatud
kogustes loomset ja taimset toitu.

* Liha on mitmekiilgsete kasutusvoimaluste-
ga ja sobib paljude toiduainetega.

Tasub teada

e Liha osakaalu meniiiis peaksid suurenda-
ma inimesed, kes teevad rasket fiiiisilist t66d
v6i koormavad oma lihaseid intensiivselt
muul viisil.

* Kaalujilgijad peaksid eelistama viherasvast
liha, niiteks veiseliha, taist sealiha, kiiiili-

kuliha, nahata linnuliha jne. Histi sobib
sisefilee, mis on koéige pehmem ja 6rnem
tiikiliha.

* Liha ja lihasaaduste normiks peetakse
pdevas umbes 175 grammi.

Tahelepanekuid liha s6omisest
Liha on muutunud eestlaste toidulaual jir-
jest olulisemaks. Uhelt poolt on sellele kaasa
aidanud suurem teadlikkus, teisalt kiipse-
tamisviiside rohkus. Kindlasti mingib rolli
ka kauplustes saadaolev lai lihavalik, mis
drgitab proovima uusi ponevaid maitseid.
Lihatarbimise trendid ja tavad on maailmas
piirkonniti {isna erinevad. Paljudes riikides
on tihtsal kohal veiselihast toitude valmista-
mine, teistes jillegi lambaliha. Eestis stitiak-
se koige rohkem sealiha, jirgnevad broileri-,
veise- ja kalkuniliha. Vihesel mairal leiab
poelettidelt lamba-, vasika-, kiiiiliku- ja

ulukiliha.

Libi aegade on eestlased armastanud sealiha
ja nii on see ka tinapideval. Sealiha oli, on ja
jadb eesti koogi alustalaks.

Keskmine eestlane tarbib keskmiselt 73,1

kg liha ja lihatooteid aastas, millest umbes
poole moodustab sealiha. Sellele vaatamata
miiiiakse meil tihe elaniku kohta poole



vihem sealiha kui niiteks Hispaanias voi
Taanis. Kokkuvéttes stitiakse mujal Euroopa
Liidus 10kg vorra rohkem liha kui Eestis.
Eestimaise sealiha kvaliteet on viga korge
ning seakasvatusse investeeritakse meil
jarjest enam. Eestis miiiidavast lihast ongi
valdav enamus kodumaise piritoluga.
Eelistame kodumaist liha eelkoige usaldus-
véirsuse, virskuse ja korge kvaliteedi tottu.
Just nimelt kvaliteet ongi lihavaliku puhul
koige olulisem niitaja.

Kui vaadata maailma juhtivaid seakasva-
tusriike, siis on meie numbrid siiski {isna
viikesed. Maailma suurimad seakasvatajad
on Hiina, USA, Brasiilia, Hispaania, Taani
ja Saksamaa. Niiteks Taanis kasvab iihe
inimese kohta ligi 5 siga, samal ajal kui
Eestis on see arv 0,25.

SEALIHA

Wikipeediast loeme, et kodusiga ehk siga
(Sus domestica véi Sus scrofa domestica) on liik
voi alamliik séralisi perekonnast siga. Sigu
kasvatatakse enamasti toiduks. Tiiskasvanud
isast siga nimetatakse kuldiks, emast siga aga
emiseks. Noorsigu nimetatakse porsasteks ja
veidi vanemaid kesikuteks. Kohitsetud isast
siga nimetatakse orikaks. Sealiha osatihtsus
kogu Eesti lihatoodangus on praeguseks
kasvanud 62 protsendini ja see on toodetava-

test lihaliikidest esikohal.

Sealiha on vilimuselt hele, rasva sisalduse-

ga liha. Sea riimp kaalub keskmiselt 60 — 75
kg ja jaguneb pohiliselt kolmeks osaks: esi-,
kesk- ja tagaosa. Esiosa jaguneb omakorda
kaela- ja abatiikiks, esikoodiks ning poseks,
keskosa selja- ja kiiljetiikiks. Tagaosas

asuvad tagaosa lihased ja tagakoot. Sea

riimp saetakse enne tiikeldamist pikkupidi
pooleks. Tiikeldatav sea poolriimp on ilma
pea, jalgade ja sabata, viimased on eraldatud
tootlemisel koos teiste tapasaadustega. Sea
riimba tiikeldamist alustatakse koige védrtus-
likumast kulinaarsest tiikist ehk sisefileest, et
viltida sellesse sisseloigete tegemist. Seejirel
eraldatakse LINK-riimbaosadeks: tagaosaks
(u 10 — 12 kg), esiosaks (u 10 — 12 kg) ning
keskosa seljatiikiks (u 6 kg) ja kiiljetiikiks

(u 6 kg), need omakorda aga kulinaarseteks

tiikkideks.
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SEALIHAST KULINAARSETE TUKILIHADE

Kaelakarbonaad on ménusalt mah-
lane liha — eelistatuim kondita grill-liha ja
parim tooraine $aslokiks. Sobib viga histi

ka ahjupraeks, hautamiseks, barbeque’ks ja
praadimiseks. Kaelakarbonaad on ka enim-
miitidud tiikiliha Eestis.

Abatukk on ilma kondita, sobib §as-
l6kiks, guljasiks ja muuks kastmelihaks.
Kondiga voi kondita abatiikk on hea valik

ka kiipsetamiseks ahjupraena ja asendamatu
supi sees. Abatiiki lihased on ebakorra-
pirased, {isna soonelised, seepirast on see
moningase rasvasisaldusega liha soodsas
hinnaklassis.

Tagaosa lihased (isetiikk, vilistiikk,
pahklitikk, ristluutiikk) on sobivaimad
ahjupracks, kas kamara ja kondiga voi ilma.
Parim suitsusingiks, guljasiks ja strooga-

noviks, sobib ka woki- ja pajaroaks ning
saslokiks. Tagaosast hinnatuim on sisetiikk.
Tagaosa lihased moodustavad korrapirase
lihastegrupi. See on ilusa loikepinna ja napi
rasvasisaldusega liha.



ENIMLEVINUD KASUTUSALAD

Valisfilee sobib grillimiseks ja praa-
dimiseks minutipihvide, libliktiikkide ja

l6ikudena, paneerituna, samuti ribadena wo-

’ﬂl

kiroogadesse. Monusa ahjuprae saab kama-
raga vilisfileest. Maitsvad on ka tdidistega
fileerullid ja fileetaskud. Seljatiiki l6igud (st
vilisfilee kondiga, kamaraga) ning seakarree
(st vilisfilee kondiga, kuid kamarata) sobi-
vad ahjus kiipsetamiseks, lisaks grillimiseks,
suitsutamiseks ja praadimiseks. Vilisfileed
iseloomustab viga puhas loikepind, puhas
tailiha, Gihtlane ja korrapirane vilimus.
Ettevalmistamise ja kiipsetamise kiigus
peab olema eriti ettevaatlik, sest vilisfilee on
tisna kuiv liha ja seet6ttu on oluline mitte
kaotada vdartuslikku lihamahla.

Sisefilee on pehmeim ja kalleim liha.
Sobib kiipsetamiseks tavalises ja barbeque-
ahjus, grillimiseks, praadimiseks ja ribadena

oo

Lo

wokiroogadesse. Puhas tailiha ja toeliselt
hérk suutiis.
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Peekon on mahlane, pekist ja tailihast
labikasvanud kondita kiiljeliha. Sobib histi

viiludena praadimiseks ja grillimiseks, suure
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titkina ahjus kiipsetamiseks, barbeque’ks
ning suitsutamiseks. Viga maitsvad on ka
peekonirullid ja -taskud erinevate tdidistega.
Peckonit koos ribikondi ja kamaraga voib
kiipsetada ahjus, grillida ja suitsutada.
Ribid koos ribidevahelise lihaga on tdeliselt
maitsev suutiis grillimiseks ja barbeque’ks.

Esi- ja taga koot sobivad histi suit-
sutamiseks, keetmiseks, kiipsetamiseks,
grillimiseks, barbeque’ks, siildiks ja supiks.
Populaarne on saksapirane roog — seakoot

hapukapsaga.

Sealiha pole nii sidekoerikas kui veise-
liha, seetottu ei kasutata sealihast toitude
valmistamisel eelnevalt laagerdamist (v.a
marinaadis laagerdamine). Mahlakust
annab juurde pekk — sea riimbal paiknev
tugeva konsistentsiga rasvkude. Vilimuselt
on sea pekk ilusa puhta valge virvusega.
Erinevate seapraadide lisavdirtuseks on
kamar. See jaetakse paljudel puhkudel lihale
peale, niiteks suitsusinkidel ja suurematiiki-
listel ahjupraadidel. Sealiha on mahlane ja
maitsev.

Sealiha v6ib maitsestada nii kuiva mait-
seainesegu kui ka marinaadiga. Hea on
kasutada virskeid iirte, kuid need véivad
olla ka kuivatatud. Sealihaga sobivad kokku
paljud viirtsid ja maitseainesegud, samuti on
nauditavad tdidetud voi pikitud sealiharoad.
Kindel valik on must pipar, sibul, kiitislauk,
sinep, sinepiseemned, paprika, basiilik,
metsaseened, Rosé pipar, Cayenne’i pipar jpt
maitseained. Viga maitsev on keefirimari-
naadis sealiha. Keefir annab horku maitset
ja muudab {ihtlasi liha pehmemaks.
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NIPID LIHA VALMISTAMISEKS

e Liha ei tohi ettevalmistamise, maitsesta-
mise ja grillil keeramise ajal liigselt vigastada
(teha sisseloikeid), muidu jookseb lihamahl
vilja ning roog jaib kuivem/tuimem.

e Lihal6igud (nn steigid) tuleb alati loigata
risti lihaskiudu. Sama kehtib roa lahtil6i-
kamise kohta pirast kiipsetamist, sest see
lithendab lihaskiude, tehes portsjontiikid
ornemaks ja pchmemaks. Ei tohi loigata
pikikiudu, kuna siis jadb liha vintskeks ja ei
ole nii maitsev.

* Loigata tuleb liha terava noaga, et mitte
nirustada loikepinda. Nuga peab libisema

kergelt 1bi liha.

* Ka vintskest lihast on voimalik valmistada
mahlakas ja maitsev grillroog. Selleks tuleb
liha kiipsetada aeglaselt madalal kuumusel
kinnise kaanega grillil voi BBQ ahjus (ka
suits pchmendab liha).

* Liha maitsestamisega peab olema ettevaat-
lik, et ei kaotataks liha naturaalset maitset.
Moé6dukas maitsestamine eeldab diget
tunnetust, mis tekib kogemuste ja katsetuste

kaudu.

Liha sailitamisel on viga oluline
jalgida pakendil mirgitud siilitamise tem-
peratuuri ja sdilivusaega. Avatud pakendis
liha tuleb dra kasutada selle avamise pieval.
Soolamine, maitsestamine ja marineerimine
ning ka pakendamine annab lihale pikema
sdilivusaja.

Jahutatud lihale ja hakklihale parim siilita-
mistemperatuur on 0...+2°C, kuid jahutatud
tiikilihasid voib hoida ka +2...+6°C juures.
Kiilmutatud liha siilitamistemperatuur on

-18°C.

Liha kiilmutamine ja seejirel sulatamine
halvendavad paratamatult liha kvaliteeti,
mistottu tasub seda pigem viltida. Samas on
kiilmutamine hea moodus liha pikemat aega
siilitada.

Liha kiilmutamisega viiakse tempe-
ratuur liha sisemuses -18°C-ni. Nii kiilmas
keskkonnas ei arene enamik mikroorganis-
me ja liha siilib pikemat aega. Liiga pikal
sdilitamisel ridsub esmalt rasvkude ja siis
muutub kogu liha toidukélbmatuks — seega
tuleb ka kiilmutatud liha puhul jirgida

sdilivusaega.
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Liha sulatamine peaks toimuma
aeglaselt, muidu kaotame palju lihamahla

ja liha muutub tuimaks/kuivaks. Parim
temperatuur selleks on 0...+2° C. Liha voib
sulatada ka tavalisel toatemperatuuril voi
kiillmkapis, millest eelistada tasub viimast.
Kiilmkapis +6° C juures sdilitab liha roh-
kem mahlu kui kiirsulatuse puhul. Sel juhul
tuleks arvestada sulamisajaks umbes 6 tundi
500 g liha kohta, toatemperatuuril 2 tundi
500 g kohta. Sulanud liha peab kasutama
toiduks nii kiiresti kui voimalik.

Parim on liha sulatada pakendis ja 6hu kies.
On voéimalik ka vees sulatamine (maksimaa-
Iselt 18-kraadise jooksva vee all), kuid seda
ainult ddrmisel juhul ja ainult hermeetiliselt
pakendatuna! Alles parast sulatamist voib
pakendi avada.

SEALIHA

Maitsva liharoa valmistamisel iiks oluli-
semaid tegevusi on maitsestamine. Hor-
gutavad toidud on libi aegade olnud meie
toidulaual kérgelt hinnatud ning mida aeg
edasi, seda rohkem inimesed vairtustavad
histi maitsestatud roogi. Liha maitsestami-
seks voib kasutada erinevaid maitseaineid ja
ka virskeid tirte. Maitsestada voib nii kuiva
maitseaineseguga kui marinaadis. Histi
sobib marinaadi koostisesse punane vein,
millele voiks lisada erinevaid maitseaineid,
sealhulgas veidi kiitislauku jm virskeid

tirte (rosmariin, tiimian jne). Lisantiansse
saame, kasutades puuvilju, metsamarju (nt
kadakamarjad), sinepiseemneid voi muud
ponevat. Liha on hea ka hautada, nii piisib
viherasvane liha mahlakana. Mahlakuse
lisamiseks voib sealiha pikkida voi mihkida
pekisema sealihaga, nt peekoni l6ikudega.
Kokkuvéttes on oluline, et me millegagi
tile ei pingutaks, oluline on siilitada ka liha
naturaalne hong ja maitse.

Maitseainetest uldiselt

Liha maitsestamiseks kasutatakse viirtse,
tirte, maitseainesegusid ja -soolasid, maitse-
dddikaid ja kastmeid, kuid ka troopilisi vilju,
puu- ja kddgivilju, metsasaadusi ja muid
lisandeid. Koik need lisavad roale maitset,



MAITSESTAMINE

aroomi, head viljanigemist (sh ka virvi),
sdilivust ja tervislikkust, mis on ddrmiselt
olulised liha nauditavaks muutmisel.
Kaudselt méjutavad maitset ka timbritsev
keskkond, kus toitu serveeritakse, lisaks
enda meeleolu ja tarbimisharjumused. Igal
inimesel on talle ainuomased toitumistavad,
seda ka liha osas (nt soola osakaal, viirtsikus,
rasvasus jms).

Ebaénnestunud maitsestamise korral on
tulemuseks mittesoovitud maitsega liha,

mis on kas liigselt soolane voi mage, hapu
voi moru, magus voi viirtsikas. Seega

peab maitseainete lisamisel olema iisna
ettevaatlik. M66dukas maitsestamine eeldab
diget tunnetust, mis tuleb katsetamise ja
kogemuste kaudu.

Paljud inimesed soovivad vihendada toidus
soola kogust, kuid ei suuda seda teha,

sest siis ei tundu toit nii maitsev. Siiski

on olemas véimalusi, kuidas soola vihem
tarbida. Liha maitsestamisel on soovitatav
vihendada soola hulka tasapisi, alustades
igapdevasemast toidust. Asendusaineteks
sobivad viirtsid ja tirdid koos hapuka toidu-
ainega (jogurt, sidrun vms) voi maitsedddika

ja suhkruga.

Urdid

Urdid on maitsetaimede maapealsed osad,
mida voib kasutada nii virskelt kui kuiva-
tatult. Virskeid iirte voib kasutada tervelt
vOi peenestatuna, kuid neid ei ole hea hoida
vees — siis lihevad kaotsi vees lahustuvad
vitamiinid. Kuivatatuna on iirdid nérgema
maitse ja aroomiga. Lihale tasub neid lisada
viimasena, nii saame parema maitse.

Basiilik on iiks vanemaid ja populaarse-
maid maitsetaimi maailmas. Tegu on tugeva
I6hna ja veidi viirtsika maitsega tirdiga,
mida kasutatakse eriti palju Vahemeremaade
koogis. Sobib nii virskelt kui kuivatatuna
hakkliha, sealiha ja ka teiste lihade, samuti
tomatiroogade maitsestamiseks. Rahustava
toimega ja laiade mahlaste lehtedega tirt.

Estragon on viikeste peenikeste lehtedega
tirt, millel on mahe, miindiga sarnane
maitse. Saadaval virskena ja kuivatatuna.
Sobib veise-, uluki-, lamba ja linnulihaga,
samuti maksaga.

Rosmariin on ainulaadse [6hna ja aromaat-
selt pikantse maitsega, veidi viirtsikas ja
morkjas tirt, mis on parit Vahemere ddrest
ning on saadaval virskena ja kuivatatuna.
Sobib lambalihaga, samuti veise-, uluki-,
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sea- ja linnulihaga, maksa ja neeruga ning
erinevate marinaadide koostisesse.

Tiiiimian (virske aed-liivatee) on kergelt
viirtsika, érnalt magus-pehme, aromaatselt
sooja maitsega Vahemere-dirne tirt, mille
maitse sarnaneb veidi nelgi ja majoraani
omaga. Toitudes kasutatakse tiiiimiani lehti
ja noori vorseid nii virskelt kui ka kuivatatu-
na. Sobib histi liharoogade maitsestamiseks
ja ka kaunistamiseks. Eeterlikud 6lid an-
navad ttiimianile hea l6hna ja leevendavad
peavalu. Sobib uluki-, lamba-, veise-, sea-,

kiitiliku- ja kalkunilihaga.

Miint on viga virske ja puhta maitsega.
Eestis tuntakse eeskitt piparmiinti, mis on
parim virskena. Sobib lamba- ja ulukiliha-
ga; ldjuhul ei kasutata koos teiste tirtidega.
Valuvaigistava ja poletikuvastase toimega.

Salvei on tugevalohnaline, méru, pisut
kibeda ja viirtsikalt aromaatse maitsega

tirt, mis on parim virskena. Kasutada voiks
moodukalt, muidu saab toit liiga tugeva
maitse. Salvei on levinud itaaliapiraste
liharoogade valmistamisel. Sobib linnu-,
lamba-, vasika- ja sealihaga, samuti maksa ja
neeruga ning lihatoitude tdidistesse.

Oregano chk pune meenutab majoraani,

kuid on tugevama, teravama ja selgepiiri-

lisema maitsega. Pisikeste karvaste lehtede
ja purpursete ditega Vahemere-dirset {irti

nimetatakse ka metsikuks majoraaniks.

Sobib lihakastmetesse ja pitsasse, sea-, veise-,
lamba- ja linnuliha, maksa ja hakklihaga.

Koriander on selgelt dratuntava l6hna ja
maitsega tirt (meenutab veidi sidrunit), millel
on ornad ja sulgjad lehed. Eriti palju kasuta-
takse Aasia, Vahemeremaade ja Mehhiko koo-
gis. Taime timaratest seemnetest jahvatamise
teel saadud viirts soodustab seedimist ning on
poletikuvastase toimega. Sobib sea-, veise- ja
linnulihaga, samuti hakklihatoitudesse.

Majoraan on kibedalt viirtsikate lehtedega
ning sobib histi kokku tiitimianiga. Lisatakse
vorstiroogadesse, samuti sobib linnu-, sea-, vei-
se- ja lambaliha ning maksa maitsestamiseks.

Loorberileht on hariliku loorberipuu leht,
mis muutub kuivatatuna aromaatseks ja pisut
magusaks; virskena {isna kibe. Sobib pasteedi
jt maksatoitude, kebabi, supi ja marinaadide
(eriti didikamarinaadide) maitsestamiseks.
Kasutatakse ka veise-, lamba-, uluki- ja
sealihaga.

Laimileht kasutatakse Tai roogade
valmistamiseks.

Sidrunmeliss on ornalt viirtsika, sidrunit
meenutava maitsega tirt. Sidrunmelissi lehte-
dega maitsestatakse linnu- ja vasikaliha.

Sidrunputk ehk sidrunhein on tarvitusel
Tai koogis. Tugeva sidrunimaitse ja -lchnaga
varsi saab siiiia ainult 6hukesteks viiludeks



l6igatuna ja ka kuivatatuna; neid lisatakse
wokiroogadesse, marinaadidesse ja kastmetes-
se maitse andmiseks.

Leeskputk kasvab puhmastena, mille
lehtedel on tugev maitse. Maitselt meenutab
tsitrusvilju ja sellerit. Sobib sea- ja veiselihaga.

Aed-haraputk meenutab oma viikeste
roheliste lehtedega peterselli. Sobib linnuliha
ja ka teiste lihadega.

Aed-piprarohi on roheliste viikeste leh-
tedega, viirtsikas maitsetaim. Kasutatakse
lambaliha maitsestamiseks.

Apteegitill ehk fenkol voib maitse poolest
varieeruda magusast kibedani (olenevalt
sordist). Korge taim, pikkade notkete lehtede
ja roheliste vartega, mis sobib sealiha juurde
nii jahvatatud/kuivatatud tirdina kui ka
koogiviljalisandina, samuti voib kasutada
lamba- ja linnuliha ning maksaga.

Till leiab sagedast kasutust toitude kaunista-
misel. Mahedamaitseline ja magusalohnaline
sulgjate lehtedega tumeroheline taim on
saadaval virskena ja kuivatatuna ning on
maitselt sarnane apteegitilli ja peterselliga.
Sobib viikeses koguses ka lihaga, kuid on

parim virskete kartulite, kala ja vihiga.

Lehtseller on siledate lehtedega, petersel-
liga sarnane taim. Kasutatakse tervelt voi
hakituna.

Petersell on toiduvalmistamisel laialt kasu-
tatav tirt ja tohus looduslik erguti. Maheda-
maitseline kihara- ja siledaleheline petersell
on parim virskelt hakituna, lisatakse toidule
vahetult enne valmimist. Sobib sea-, veise- ja
linnulihaga, samuti tdidistesse. Lehtpetersell
on tugevama l6hnaga.

Hapuoblika hapukad lehed sobivad linnuli-

ha ja erinevate ahjupraadidega.

Murulauk pirineb lauguliste perekonnast.
Erkrohelise virvusega, virske, orna, pchme
ja muheda sibulamaitsega taime lisatakse

toidule virskena vahetult enne serveerimist.

Sobib kokku veiselihaga.

Kiiiislauk on teada-tuntud terviseturgutaja,
sobib moodukas koguses koikide lihade ja
hakklihadega, eriti histi veise- ja lambaliha-
ga ning on asendamatu komponent woki-
roogades. Saadaval virskena, purustatuna
ja pulbriks jahvatatuna. NB! Kiiiislaugule
omane tugev spetsiifiline maitse ja [6hn
areneb tiielikult vilja alles kuivamise ajal.

Sibul on laialt kasutatav iile maailma.
Taime maa-alune lithivérse koosneb mah-
lakatest paksudest lehtedest, mis kasvavad
kihiti — nii on ka l6ikepind siiruviiruline.
Kui koorime sibulat leiges vees v6i voolava
sooja vee korval, 6nnestub viltida selle t66ga
tavaliselt kaasnevaid pisaraid. Sibula maitse
muutub mahedamaks, kui leotada seda
enne kasutamist kiilmas vees voi praadida.
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Eriparase 16hna ja maitsega virske sibul voi
sibulapulber sobib kéigi lihadega, eriti histi
sea- ja hakklihaga. Salatite tegemisel kasuta-
takse ka taime rohelisi vorseid.

Porrulauk on mugulsibulast mahedama ja
rohelisest sibulast tugevama maitsega lauguli-
ne. Toitudeks kasutatakse nii valget juureosa
kui ka rohelist leheosa, mis on asendamatu
wokiroogades ning sobib ka lihatdidistesse
jm.

Spinat on leherikas roheline maitsekdogivili,
mida tarvitatakse tiidisena erinevate liharulli-
de/rulaadide valmistamisel. Sobib broileri- ja
sealihaga.

Virtsid

Viirtsideks nimetatakse naturaalseid voi
kuivatatud maitsetaimede, puude ja podsaste
vilju, juuri, 6isi, koori, lehti ja seemneid, mis
on kas terved, titkeldatud, purustatud véi
jahvatatud. Tervete ja virskelt jahvatatud
viirtside maitse on alati aromaatsem ning
originaalsem.

Pipar on koige tihtsam ja enim kasutatav
viirts. Jaguneb roheliseks-, mustaks- ja
valgeks pipraks, mis koik saadakse iihest ja
samast taimest Piper Nigrum. Piprataimel
on peenikesed oksad, siidamekujulised lehed
ja tagasihoidlikud 6ickobarad. Viimastest
arenevad marjasarnased viljad, mille virvus
kiipsemise jooksul muutub rohelisest puna-
seks, mustaks ja kollakasvalgeks. Pipar on

viga aromaatse lohna ja tugeva maitsega
ning on parim virskelt jahvatatuna.

Roheline pipar on toores pipramari, pipar-
dest koige virskema ja aromaatsema maitsega
(mahedam kui valge- ja must pipar). Miitiak-
se kuivatatud teradena, purustatuna ja kon-
serveerituna veinididikalahuses. Kasutatakse
kastmete, sea-, veise- ja lambaliha, hakkliha,
maksa ja ka teiste lihade maitsestamiseks.

Must pipar saadakse poolkiipsest pipra-
marjast. Kuivatatuna on marjad krimpsus,
pruunikat voi mustjaspruuni virvi. Must
pipar on pipardest viirtsikaim, tugeva aroomi
ja tdidlase maitsega. Saadaval kuivatatud
teradena, tiikeldatuna, purustatuna ja
jahvatatuna. Sobib hakkliha, veise- ja sealiha
ning ka kéigi teiste lihade ja toitudega; on
seedimist soodustava toimega. Maailmas
enim levinud maitseaine! Parim on see just
virskelt purustatuna.

Valge pipar on peaaegu kiips pipramari,
piparde seast koige teravam. Parima kva-
liteediga jahvatatud valge pipar on saadud
pipratuumast, kus on kéige rohkem eeter-
likke 6lisid. Saadaval kuivatatud teradena,
purustatuna ja jahvatatuna. Sobib viheses
koguses liha, hakkliha ja maksa maitsestami-
seks, aitab kohukinnisuse vastu.

Rosé pipra niol on tegu troopilise puu
pisikeste punaste ldikivate marjadega.
Miitiakse kuivatatud terapiprana ja purusta-



tuna. Kergelt magusa, koriandrit meenutava
maitsega viirts, mis sobib sea-, vasika- ja
linnulihaga.

Cayenne’i pipar on tavaliste punaste
tSillikaunade (paprika lihedane sugulane)
jahvatamisel saadud, toeliselt poletava
maitsega erkpunane viirts. Viikseid terava-
maitselisi (u 20 korda teravam kui paprika),
virvuselt oranze kuni tumepunaseid kaunu
tarvitatakse nii virskelt kui ka kuivatatult /
jahvatatult, viimasel juhul Cayenne’i pipra
nime all. Méodukas koguses sobib grillitud
/ praetud linnu- voi sealihale ilusa virvi ja
terava maitse andmiseks; vereringet ergutava
toimega.

Tsillipipar on erinevate tdillikaunade
jahvatamisel saadud punane viirtsisegu.
Kokku on maailmas tile 150 sordi sillili-

si — vdikesed tulised piprakaunad, mis on ka
valuvaigistava toimega. Kehtib reegel: mida
viiksem kaun, seda tulisema maitsega. Ka-
sutatakse tisna palju ka poletavat jalopenot.
Tsillit voib meie kauplustest leida virskena
koogiviljaletist ning kuivatatult jahvatatuna
maitseaineriiulist. Sobib tuliste idamaiste ja
Mehhiko roogade maitsestamiseks.

Punane paprika on rikkaliku punase
virvusega, pehme ja magusa l6hnaga. Pap-
rikaid on mitut sorti, erineva virvi, kuju ja
maitsega. Jahvatatuna miitiakse kuivatatud
punast paprikat, mis on kohane komponent
maitseainesegudes — annab erepunase virvi.

Laialt kasutatav on ka virske paprika. Sobib
hakklihaga, sea-, uluki- ja linnulihaga.

Viirtspipar (piment chk nelkpipar) on
igihalja pimendipuu immargune hernetaoli-
ne vili, mille maitses on tunda nelgi, kaneeli
ja muskaadi segu. Miitiakse kuivatatud
teradena ja ka jahvatatuna. Sobib suppide

ja dddikamarinaadide koostisesse, samuti
uluki- ning teiste lihade maitsestamiseks.

Viirtskoomen sarnaneb tavalise koomnega
kiill vilimuselt, kuid mitte [6hnalt. Sageli
nimetatakse seda ka India kdomneks, mille
tugevaldhnalised seemned on viga aromaat-
sed. Poes miitiakse neid kuivatatud kujul kas
tervelt voi jahvatatuna. Sobivad broileri- ja

lambalihaga.

K66men on pruuni virvi magus-terava
maitsega seeme, mis kuivatatud maitseaine-
na on eriti populaarne Saksamaal nii tervena
kui jahvatatuna. K66men sobib broileri- ja
lambaliha ning ka maksa maitsestamiseks.

Kardemon on jéuluhonguline viirts, mida
miiiiakse nii paksu ja pikliku kuivatatud
kaunana kui ka jahvatatud aromaatsete
seemnetena. Eriti histi sobib idamaiste
roogade koostisesse, samuti lambalihaga ja
ka linnu- ja sealihaga.

Kaneel on viirtsikas ja magus maitseaine,
mis on saadud kaneelipuu koore sisu jahva-
tamisel. Samuti on miitigil terveid koore-
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titkke. On kohane pikantsete ja idamaiste
lamba-, veise- ja sealihast roogadega; aitab
kohulahtisuse vastu.

Nelk on tugeva aroomiga dienupp, mis

on kuivatatuna kéva ja pruunikasmust.
Parim kasutamiseks tervena, kuid saadaval
ka jahvatatuna. Joulude ajal kasutatakse
kaneeli laialdaselt hoogveini valmistamisel
ja ka pikituna joulusingi kaunistamiseks.
Sobib uluki- ja sealihaga, samuti 43dikama-
rinaadide koostisesse; toimib ka hambavalu
leevendajana.

Ingver on valget virvi, tdidlase ja peene
aroomiga juur, mis on eriti armastatud
Aasiamaades. Miiiiakse nii virske muhkliku
juurikana kui ka kuivatatult jahvatatud
kujul. Parim virskelt koorituna, jahvatatuna
kaotab suure osa oma maitsest. Asendamatu
komponent wokiroogades, sobib linnu-,
lamba- ja sealihaga.

Kurkum (kollajuur) on maitselt terav ja
veidi morkjas-hapukas. Erkkollase juurega
taim on ingveri sugulane ning leiab laialdast
kasutust India koogis ja ka mujal Kagu-
Aasias. Annab toidule head maitset, virvi ja
16hna. Sobib sealiha ja raguude maitsestami-
seks, samuti kastmetesse ja marinaadidesse.
Kuivatatuna jahvatatult kasutatakse ka
karrisegude koostisosana.

Karri on Indiapirane maitseainesegu,
kuhu kuulub keskmiselt 15 viirtsi (kurkum,

Cayenne’i ja tsillipipar, nelk, koriander,
viireskoomen, ingver, sinepiseemned,
piment, sool jne). Sobib linnuliha, kuid ka
sealiha maitsestamiseks.

Téhtaniis on maitselt viga sarnane aniisiga.
Seemnekestadest jahvatatud viirtsina, aga ka
tervena (tihekujulisena) on see populaarne
maitseandja India ja Hiina ko6gis. Kasuta-
takse wokiroogade, marinaadide ja kastmete
valmistamisel.

Sinepiseemned on tillukesed kollakasvalged
ja mustad seemned. Musti kasutatakse
viirtsikate roogade maitsestamiseks, valgeid
sinepites ja marinaadides, eriti Aasiamaade
kookides. Voib lisada sea- ja ka veiselihale,

jahvatatuna sinepi pohikomponent.

Seesamiseemned on suure 6lisisaldusega
pahklimaitselised seemned, mida tarvitatak-
se nii tervelt kui purustatuna. Saab kasutada
hakkliharulli tdidises koos saiaga, lambaliha
maitsestamiseks ja muuks.

Soja on viirtsikate sojakastmete peamine
koostisosa. Sojakastme rikkalik aroom ja
tugev soolakas maitse annavad roale vorrel-
damatu maitseniiansi. Kasutatakse marinaa-
dides ja kastmetes, eriti palju Hiina, Jaapani
jt idamaade kodgis. Soola pole samaaegselt
lisada vaja.

Kadakamarjad (chk kadaka kibid) on

viikesed, magusalt mérkja maitsega. Kasu-



tatakse kuivatatud kujul, tervelt v6i purusta-
tult. Sobivad viirtsikate ulukliharoogadega,
samuti hakklihatoitude, sea- ja veiselihaga
ning marinaadide valmistamiseks. Tugevda-
vad suitsutatud toidu maitset.

Muskaatpihkel on muskaatpihklipuu
aromaatse maitsega seeme. Parim vahetult
pdrast riivimist, sest seistes kaotab oma
maitse. Lisaks kasutatakse ka jahvatatud
muskaatpihkli 6it ning kuivatatud ja jah-
vatatud seemnekesta; kuulub osade viirsti-
segude koostisesse. Sobib maksaroogadega

(pasteedid) ja ka liharoogadega.

Vanill on roniorhidee kaunvili, mille sees
olevad viikesed mustad terad annavad head
maitset. Usna palju kasutatakse vanillsuhk-
rut, mis annab ka lihale peenema maitse-
niiansi; sobib maitsete tasakaalustamiseks.

Sool, suhkur ja maitseainesegud
Keedusoola (NaCl, naatriumkloriid) lisatak-
se enamikule lihatoitudest. Sool mojutab liha
maitset, veesiduvust ning pikendab siilivust.
Véimalusel voiks soola lisada kiipsemise
l6ppfaasis, muidu voime kaotada liigselt
lihamahla. Lihale suitsumaitse saamiseks
voib lihale lisada suitsusoola.

Meresool on sooladest parima maitsega.
Koosneb puhta soola suurtest kristallidest,
mis on saadud merevee aurustamisel, ning

sisaldab looduslikku joodi. Ideaalne liha

soolamiseks! Eriti hea on helvessool (sool

peenete helvestena).

Inkapsuleeritud soolas on iga soola tera
pakitud veiserasva voi toidudli kapsli sisse.
Kiipsedes kapsel sulab ja toode maitsestub.
Nii voime olla kindlad, et sool ei aja lihast
mahla vilja.

Nitritsool on liha ja lihatoodete, eeskitt
titkilihatoodete puhul kasutatav segu keedu-
soolast ning nitritist (sisaldus 0,4 — 0,6%).
Selline sool tagab lihale pirast kiipsemist
ilusa punase virvuse.

Suhkur on liha puhul tiks maitsestamisli-
sand, mis pehmendab keedusoola/viirtside
maitset ning takistab niiskuse eraldumist
lihast. Huvitava maitsebuketi saab, kui
kasutada vanillsuhkrut. Samuti vé6ib tarvi-
tada mett voi erinevaid siirupeid ning fa-
riinsuhkrut, mille suhkrukristalle katab
tume siirup.

Lihaga sobivad ka paljud maitseainesegud.
Niiteks liha tildmaitseaine (eriti grill-lihale),
erinevad grilli — ja BBQ maitseained,
trdi-viirtsisegud, aroomi-, suitsu-, tirdi- ja
kitiislaugusool, kiitislaugupipar, spetsiaalsed
hakklihamaitseained, karrid, Garam Masa-
la, kebabi maitseained, piprasegu, sidrunipi-
par, spetsiaalsed Sasloki-viirtsisegud jne.

23

Sealiha



Marinaadid

Ténapideval on uute maitsete leidmine ja
katsetamine lausa trendiks muutunud.
Marinaadid on viga hea moodus erinevaid
maitseniiansse ithendada ja téiesti uusi
maitsebukette luua.

Marinaad on liha ja teiste toiduainete
marineerimiseks kasutatav maitseainete,
lisandite ja vedelike segu. Marinaad véib olla
terav, viirtsikas, hapu, magushapu, magus,
magus-viirtsikas, eksootiline, puuviljaline,
tirdimaitseline jne.

On olemas happemarinaade (tehtud toidu-
voi veinidddika, hapu veini voi mahlaga
jne), olimarinaade ja kergeid marinaade
(valmistatud vee ja mineraalvee ning vihese
toiduoli baasil). Marinaadid annavad lihale
erinevaid maitseniiansse. Enim on levinud
oli- ja happemarinaadid.

Marineerimine on tiks viise liha pehmenda-
miseks ja maitsestamiseks.

Tuima ja sidekoerikast liha marineerides

on peamine eesmirk seda pehmendada, s.o
lihas leiduva sidekoe tuimust vihendada.
Sellisel juhul pannakse marinaadi koostises-
se hapuaineid. Sidekoevaese liha korral on
pohitaotluseks maitsestada seda nii pinnalt
kui ka seestpoolt.

Veel iiks liha pehmendamise voimalus on
laagerdamine, mis toimub ka marinaadis

liha puhul. Marineerimise kiigus aitavad
pehmenemisele kaasa lisaks laagerdumisele
hapuained ja/voi toiduéli.

Usna paljud toiduained sisaldavad happeid
ehk hapuaineid, mida saab kasutada hap-
pemarinaadide valmistamisel. Hapuained
aitavad lagundada sidekude (p6hiline
sitkuse tekitaja), mille tagajirjel liha muutub
pehmemaks. Sellisteks aineteks on vein, 6lu,
rabarberi-, 6una-, séstra-, sidruni-, laimi-,
apelsini-, greibi- v6i ananassimahl, toidudi-
dikas, jogurt, piim, piimapulber, pett, keefir,
purustatud tomatid jne. Hapuainetega
maitsestamisel/marineerimisel saame lisaks
liha pehmusele ka kergelt hapukama maitse
(olenevalt kogusest). Samas ei tohi nende
ainete, eriti toidudddika kasutamisega

tile pingutada. Liigne toidudidikas ja ka
teised hapuained teevad liha tuimaks ning
kuivaks.

On olemas spetsiaalsed segud liha pehmen-
damiseks, mida saab osta piprapoodidest.
Lihapehmendaja on pulbrilisel kujul
miiiidav naturaalse papaiaviljade ekstrakti
(papaiini) ja soola segu. Kuna soola osakaal
on papaiinis kiillalt suur, pole selle kasuta-
misel eraldi soola lisada vaja. Liha hooru-
takse seguga sisse ja lastakse seista kuni tiks
oopdev. Kui liha ei ole viga vintske, voib
pehmendajat kasutada soovituslikust nor-
mist vihem ja/v6i lasta sel toimida lithemat
aega. Voimalik on papaiini-soolasegu vees
lahustatuna ka lihasse pritsida. Papaiin



lagundab sidekude ja kiirendab liha pehme-
nemist kuumtdotlemisel, andmata samas
mirgatavaid korvalmaitseid.

Toiduoli aitab lihal pehmeneda, hoida kinni
lihamahlasid ja samuti aitab maitseainetel
lihasse imenduda. On olemas ka spetsiaalsed

grillolid.

Seega muudab maitsestatud 6limarinaadis
seismine liha pehmemaks ja annab ka mait-
set. Toiduélidest kasutatakse tavalist rapsioli,
erilisema maitsega on oliivi-, basiiliku-,
péevalille-, korvitsaseemne- voi kreeka-
pahklioli. Huvitava maitseniiansi lisamiseks
sobib moéni tilk intensiivsemat seesami- voi
trithvlioli, mis tagab lihale nn taustamaitse.
Omapirase meki ja 16hna annab sojakaste,
mida v6ib samuti lisada marinaadile, kuid sel
juhul peab vihendama soola kogust.

Vedela marinaadi hulka ei panda alati soola,
kuna see tombab lihamahlad kiiremini vilja.
Soola on hea lisada kiipsemise l6ppfaasis voi
juba kiipsenud roale. Loomulikult ei ole vaja
soola lisada kauplusest ostetud marinaadis

lihale.

Kui panna marinaadi hulka veini, tasub
jargida reeglit, et valge vein sobib paremini
valge lihaga ja punane vein punase lihaga.
Kasutatakse ka veiniiidikaid.

Marinaadi koostisesse sobivad hapuained,
mesi, sinep, sinepiseemned, tomatipiiree voi

ketSup, erinevad mahlad ja ekstraktid (nt
granaatounacekstrakt), Coca-Cola, likdér,
konjak, viski, sojakaste, oliividli jt toiduolid,
grillolid, mineraalvesi, mitmed maitseviljad
(troopilised viljad, pahklid jne), virsked voi
kuivatatud tirdid, maitseained (piprad jms)
ning paljud muud lisandid.

Marinaadi peaks olema umbes 8 — 20%
lihakogusest. Liha ei tohi marinaadis “uju-
da”, vaid marinaad peab lihatiikke {ihtlaselt
katma.

Liha katmisel marinaadiga saame hakkama
viiksema marinaadikogusega juhul, kui
kasutada kilekotti. Olenevalt hoiutempera-
tuurist, lihast ja marinaadist peaks seisuaeg
kestma paarist tunnist méne paevani.

Paremaks ja {ihtlasemaks maitsestumiseks
tuleb mihkida liha toidukilesse ning hoida
tihtlasel temperatuuril (+2...+6°C) kuni
soovitud laagerdusastmeni, arvestades ka
liha sdilivusaega. Kui aega on napilt, voime
marineerida liha paar tundi toatemperatuu-
ril — nii maitsestub see poole kiiremini.

Enne kuumtoétlemist tuleb eemaldada
lihalt liigne marinaad. Viga mirg liha ei
pruunistu, vaid hakkab aurustuvas niiskuses
hauduma. Samas pole vaja liha pinda ka
paris kuivaks piihkida. Kuiva maitseseguga
kaetud liha pinna véib grillimise eel iile
pintseldada grilloliga, et see saaks mahlasem
ja pruunistuks paremini.
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Liha saame maitsestada nii kuiva segu kui
ka marinaadiga. Seega pole marinaadi
kasutamine alati hidavajalik. Kiill aga on
vaja juhul, kui valmistame liha barbecue-ah-
jus, kasutada alati kastet, mida nimetatakse
mopiks.

MOP on kaste, mida miritakse lihale
kiipsemise kiigus. Selles olevad iirdid ja
viirtsid imbuvad lihasse ja annavad vajaliku
maitsebuketi. Lisaks kaitseb mop liha
intensiivse suitsu ja kuivamise eest. Mop
peab olema kuum, et see liha ei jahutaks.
Rasvasema liha puhul peaks mopis viltima
void ja 6lisid, viherasvase liha puhul tuleks
neid jillegi rohkem lisada. Mopile maitse-
aineid ja hapuaineid lisades peame olema
ettevaatlikud, eriti kui on tegemist 6rnema

lihaga.

Kuivad maitseainesegud sobivad
eriti histi suurematiikilise liha puhul. Viire-
sid, tirdid, sool ja muud lisandid segatakse
kokku ning hoorutakse lihale. Lisaks saame
lihasse pritsida maitsestatud soolvett.

Pritsimine tihendab maitsestatud
soolvee viimist lihasse spetsiaalse soolvee-
pritsi abil (saab kasutada ka stistalt). Liha
pritsitakse eeskitt maitsestamise eesmirgil
(andmaks lihale maitset ka seestpoolt),
samuti mahlasuse saamiseks. Samas tulevad
niiviisi liha enda mahlad kiiremini vilja ja
kannatab naturaalsus. Suuretiikilise liha
puhul on pritsimine siiski tisna vajalik

(umbes 10-20% soolvett), muidu ei maitses-
tu liha Gihtlaselt. Viiksemate titkkide puhul
piisab liha hoérumisest maitseainetega voi
leotamisest maitsestatud soolvees.

Dekoorimine. Ahjupraade ja muid liha-
titkke on véimalik dekoorida. Dekoorkihiks
kasutatakse virviliste maitseainete segusid
(nt punase ja rohelise paprika segud, sinepi-
seemned, kuivatatud sibula, 6una, porgandi,
papaia, tomati ja ananassi tiikid, kuivatatud
tirdisegu jms). Saab kasutada ka kauplustes
miiiidavaid maitseainesegusid. Dekoorkiht
kantakse niiskele lihapinnale, et muuta selle
vilimust kenamaks. Samuti lisab dekoorkiht
lihale erinevaid maitsentiansse.

Grillolid annavad lihale ilusa pinna ning
hérgu maitse, ei lase kuivada ega grillresti
kiilge kinni kérbeda. Sobivad ka marinaa-
dide valmistamiseks ja toidudli asenduseks.
Grilloli voiks lihale miirida méned minutid
enne kiipsema panekut. Samuti saab nii
anda lihale “kogumaitsestuse” — selleks
tuleb pintseldada liha grilloliga ka grillimise
ajal ning kanda kiipsemise 16ppjirgus peale
glasuur. Eriti histi sobib grilloli kuivalt
maitsestatud liha puhul.

Glasuuriks nimetatakse kastet, mida
kantakse lihale kiipsetamise viimastel
minutitel ja/voi serveerimisel ilusama
pinnaldike ning parema maitse saamiseks.
Maitselt peaks glasuur sobima mop-kastme
ja/voi marinaadiga, millega liha marineeriti.



Grill-liha pintseldatakse glasuuriga iile alles
veidi enne kiipsemise 16ppu, sest enamasti
on glasuuris ka suhkrut. Seega korge kuu-
muse juures ja pikal kiipsemisel v6ib glasuur
dra poleda ja liha kibedaks muuta.

Kastmega saame anda lopliku maitse-
niiansi lihale. Selleks v6ib kasutada glasuure
voi valmistada eraldi kaste ning pakkuda
lisandina liha kérvale. Saadaval on ka iisna
suures valikus valmiskastmeid ja -glasuure.

Levinuimad lisandid liha kérvale on sinepi-
ja midaroikakaste, midaréikasinep, majo-
neesist ja maitsestamata jogurtist valmista-
tud kastmed, erinevad ketSupid ja tomati
baasil valmistatud kastmed (salsad jms)
ning vedel praeckaste voi -leem. Kiipsetatud
lambalihaga sobib muuhulgas piparmiindi-
kaste ning piparmiindi- ja punasesostrazelee.
Kui lambaliha on pikitud v6i maitsestatud
kitiislaugu ja tirtidega, voiks eelistada lihtsat
prackastet, mis voib olla ka kergelt paksen-
datud. Kodustes tingimustes kasutatakse
prackastet teistegi lihade puhul koige enam.

Tavaline praekaste valmistatakse liha
praadimisest voi kiipsetamisest tilejidvast
praeleemest (rasvast). Selleks lisatakse panni-
le jahu ning lastakse sellel hoolikalt segades
rasva sees pruunistuda. Vihehaaval vala-
takse hulka hapukoor ja vesi (voib lisada ka
piima, koogivilja keeduvett, puljongit vms),
samal ajal segades. Seejirel maitsestatakse

ja lisatakse soovil korral muud lisaained (nt

paksendaja, vein jm).

Paneerimine on lihalsikude kastmine
enne praadimist vaheldumisi jahusse,
klopitud munasse, riivsaiasse, kookoshel-
vestesse voi purustatud pahklitesse. Kiht,
mis sel moel lihale tekib, takistab tihtlasi
praadimise ajal lihamahla viljavoolamist.
Klassikaliseks paneerimisviisiks on liha
kastmine soola-pipraga maitsestatud ja
piima véi veega lahti klopitud munasegu ja
seejdrel riivsaia sisse.

Lisamaitseid ja mahlakust on voimalik lihale
anda erinevate tiidiste ja liha pikkimisega.
Kodustes tingimustes tihendab pikkimine
seda, et loikame lihasse noaga viikesed
augud ning tiidame need soovikohase
tdidisega.

Liha pikkimiseks voi tdidiseks sobivad
kuivatatud aprikoosid ja mustad ploomid,
rosinad, kiiiislaugukiitined, erivirvilised
paprikad, riivitud juust, suitsupeekon,
suitsupeki ribad, hakklihatiidis, porgandi-
titkid, hakitud ja rasvas praetud sibulad véi
porrulauk, spinatilehed, seened, pahklid,
troopilised viljad, puuviljad jne. Pikitud voi
tiidetud liha on alati huvitavama ja tiidlase-
ma maitsega.
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AHJUS KUPSETAMINE

Ahjus kiipsetamine toimub kuuma kuiva
ohu toimel. Sageli lisatakse praele vedelikku
mahlasuse andmiseks v6i pannakse ahju
veekauss, et tekitada lisaniiskust. Kiipse-
tatakse nii malmpajas, kiipsetuskotis,
praepannil, ahjuplaadil kui ka savipotis.

Ahjupraadidest Uldiselt

* Enne kuumtddtlemist peaks liha seisma
umbes tunni toasoojas, et ahju pannes ei
toimuks suurt temperatuurimuutust ja praad
hidsti pruunistuks.

* Et lihast ahjupraad mahlasem tuleks, voib
seda bardeerida, st peki sisse keerata voi
paksult voiga mairida.

* Praadi voiks kéigepealt pruunistada 250°C
juures 10 minutit voi kuni pruuni kooriku
tekkimiseni. Seejirel alandatakse tempera-
tuur 120°C-ni, lisatakse pannile puljongit
ja kiipsetatakse liha loplikult valmis. Ahjus-
oleku ajal voiks valada liha mitu korda iile
pracleeme, roosa koorega voi spetsiaalselt
selleks otstarbeks valmistatud kastmega.

e Liha valmimisaeg soltub ahjuprae suuru-
sest, kuid tildjuhul arvestatakse 1 kg liha
kohta 1 tund kiipsetamist.

* Liha on kiips, kui terava noa véi vardaga
torgates ei tule punakat vedelikku. Eralduv
vedelik peab olema ldbipaistev ja selge.
Soovitatav on kasutada lihatermomeetrit

voi nn praevalvurit, sest igasuguste sissel6i-
gete tegemine paneb lihamahlad kiiremini
jooksma.

* Enne lahtiloikamist voiks lasta valmis prael
5-15 minutit seista, et lihamahlade liiku-
mine peatuks. Nii ei valgu vaagnale liigselt
vedelikku.

* Et ahjupraadi vorgust kitte saada, tuleks
koigepealt lahti 16igata ahjuprae otstes olevad
kinnitused ja seejirel praevork pikisuunas
(vajadusel mitmest kohast). Pdrast seda
eemaldame ettevaatlikult kogu vorgu. Otsad
voib ka varem lahti ligata, et vork kiipse-
mise ajal liha kiilge tugevalt kinni ei jadks ja
liiga pingul ei oleks.

* Liha lahtiloikamiseks peab olema kindlasti
terav nuga, et me ei nirustaks léikepinda.
Nuga peab libisema kergelt libi liha.

* Liha loigatakse ristikiudu ka pirast
kiipsetamist. See lithendab lihaskiude, tehes
portsjonititkid 6rnemaks ja pehmemaks.

* Kui soovime liha lehttainas kiipsetada,
peame selle enne pruunistama ja jahutama.

Liha kiipsetamine kupsetuskotis
* Kiipsetuskoti kasutamine annab tulemu-
seks mahlase ja pehme liha.

* Kotti voib tarvitada koikides ahjudes; prae
voib asetada nii kiilma kui kuuma ahju.

* Maitsestatud liha tuleb panna kiipsetus-



kotti koos puhastatud koogiviljadega ning
l6igata koti {ilaosasse ava, et liigne niiskus
vilja paidseks.

* Segjirel asetada liha ajupannile ning
kiipsetada 175 — 225°C juures, kuni prae

sisetemperatuur on sealiha puhul 71 — 74°C.

* Kui liha on kiips, vé6ib kotti kogunenud
leemest valmistada maitsva kastme.
 Koti asemel voib kasutada ka fooliumi,
kuid see tuleb enne kiipsetamise loppu
avada, et liha saaks pruunistuda.

Liha kiipsetamine praepannil

* Maitsestatud liha asetada praepannile,
kallata tile kuuma toiduéli voi rasvaga ning
panna praeahju 220°C juurde.

* Aeg-ajalt on vaja kallata juurde vedelikku
ja kasta praadi puljongiga.

Liha kiipsetamine ahjuplaadil

* Liha asetatakse ahjuplaadile voi -vormi,
kuhu saab kiipsemise ajal valguda ka prae-
leem, ning pannakse ahju alumisele siinile.
* Kiipsetamise ajal tuleb liha pidevalt kasta
praeleemega.

* Tekkinud praeleent saab kasutada kastme
valmistamiseks.

Liha kiipsetamine savipotis

* Savipotis kiipsetamine on praktiline ja
sadstlik viis, mis muudab isegi vintske liha
mahlaseks ja maitsvaks.

* Enne esmast tarvitamist tuleb glasuuri-
mata savipotti leotada kiilmas vees 8 — 10

tundi. Edaspidi on leotamisajaks 15 minutit,
kuni poorid saavad vett tiis.

* Koos lihaga v6ib potti panna ka
koogivilju.

* Kaanega kaetud savipott asetatakse kiilma
ahju alumisele siinile.

* Savipotis siilib toit kuivamata ka juhul,
kui tiletab oma kiipsemisaja.

* Kuumutamisel tekib potis aur, mistottu
sdilivad toitained ja aroom.

* Liha kiipseb omas mahlas ja muutub
pehmeks.

* Soltuvalt lisatava vedeliku kogusest voib
savipotis ka moorida ja keeta.

* Savipotis on toitu kerge valmistada — ei
pea kogu aeg valvama.

* Kui on vaja lisada vedelikku, voiks kasuta-
da sooja vett.

* Liha pruunistamiseks tuleb viimaseks
veerandtunniks kaas pealt dra votta.

Liha kiipsetamine malmpajas
* Koigepealt tuleb pada pliidile tosta ja
kuumutada selles oli.

* Seejdrel pannakse liha patta ja pruunista-
takse korralikult iga kiilje pealt. Lisatakse
ka puhastatud kdogiviljad, tirdid ja viirtsid
(sibul, porgand, kiharpetersell, loorber jne).
* Kiipsemise ajal on vaja liha aeg-ajalt
pracleemega kasta.

* Kiipsemine/hautamine peab toimuma
madalal kuumusel kaane all, kuni liha on

kiips.
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GRILLIMINE

Grillides tekib lihale ilus pruunistus kérge
kuumuse mojul suhteliselt lithikese aja
jooksul, seetottu tuleb poorata tihelepanu
liha mahlasuse, meeldiva aroomi ja vilimuse
sdilitamisele!

Millist grilli valida?

e Parima tulemuse saame grillides suletud
kaanega puuséegrillil hooguvate siite
kohal. Suletud kaanega grillides tuleb
sdearoom ning suitsune maitsehong tugeva-
malt esile.

* Gaasigrillide puhul on miinuseks
puusuitsu I6hna puudumine. Plussiks aga
mugavus, kiirus ja puhtus! Gaasigrilliga
on eriti lihtne kuumust reguleerida. Hea
gaasigrill on malmist voi roostevabaterasest
grillrestiga ning vihemalt kahe poletiga
(saab edukamalt kuumust reguleerida).
Tihtis on just péletite arvu ja grillipinna
suhe, st et grill suudaks piisavalt kuumust
toota. Eriti hea on, kui grillil on olemas
korgemal asuv nn soojendusrest.

Kuidas grillida?

e Lase lihal enne grillimist umbes tund
toasoojas seista, nii ei toimu jﬁrsku tempera-
tuuri muutust (pruunistus toimub kiiremalt)
ja tulemus on maitsvam kui otse kiilmkapist
voetuna.

* Viga hea on grillsoe siiiitamiseks kasutada
spetsiaalset siitekaminat (eraldi néu, kus
soed hooguma acetakse), siiiidates sded 6ko-
loogiliste siititekuubikutega voi puupilbaste
ja paberiga ja/voi toidudliga.

e Tavaliselt kulub 10 — 15 minutit siiiitami-
sest, et sded hakkaksid tihtlaselt h6oguma
ja leeki enam ei oleks. Kui siite pealispinnale
tekib orn valge tuhakiht, on sded valmis.

e Aseta liha grillile alles siis, kui grillrest on
kuum, terasharjaga puhastatud, ritikuga
puhtaks niihitud ja toiduéliga lapiku
harjaga kergelt kokku miiritud!

* Pruunista liha alguses korgemal kuumusel
tihelt kiiljelt ja siis teiselt kiiljelt. Niimoodi
saavutad isuiratava triibulise vilimuse. Li-
saks muudab liigne keeramine liha kuivaks.
Lihaléiku tohib keerata vaid 1 kord!

* Grill-liha kiipsust saab kontrollida hinna-
tes liha pinna pruunistusastet (kergitades
kergelt lihalbigu tihte dirt). Kui lihaléigu
pealispinnale tekivad niiskuse piisad, on liha
alumine kiilg pruunistunud ja pé6ramiseks
valmis. Kui juba tihelt poolt grillitud liha-
16igu pealispinnale tekib viike lihamahla
loiguke, on liha alumine kiilg pruunistunud.
Kogenud grillija saab kiipsusastmest aru
nipuga liha pihta surudes. Viherasvase liha
puhul peab jilgima liha pealse pinna ja kiilje

virvimuutumist — kui see muutub kahva-



tuks voi halliks siis peab kontrollima liha
alumise pinna pruunistust kergitades kergelt
lihaloigu tihte dért.

* Seejdrel tosta liha grilli vihem kuumemale
alale voi korgemal asetsevale restile jirel-
kiipsema, sulge grillikaas (void laduda mitu
lihaloiku tiksteise peale, et need liigselt ei
kuivaks — samas ideaalse grillihongu siili-
tamiseks dra kuhja neid eriti palju tiksteise
peale).

e Liha pooramiseks kasuta mugavaid grill-
tange, mitte kahvlit. Marinaadis lihaloikude
ja tooreste grillvorstide jaoks on parim
kasutada lapiku otsaga grilltange.

Kuidas teha nn maitsesuitsu?

* Kui kuumus ldheb liiga suureks ja lihast
eralduv rasv on siitel pélema ldinud, saab
leeki summutada grillile kaane peale aseta-
misega. Hea on siitele raputada mirgasid
lepalaaste, mis tekitavad ka lisasuitsu.

* Siitele pandud eelnevalt vees, kaljas,

6lus voi veinis leotatud maitsetaimed voi
oksakesed/laastud annavad lihale huvitava
maitseniiansi.

* Maitsesuitsu andmiseks voib grillimise ajal
raputada siitele kuivatatud iirdipuru voi
asetada siitele veini ja tirtidega fooliumist
kauss. Vedeliku auramisega saab juurde
lisaniiskust ja head suitsuaroomi.

* Gaasigrillil saab suitsu tekitamiseks grill-
resti peale asetada veiniga voi tumeda 6llega
niisutatud puidu tiikikesed. Rohkelt suitsu
saab kui mihid fooliumi sisse puulaastud

ja teed pakikese pealsele osale augud ning
asetad selle poletite kohale. Nii tekitad ilusat
valget suitsu ja {ihtlasi on ka tagatud, et
puulaastud polema ei lihe. Voite asetada
puutiikikesi ka poletite alla/kérvale nii, et
need polema ei liheks aga hakkaksid kergelt
suitsu tekitama.

Moned nipid sasloki grillimiseks!
* Puidust $aslokivardaid leota enne grillimist
ca 15 minutit vees. Selleks, et kiipse liha
tuleks histi varraste kiiljest lahti, mairi
vardaid enne grillimist toidudliga.

e Suru lihatiikid vardas kergelt tiksteise
vastu, et need ei hakkaks varda keeramisel
poorlema. Hea kui kasutad kandilise laiema
ristloikega vardaid (ca 1 cm).

* Alusta grillimist nii, et pruunista liha korgel
kuumusel kiiresti igast kiiljest, siis jirelkiipse-
ta norgemal kuumusel.
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BBQ (BARBECUE)

Barbecue (BBQ) on toidu (eriti liha ja kala)
aeglane kiipsetamine spetsiaalses BBQ- voi
grillahjus, madalal temperatuuril (-60 — 140
°C) suitsuses ja suhteliselt niiskes keskkon-
nas. BBQ liha omandab kergelt suitsuse
maitse ning on tinu aeglasele valmimisele
mahlasem/pehmem kui grill-liha!

e Oiget BBQ-d tehakse spetsiaalses BBQ
ahjus, millel on eraldi kiitte- ja kiipsetus-
kolle voi siis nn tiinn-ahjudes, kus on mitu
tasapinda (nt Mac’s BBQ Pro-Q grillahjud).
BBQ saab kiipsetada ka tavalisel ufo grillil ja
loomulikult ka Kamado tiitipi keraamilistel
grillidel (nt Kamado Joe grillahjud).

* Eesti-pirase kahe koldega BBQ) ahju
kiipsetuskoldes asuvad tildjuhul rasva- ja
veevann, mis aitavad summutada leegi
poletavat kuumust ja annavad lisaniiskust.
Veevanni kohal asuvad kiipsetusrestid liha
jt toiduainete jaoks.

e Alumist veevanni voib tiita lisaks veele ka
veini, kalja, 6lu, tirtide, laastude jms-ga —
siis saame nn maitsestatud suitsu! Rohkelt
maitsehéngu suitsule saame kui raputame
lokkekoldesse ilma kooreta hakitud puitu/
laaste (lepp, tamm, hickory, viga head on
ka kirsipuu vm luuviljalised puud), mis on
vedelikega niisutatud (tume 6lu, kali, vein,

mahlad jne). Saadud segule voib lisada veel
ka kuivatatud tirte (rosmariin, basiilik jne)
ja ka koike muud, mis head maitset suitsule
lisab. Oluline on, et ahjus liiga palju niiskust
ei oleks. Mida rohkem niiskust seda vihem
saab liha suitsumaitset ja mida rohkem
niiskust seda rohkem liha miirdub tahma-
osakestega. Seega drge veevanni liiga palju
vedelikke lisage, pigem olgu seal vett vihem
kui rohkem.

* BBQQ ahju kéetakse kuivade puudega
jalvoi grillsdega. Juhul kui asetate ahju koo-
rega puuhalu siis soovitavalt koor tilespool,
sest hoogsalt lo6dmama hakkav puukoor

voib tekitada tahma (must suits). Hea on
puiduhalud enne ette péletada (st pealimine
kiht maha péletada) ja siis kiipsetamise

ajal kasutada ainult nn ettepoletatud puitu
(tulemuseks puhtam suits).

* BBQQ ahjus on kiipsetamise kiigus niiske
ja suitsune keskkond ning kiillalt madal
temperatuur (ahju sisetemp. ~ 60 — 140°C).

* Kiipsetusprotsess algab ahju kiitmisest.
Kui temperatuur on ~ 60 — 100°C, tuleb
asetada liha kiipsetuskoldesse ning anda
sellele puhast valget suitsu (kilose liha
puhul - 2 — 3 tundi) — nii imbub suitsu-
maitse paremini lihasse. Seejirel pintseldage



liha kuni valmimiseni (- 1,5 tundi) umbes
iga 30 minuti tagant mop-kastmega (hoides
liha samal ajal ahjus). Tédpne kiipsetusaeg
soltub lihast. Puhas suitsutamine voib kesta
ka kauem (nt 75% kogu kiipsetusajast

voi koguni kogu kiipsetusaja), siis saame
rohkem suitsumaitselisema liha. Eeskitt
soltub moppimise vilde sellest, kui palju on
ahjus niiskust. Kui liha kipub pealispinnalt
kuivama, siis on hea mairida seda mop-kast-
mega voi pihustage seda pihustist.

* Kiipsemise ajal tuleb jilgida, et suits oleks
valget virvi. Lisasuitsu andmiseks ja liig-
suure leegi summutamiseks (temperatuuri
alandamiseks) voiks kasutada vee, kalja voi
tumeda ollega niisutatud puidulaastu,
raputades seda lokkesse/stitele ja sulgedes

koik ahju 6huavad (ka siibrid).

* BBQ liha ei saa krompsu pealispinda nagu
grillides, kuid on see-eest mahlane/pehme,
monusa suitsumaitse ja -lohnaga.

BBQ ahjus kiipsetatud liha kvaliteedi-
niitajateks on maitse, mahlasus, pehmus,
vilimus ja suitsuring (st liha ristloikel niha
olev nn punane suitsudiris). Mida laiem on
suitsuring, seda rohkem suitsumaitset!

e Enne liha serveerimist véib lihale kanda
veel ithe ohukese kihi kergelt vahustatud

mop-kastet (nn viimaseks glasuuriks).
Mop-kastet voib kasutada ka serveerimisel, st
lisada seda kuumalt liha ja lisandi kérvale.

* Koigi toodete puhul loomulikult ei ole
vaja kasutada mop-kastet. Viga paljud
lihad, sh nt sea sisefilee on viga hea ka
lihtsalt suitsutatuna BBQ ahjust, ilma
igasuguse kastmeta! Nii saavutame

eriti naturaalse tulemuse. Peame lihtsalt
tagama, et liha pind kiipsemise kiigus
ira ei kuivaks.

* Nn tiinn-BBQ ahjude ja keraamiliste
Kamado tiiiipi grillahjudega on BBQ
kiipsetamine veelgi lihtsam! Ahjud

on hermeetilisemad ja hoiavad paremini
kuumust & suitsu kui kahe koldega BBQ
ahjud. Kiipsetamise pohimétted on samad
(madal kuumus, palju suitsu ja pikk aeg),
nendesse ahjudesse lisaniiskust lisada ei olegi
vaja (veevanni voiks panna hoopis niiskeid
puidulaastusid). Keraamiliste grillidega saab
igatiks tulemuseks suussulava BBQ roa!

* Votke BBQ kiipsetamist rahulikult. Kiiret
ei ole kuhugi, sest maitsva BBQ toidu saate
ainult siis, kui teete koike siidamest ja pohja-
likul!! BBQ tekitab meeldivat séltuvust ja
on suurepirane ajaviide ning nauding!
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MOORIMINE JA HAUTAMINE
PRAADIMINE JA FRITEERIMINE

Moorimine on rasvas pruunistamine

ja kaane all viheses keevas vedelikus kiip-
setamine. Uhes()naga, tegu on keetmise ja
praadimise vaheastmega — eelnevalt pruunis-
tatud liha hautamisega.

* Mooritakse pajapraade, guljassi, raguud ja
rulaade.

* See meetod sobib histi jimedakiulisele ja
vinskemale lihale.

* Kui moorida 1 kg liha paar-kolm tundi,
saame pehme konsistentsi ja suurepirase
maitsega roa.

* Enne moorimist liha ja kddgiviljad
pruunistatakse pidevalt segades (u 180°C
juures) eelkuumutatud paksupéhjalises potis
rasvas voi toidudlis. Seejirel kallatakse peale
kuuma vett vo6i puljongit ning mooritakse
kaane all viiksel tulel (u 100°C juures).

* Vedeliku aurustamisel tuleb veidi vett
lisada.

Hautamine on ahjus véi pliidil tasasel
tulel (u 100°C) kaane all kuumutamine,
kasutades viheses koguses vett voi veeauru.

* Omas mabhlas ja lisavedelikus hautatakse
ka eelnevalt pruunistatud liha, kuid sel juhul
on tegu juba moorimisega.

* Hautamiseks sobivad paljud lihad. Tavali-

selt valmistatakse nii suuremaid lihatiikke,
kuid voib kasutada ka viiksemaid.

* Hautamisajaks tuleks arvestada 1 kg liha
kohta 2 tundi.

* Tekkinud leent saab kasutada prackastme
valmistamiseks.

Praadimine on laialt kasutatav kuum-
tootlemisviis, kus toiduaineid kiipsetatakse
rohkes rasvas voi toidudlis (voi rasva ja
toidudli segus). Liha kiipseb ja pruunistub
temperatuuril 160 — 200°C. Praadimi-

ne on viga tuntud ja palju kasutatav
toiduvalmistusviis.

Liha valik

e Paksu pohjaga pannil on parem liha
praadida, sest siis jaotub kuumus tihtlase-
malt. Eriti hea tulemuse saab spetsiaalse
grillpanniga.

* Pannil praadimiseks sobib 6rn, sidekoe-
vaene liha, mis pechmeneb kiiresti ega ole
viga rasvane (nt vilis- ja sisefilee, tagaosast
kondita singiléigud).

e Sama kiipsusastme saavutamiseks peavad
korraga praetavad lihaldigud olema iihepak-
sused. Liha tuleb l6igata alati ristikiudu.

* Vasardama peab 6rnalt voi vajutama liha
sormenukkidega. Hea on vasardada kahe
toidukile vahel — nii ei 16hu viga lihaskiu-



du ja lihamahl ei valgu liigselt vilja.

e Liha tuleb hoida 1 tund enne praadimist
toatemperatuuril. Kiilm liha jahutab
panni, lihale ei teki koorikut ja mahl valgub
vilja. Lihamahl hakkab pannil keema,
mistottu liha pind jdab hall ja maitse tuim.

* Liha pind peab olema véimalikult kuiv,
muidu ei teki pruuni koorikut. Seega on
vaja liha pind enne pannilepanekut kdgipa-
beriga kergelt kuivaks tupsutada.

* Mahlasema tulemuse saamiseks voib
maitseained (eriti soola) lisada alles siis, kui
liha tiks pool on pruunistunud. Maitsestada
voib ka enne praadimist, praadimise ajal voi
l6pul.

Praadimine ja liha kiipsus

* Koigepealt tuleb panna pannile toidudli
voi rasva ja see kuumaks lasta.

¢ Praadimiseks sobib toiduéli, taimerasv,
searasv ja voi. Eriti hea on praadida
oliivioliga.

* Liha pannakse kuumale pannile, rasv/oli
peab kergelt sirisema.

* Lihaléike ei tohi asetada tihedalt iiksteise
korvale, see jahutab panni ja edukas pruu-
nistumine ei 6nnestu.

e Liha tuleb praadida mélemalt poolt
kuldpruuniks. Keerata véiks siis, kui tiks
pool on tdiesti pruun ja pinnale on tekkinud

lihamahla pisarad.

* Voimalik on liha ka lithiajaliselt “ehma-
tada” — grillida korgemal temperatuuril
molemalt poolt maksimaalselt 1 minuti. Nii
saame lihamahlad kiiremini kinni ja liha ei
tombu nii kergelt kaardu.

* Paneeritud liha puhul pikeneb molema
poole kiipsemisaeg umbes 1,5 minuti vérra.
* Valmimisaeg soltub tiiki paksusest, kuid
igal juhul tuleb mélemalt poolt praadida
lithikest aega suurel kuumusel.

* Pirast valmimist voiks kallata pannilt
rasva dra ning praadida liha m66dukal
kuumusel mélemalt poolt veel u 30 sekundit
— nii jadb tulemus maitsvam ja mitte nii
rasvane.

* Liha on kiips, kui terava noa voi vardaga
torgates ei eraldu punakat vedelikku. Eral-
duv vedelik peab olema libipaistev ja selge.
Samas peame arvestama sellega, et mida
rohkem liha torgime, seda kuivemaks see
muutub.
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KEETMINE JA AURUTAMINE

Keetmine on toidu valmistamine ohtras
keevas vedelikus (u 100°C).

 Keeduvedelikuks voib olla vesi voi
maitsestatud soolvesi. Harvematel juh-
tudel kasutatakse vett pooleks veiniga voi
toiduiidikavett.

* Enne keetmist tuleb liha kiilma vee all
puhtaks pesta.

* Keetmiseks sobivad suured ja viikesed,
nii kondiga kui kondita lihatiikid. Tavali-
selt keedetakse sidekoerikkamaid tiikke.

* Koigepealt pannakse liha potti ning
valatakse peale nii palju vett, et liha oleks
kaetud. Niitid tostetakse liha potist vilja,
lastakse vesi keema ning lisatakse soola (1,5
— 2 tl liitri vee kohta).

* Liha tuleb panna kuuma vette, siis siilib
maitse paremini. Soovi korral voib lisada
maitseaineid ning puhastatud koogivilju,
tirte ja viirtse (sibul, porgand, kiharpetersell,
loorber, must pipar, viirtspipar jne).

e Liha keedetakse kaane all madalal kuumu-
sel, kuni see on pehme. Puljongikontsent-
raadi saamiseks peab keetma kauem, paraku
kaotab liha nii ka maitses.

* Vajadusel lisatakse aurustunud vedeliku
asemel aeg-ajalt vett juurde.

* Keetmise algul tuleb eemaldada tekkinud
vaht vahukulbiga.

e Liha kiipsust voib kontrollida kahvli voi

tikuga. Valmis liha on katsudes pehme ja
tuleb kergesti kondi kiiljest lahti.

* 1 kg liha keetmiseks kulub umbes tund.

e Kui liha on kiips, tuleb tésta pott pliidile
ning lasta 15 minutit jirelvalmida. Nii saab
liha eriti mure ja maitsev.

* Supikoogivilja voib soovi korral keeta koos
lihaga.

* Rohkes vedelikus valmistatakse ka
lihasuppe, mida saab keeta nii lihast kui
kontidest. Supi jaoks sobivad sidekoerikka-
mad lihatiikid: aba, koot, kondid jne. Kui
suppi keeta madalal kuumusel, saab selgema
leeme. Keetmise ajal tuleb dra korjata supi
pinnale tekkiv tileliigne rasv ja vaht.

Liha keetmine kiirkeedupotis
Hermeetiliselt suletud kiirkeedupotis
valmib toit aurus kerge iilerohu all. Roog
saab kiiremini valmis, lisaks siilivad paremi-
ni vitamiinid (puudub hapniku juurdepiis)
ja mineraalained ning aroom on tugevam
(korge temperatuuri tottu). Liha jadb mahla-
sem ja 6rnem ning on kergemini seeditav.
Kiirkeedupoti plussid on aja ja energia
sddstmine ning véimalus aroomis aurutada.
Keeduvette voib lisada veini, tirte jms. Hésti
sobib sel meetodil valmistada liha, millel on
rohkesti sidekude ja konti.

* Koigepealt loputatakse liha kiilma veega
ja loigatakse sobivateks titkkideks. Seejirel



pannakse liha kiirkeedupotti ning lisatakse
soovi korral maitseaineid ja puhastatud
kéogivilju (sibul, porgand, petersell, por-
rulauk, loorber, must terapipar, viirtspipar,
sool).

* Edasi tuleb kuumutada piisav kogus vett
ning valada kiirkeedupotti lihale; vesi peab
katma poole lihast. Suletud kaanel seadista-
takse ventiil nii, et rohu tekkimisel piaseks
aur vilja.

* Keetma peab madalal kuumusel 15 — 60
minutit (olenevalt lihast).

* Tidpset valmimisaega mojutab koige
rohkem lihatiiki kuju. Paksu tiiki pehmene-
miseks kulub rohkem aega.

Aurutamine on Hiinast pirinev
populaarne meetod, mida seal on aastasadu
kasutatud riisi valmistamiseks. Tegemist on
ddrmiselt tervisliku toiduvalmistusviisiga,
mille kiigus sdilitavad toiduained oma
maitse ja virvi. Samuti jddvad alles koik
kasulikud vitamiinid ja mineraalained.

Wok-pannil aurutamiseks asetatakse keeva
vee kohale spetsiaalne aurutamisrest. Selle
peale pannakse toiduained, mis tihti on
eelnevalt kuumas vees kupatatud, et hivita-

da kahjulikke baktereid.

SUITSUTAMINE

Paljudes maakodudes on olemas suitsuahjud,
milles valmistatakse eeskitt liha ja kala.

Suitsutamiseks nimetatakse toidu
to6tlemist naturaalse suitsuga. Suitsutami-
se eesmirgiks on anda lihale meeldiv vili-
mus ja maitse ning pikendada siilivusaega.

* Kuumsuitsutamine toimub 60 — 80°C ja
kiilmsuitsutamine 15 — 20°C juures.

* Suitsutada on voimalik ka l6kkel spetsiaal-
ses suitsuahjus, kus suits saadakse puuhal-
gude polemisest voi kuumutataval pinnal
asuva saepuru polemisest. Eesti tingimustes
on parimaks péletusmaterjaliks lepahalud
voi neist saadud saepuru. Okaspuud anna-
vad lihale kibeda kérvalmaitse. Tahmane
suits muudab liha ebameeldivaks.

* Suitsugeneraatorites saadakse suitsu
hakkpuidu ehk sacpuru aeglasel mittetiie-
likul leegita polemisel 6hu mittekiillaldasel
juurdepaisul, kusjuures suits ldbib sel juhul
tavaliselt ka vesifiltri.

* Kasutatakse ka nn suitsupreparaate (suit-
supulbreid, suitsuvedelikke, suitsusoola jne),
mis annavad samuti lihale suitsumaitset.
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SOOLAMINE JA KUIVATAMINE

Soolamine on viga vana meetod liha kon-
serveerimiseks. Selle tulemusena siilib liha
kauem, sest hivitatakse suurem osa lihas
leiduvaid baktereid ning takistatakse uute
juurdekasvu. Pikem siilivusaeg saavutatak-
se kuivsoolamise puhul korge soolasisal-
duse ja madala niiskusesisaldusega, sest
sooldumise ajal eraldub lihamahl.

Klassikaliseks soolamismeetodiks ongi
kuivsoolamine, mille puhul lihatiikid hoo-
rutakse soolaga sisse, asetatakse vaheldumisi
soolaga ndusse ning lastakse pikalt seista.

Kasutatakse ka mirgsoolamist, mille puhul
soolvesi valatakse anumasse liha peale. Ka
selle meetodi puhul on protsess aeglane.
Sooldumist kiirendab soolvee pritsimine
lihasse. Selleks sobib spetsiaalne soolveeprits
v6i ka tavaline suurem siistal.

* Soolatud lihale on iseloomulik tugev soola
lIohn ja maitse.

* Soolamiseks sobib koéige paremini mere-
sool (koosneb suurtest soolakristallidest),
kuid kasutatakse ka tavalist keedusoola.

Uheks lihavalmistusviisiks on ka kuivata-
mine. Selle iiks eesmirke on pikendada
sdilivusaega, mis saavutatakse lihast
vedeliku eraldumisega. Kuivatatud liha on
veevaba ja viiksem (kokku tombunud).
Tavaliselt maitsestatakse seda soola ja
erinevate viirtsidega.

Eestis ei ole kuivatatud ehk vinnutatud liha
viga populaarne, kiill aga mujal maailmas.
On ju tile maailma tuntud Louna-Prant-
susmaa ja Itaalia Parma singid, Hispaania
Jamon ham’id — sea tagasingid soolatuna ja
kuivatatuna. Vinnutatud suurte tagasinkide
tootmisprotsess koosneb mitmest erinevast
etapist ja tootmisaeg on ménest kuust kuni
15 kuuni. Vinnutatud singid on muutnud
paljude Louna-Euroopa kaupluste miitigi-
saalid toeliselt eksootilisteks!

Vanasti vinnutati liha piikese kies.
Tinapieval kasutatakse selleks holpsamat
moodust — liha kuivatatakse kuuma ringleva
ohu kies, mille 16ppfaasis tostetakse kuu-
must, et bakterid hiviksid. Vinnutatud liha
on moénus suutiis 6lle korvale ja sobib ka
niisama snikiks.



WOKKIMINE

Kui marinaadis liharibisid ja $aslokke grillime
peamiselt suvel vilitingimustes, siis wokiroo-
ga saab valmistada tihtviisi hésti nii suvel kui
talvel. Wokiroog on tervislik ja toitev ning
valmib kiiresti. Seega on jillegi pohjust sobrad
kiilla kutsuda ja tiheskoos siiiia valmistada.
Pole vahet, mis aastaaeg on — wokkides kestab
suvi aastaringselt. Wokiroa valmistamine
pakub vaatemingu ja naudingut {ihtaegu.

Wokkimine on idamaine kuumt6tlemis-
meetod, mille puhul toitu kuumutatakse
suhteliselt lithikest aega korgel kuumusel
viheses 6lis, pidevalt segades. Nimetus
parineb Hiinast, kus wok tihistab katelt
meenutavat panni. Aja jooksul levis wokkimi-
ne koigisse Kaug-Ida maadesse ning tinaseks
on sellest saanud kogu maailmas populaarne
kiipsetusviis. Ka Eestis pakutakse suvisel ajal
vilitiritustel horgutavaid wokiroogi. Paljudel
perenaistel on ka kodus viikesed lamedapoh-
jalised wok-pannid.

Wokpann tdidab ithtaegu nii keedupoti,
praepanni kui ka aurutamisnéu iilesandeid.
Wokkides jidvad toiduained kergelt krompsud
(liha kiipsetatakse siiski 1abi). Roa valmistami-
seks l6igatakse toiduained viikesteks ribadeks,
viiludeks voi kuubikuteks. Ka liha peaks
olema tiikeldatud kas viikesteks kuubikuteks
(1,5 x 1,5 cm) voi veel parem — peenteks

ribadeks (1 x 3 cm).

Tavaliselt kuulub wokiroa koostisesse ka

riis (metsik riis, jasmiiniriis jt) voi nuudlid
(riisinuudlid, munanuudlid jt), lisaks saab
anda lisamaitset ja virskust erinevate troopi-
liste viljade, marjade, seente, pahklite, idude,
koogi- ja puuviljadega. Wokkimiseks sobib
viherasvane sealiha, broileri- ja kalkuniliha
ning ka veise-, vasika-, lamba- ja ulukiliha.
Kasutada voib ka tiikeldatud grillvorste ja
hakkliha.

Tédhtsamad maitseandjad wokiroogades on
virske ingverijuur, kiiiislauk ja porrulauk,
samuti tume sojakaste, austri- voi kalakaste,
magus tsillikaste, virske koriander, seesami-
seemned, sidrunhein, karripasta, fariini- voi
vanillsuhkur, kookospiim.

Wok-panniga saab valmistada peaaegu
koike — horgutavaid wokiroogasid lihaga,
salateid, paellasid, suppe, aga ka vorratuid
magustoite. Enim levinud on wokiroad
erinevate lihade, nuudlite ja viljadega.
Wokkimise puhul liheb pohiline ajakulu
ettevalmistustddde peale, sest wokkimine
ise votab vaid 10 minuti ringis. Wokiroad
valmivad kiiresti, sest toiduained on 16i-
gatud viikesteks tiikkideks ja kuumus on
suhteliselt korge. Wokkimine on iiks viga
lahe tegevus!
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Lk 42 Lihasiilt

Lk 44 Keel tarrendis

Lk 46 Maksapasteet

Lk 48  Puljong

Lk 50  Hapukapsasupp sealihaga
Mulgi kapsad

Lk 52 Ubepajatoit virskete kidgiviljadega
Herne- voi oasupp seajalgade vii seapeaga

Lk 54  Seakarbonaad

Snitsel sealibast
Lk 56 Seapraad

Sealiharulaad
Lk 58 Hakk-kotletid

Pikkpoiss

Lk 60  Kapsarullid sealibatiidisega
Lk 62  Grillitud klassikaline Saslokk
Grillitud keefiri saslokk
Lk 64  Grillitud Kaukaasia-péirane saslokk
Lk 65  Valge pohikaste
Pruun pohikaste
Lk 66  BBQ sea sisefilee
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LIHASULT

1 kg kondist sealiha

(jalad, koodid, soovi korral ka seapea)
1 kg kondist vasikaliha
(voi noorlooma liha),
seakamarat

3 ja pool kuni 4 liitrit vett
1 terve sibul

1 porgand

I juurpetersell

tiikike sellerit

soola

8 tera pipart

6 tera viirtsi

1 loorberileht

Liha pestakse, kondid raiutakse tiikkideks ja
pannakse kiilma veega keema. Vaht riisu-
takse, keedetakse aeglasel tulel 3 — 4 tundi.
Koogiviljad lisatakse poolel keemisel, sool

ja viirtsid 10 — 15 minutit enne keetmise
16ppu. Lihatostetakse leemest vilja ja lastak-
se natuke jahtuda, puhastatakse kontidest

ja tiikeldatakse. Leem kurnatakse, segatakse
titkeldatud lihaga ja lastakse veel kord
keema. Siilti maitsestatakse vastavalt vajadu-
sele veel ja seejdrel tostetakse vormidesse voi
kaussidesse kiilmkappi voi sahvrisse tardu-
ma. Hea oleks vormid enne kiilma veega
loputada, siis tuleb tardunud siilt hiljem
vilja kummutamisel ilusti vormist vilja.

43

Sealiha






KEEL TARRENDIS

2 sea-, vasika-, lamba- voi 1 veisekeel (1 kg)
vett

soola

1 sibul

1 porgand

1 petersell

25 g Zelatiini

1 klaas herneid

2 muna

petersellilehti

virskeid voi hapukurke

Keel pannakse kiilma veega keema, pirast
vahu riisumist lisatakse sool ja kdogiviljad,
keel keedetakse pehmeks. Veidi jahtunult
eemaldatakse keelelt nahk ja loigatakse
ohukesteks viiludeks. Viilud paigutatakse
tarretumisvormi, kaunistatakse keedetud
muna, roheliste herneste petersellilehtede ja
kurgiviiludega. Keeduleem maitsestatakse,
kurnatakse. Tarrendiks kulub 2 ja pool kuni
3 klaasitiit leent. Zelatiini leotatakse kiilmas
vees, kuumutatakse (mitte keeta) ja lisatakse
tarrendileemele. Leent hoitakse kiilmas
kuni see hakkab paksenema, siis tostetakse
see keeleloikudele ja lastakse kiilmas kohas
loplikult tarretuda.

Serveerimisel v6ib vaagnale kaunistuseks
lisada tomatiloike, lehtsalatid v6i marineeri-
tud puuvilju.
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MAKSAPASTEET

500 g sea-, veise-, lamba- voi vasikamaksa
150 — 200 g pekki

1 sibul voi porrulauk

1 porgand

1 petersell voi tiikike sellerit

soola

musta pipart

muskaati voi punet

1 klaas puljongit voi vett

100 — 150 g void

sidrunimahla voi didikat

soovi korral maitsestada veini voi konjakiga

Seamaksa tuleks enne keetmist leotada paar-
kolm tundi kiilmas vees v6i piimas, muidu
on see morkjas. Suuremad sooned ja kelmed
l6igatakse vilja, maks loigatakse viiksema-
teks tiikkideks. Pekk viilutatakse , praetakse
hautamisndu pohjas, lisatakse titkeldatud
koogiviljad, segatakse ja hautatakse poolpeh-
meks. Lisatakse maksatiikid, pruunistatakse
kergel, siis valatakse peale puljong ja hauta-
takse kaane all, kuni toiduained on pehmed.
Sool ja viirtsid lisatakse umbes poole keet-
mise ajal. Pehmeks hautatud maks lastakse
kaks kuni kolm korda libi hakklihamasina
(voi surutakse libi peene soela), segatakse
sisse vahustatud voi ja klopitakse itheskoos
heledaks vahuks. Pasteet maitsestatakse
sidrunimahla v6i d4ddikaga ja soovi korral ka
punase veini voi konjakiga. Pasteeti hoitakse
lauale andmiseni kiilmas kas pasteedivormis
voi tsellofaani pakitult.
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PULJONG

1 kg sea- voi veisekonte

0,5 kg sea- voi veiseliha

4 [ vert

1 porgand

150 g erinevaid maitsekoiogivilju
(sibul, juurpetersell, seller)

soola

Puljongi keetmiseks on hea kondid pee-
neks raiuda, sest peenestatud kontidest
tulevad toitained paremini vilja. Puljongi
keetmiseks on torujad kondid paremad kui
ribikondid. Seakonte tuleks enne keetmist
pruunistada praeahjus, et saada puljongile
paremat maitset ja virvust. Puljong peab
keema vihemalt 2 — 3 tundi. Pool tundi
enne keetmise 16ppu lisatakse porgand ja
maitsekddgiviljad ning sool. Valmis puljong
kurnatakse l4bi tiheda soela. Kui puljong ei
tulnud selge, siis saab seda munavalge abil
selgitada. Lahtiklopitud munavalge lisatakse
kurnatud puljongile ja lastakse pidevalt sega-
des aeglaselt keema tousta, keedetakse 2 — 3
minutit, siis lastakse 20 minutit pliidil serval
seistas, seejirel tuleb puljong uuesti kurnata
l4bi soela.

Puljongit serveeritakse tassides, kaunistatak-
se maitserohelisega. Puljongi kérvale sobib
pakkuda soolaseid pirukaid, véileibu véi
kiipsiseid, profitroole. Taldrikus pakutavasse
puljongisse voib lisada keedetud muna,
konservherneid, keedetud riisi voi nuudleid,
frikadelle voi omletti.

49

Sealiha






HAPUKAPSASUPP SEALIHAGA

2l vert

700 g sealiha

1 [ hapukapsast

1 porgand

1 sibul

soola

soovi korral 3 spl tangu

Liha pannakse koos kapsaste ja tangudega
kiilma veega keema. Keedetakse tasasel
tulel 2 — 2,5 tundi. Umbes pool tundi
enne keetmise 16ppu lisatakse rasvaga
hautatud porgandi- ja sibularibad. Supiliha
titkeldatakse ja supp serveeritakse, lisandiks
hapukoor.

MULGI KAPSAD

500 g libikasvanud sealiha
1 kg hapukapsast

15 klaasi kruupe

1 tl kéomneid

1 sibul

vett

soola

subkrut

Keedunou pohja pannakse kapsad, nendele
liha, lihale kiilma veega pestud kruubid,
koomned, sibul ja sool. Peale valatakse nii
palju vett, et kruubid on veega kaetud.
Keedetakse norgal tulel, kuni kéik toidu-
ained on pehmed. Maitsestatakse soola ja
suhkruga. Toitu v6ib valmistada ka ilma
kodmneteta. Lisandiks v6ib anda keedetud
kartuleid.
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UHEPAJATOIT VARSKETE KOOGIVILJADEGA

500 g virsket pehmet sealiha

(soovi korral voib lisada ka veiseliha)
1 [vert

erinevaid koogiviljiu

(porgand, kaalikas, kapsas, lillkapsas,
brokkoli, kartuleid, virskeid herneid,
aedoad, sibulat)

3 spl void

soola

pererselli

tilli

Liha pannakse kiilma veega keema, pirast
vahu riisumist lisatakse porgandid, kaalikad,
kapsas ja sibul. Koogiviljad keedetakse koos
lihaga pehmeks. Liha tostetakse leemest
vilja, tiikeldatakse. Seejirel lisatakse leemele
lillkapsa ja brokkoli 6isikud, herned, aedoad,
titkeldatud kartulid ning keedetakse tasasel
tulel pehmeks. Lihatiikid listakse koos voiga
koogiviljadele. Serveeritakse rohelise tilli ja
peterselliga tilepuistatult.

HERNE- VOI OASUPP SEAJALGADE VOI SEAPEAGA

1 kg seajalgu voi pool seapead koos korvaga
3 [ vert

2 klaasi kuivatatud herneid voi poldube

1 sibul

1 porgand

s00la

Kergelt soolatud seajalad voi seapea pannak-
se koos leotatud herneste v6i ubadega kiilma
veega keema. Oad oleks hea enne kupatada,
siis keeb supp tihtlaselt valmis. Keema
hakkamisel riisutakse supilt vaht ja lisatakse
tiikeldatud sibul ning porgand, keedetakse,
kuni koéik ained on pehmed. Maitsestatakse
soolaga. Vanasti serveeriti suppi seajalgadest
ja seapeast eraldi, need pandi supi korvale
vaagnale, kuid need voib ka supist vilja
tosta, kontidest puhastada ja titkeldada liha
ning see supile lisada.
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SEAKARBONAAD

600 — 800 g seakarbonaadi
soola

musta pipart

1 muna

2— 3 spl piima

riivsaia voi graham jahu
rasva

Sea seljatiikist l6igatakse 1,5 — 2cm pak-
sused loigud, nii et iga loigu kiilge jaib
ribikonditiikk. Kondiots puhastatakse
kelmest, liha vasardatakse kergelt ja antakse
tiikile ovaalne kuju. Lihale puistatakse soola
ja pipart. Loigud kastetakse muna-piima
segusse, veeretatakse riivsaias ja praetakse
kuumas rasvas helepruuniks. Jarelkiip-
semiseks pannakse lihaligud panniga
moneks minutiks praeahju jirelkiipsemisele.
Lisandiks antakse prae- v6i ahjukartuleid,
hautatud hapukapsaid v6i hautatud aedvilja
ja hapukurke.

SNITSEL SEALIHAST

2 — 4 sea vilisfileed
1 1/2 dl riivsaia

1 muna

1 tl grill maitseainer
1/2 tl paprikajahu
1/2 ¢l chillijahu

1/2 tl kittislaugujahu
1 tl s00la

1/4 tl cayenne pipar

Tambi sea vilisfileed 6hukesteks tiikkideks.
Raputa lihatiikid 6rnalt soolaga iile. Sega
muud maitseained ja riivsai. Klopi muna
vahule. Kasta filee koigepealt muna sisse ja
siis riivsaia sisse. Prae voi / 6ilga mélemalt
poolt umbes 4 minutit.

Serveeri kartuli ja salatiga.
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SEAPRAAD

1— 1, 5 kg sealiha (reie- voi seljatiikk)
s00la

1 sibul

1 kiiiis kiidislauku

1 porgand

tiikk juurpeterselli

3 — 5 tera musta pipart
1 — 2 tera viirtspipart

1 — 2 loorberilehte

Lihatiikk asetatakse dédrisega ahjupannile ja
pruunistatakse praeahjus, algul kamarapool
allpool. Pruunistunud liha véetakse ahjust,
pooratakse imber nii, et kamarapool jiib
tilespoole. Kamar loigatakse terava noaga
pikuti ja poigiti libi, nii et tekib ruudu-
muster. Pruunistatud lihale lisatakse soola,
koogiviljad, pipra- ja viirtsiterad, loorberile-
hed, natuke vett ning kiipsetatakse 130 — 170
kraadi juures 1,5 kuni 2 tundi. Aeg-ajalt
kastetakse liha praeleemega.

SEALIHARULAAD

1 kg sea kiiljeliha

soola

musta pipart jalvoi maitsetaimi
100 g musti kuivatatud ploome
100 g kuivatatud ounu
keetmiseks vett

loorberileht

Tiiidiseks voib soovi korral panna ka
keedetud muna

porgandit

peterselli

sibulat

kuid tiidiseks voib kasutada ka
maitsestatud hakkliha

Sea kiiljelihalt 16igatakse kamar ohukeselt
maha. Paksem lihatiikk l6igatakse 6huke-
seks, kokkurullitavaks tiikiks. Lihale puis-
tatakse soola, musta pipart ning kuivatatud
musti ploome ja 6unu voi muud tdidist. Liha
rullitakse tihedalt kokku ja seotakse n6ori-
ga. Rull keedetakse soola ja maitseainetega
vees 1, 5 tundi. Rull tostetakse leemest vilja
ja asetatakse vajutise alla jahtuma.

Serveeritakse viilutatult ja maitserohelisega
kaunistatult.
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HAKK-KOTLETID

500 g hakkliha (250 g sealiba ja 250 g
veiseliha)

1 muna

2 sibulat

4 viilu saia voi 4 keedetud kartulit

1 klaas vett

Jjahvatatud pipart

soola

3 spl searasva

Hakklihale lisatakse 1 muna, hakitud sibul,
vees leotatud saiaviilud voi purustatud
keedukartulid, sool ja pipar, segatakse histi

liabi. Vormitakse kotletid ja praetakse pannil.

Kotlette serveeritakse koos kartulipudru voi
keedukartulitega, hautatud aedvilja, salati ja
kastmega.

PIKKPOISS

500 g hakkliba

1 — 2 sibulat

1 kiigislangukiiiis
1 muna

0,5 klaasi vett

3 viilu tahket saia
soola

Jjahvatatud pipart
rasva

Kaussi pandud hakklihale lisatakse muna,
hakitud sibul ja kiitislauk, vees pehmeks
leotatud sai, sool ja pipar. Sotkutakse tihe
taigen, sellest vormitakse piklik péts. Pits
asetatakse ahjupannile kuuma rasva sisse,
midritakse pealt hapukoorega ja kiipseta-
takse ahjus, aeg-ajalt pracleemega kastes.
Pikkpoiss kiipseb 1 — 1,5 tundi. Seejirel
voetakse ahjust vilja ja loigatakse viiludeks.

Serveeritakse koos keedu- voi ahjukartuli-
tega voi kartulipudruga, lisandiks hautatud
koogivili voi virske koodgiviljasalat.
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KAPSARULLID SEALIHATAIDISEGA

1 pehmem kapsapea
500 g hakkliha

1 muna

1 sibul

1 kiiiis kiisislauku

soola

pipart

vett

hapukoort

0,5 klaasi keedetud riisi

Kapsapeal l6igatakse juurikas vilja, pea
keedetakse soolaga maitsestatud vees pool-
pehmeks. Seejirel voetakse lehed pea kiiljest
lahti, jimedamad leherootsud l6igatakse

kas ohemaks voi vasardatakse pechmemaks.
Hakkliha hulka segatakse muna, hakitud
sibul, sool, pipar ja keedetud riis. Hakkmass
segatakse hoolega tihtlaseks, seejirel jaota-
takse kapsalehtedele. Kapsalehed keeratakse
koos hakkmassiga tihedalt rulliks. Rullid
asetatakse ddrisega pannile, lisatakse veidi
vett ja kiipsetatakse praeahjus. Kapsarullid
serveeritakse hapukoore-tomatikastmega, li-
sandiks antakse keedetud voi ahjukartuleid.
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GRILLITUD KLASSIKALINE SASLOKK

Sea kaelakarbonaadi 1 kg

1 pudel karboniseeritud mineraal-

vett ,, Virska Originaal®

toiduoli 50 ml

1 — 2 sibulat rongastena

purustatud musta pipart

moned kadakamarjad

soola

subkrut

veidi toidudddikat (maitse jirgi, ca 0,5 spl)

GRILLITUD

Sea kaelakarbonaadi 1 kg

keefiri voi maitsestamata jogurtit 400 ml
viie piprasegu voi purusmmd musta pipart
1 apelsin

sool

Roseepipar (uhmerdatuna)

Loigata lihast umbes 3 x 3 cm suurused
kuubikud ja segada kéigi retsepti kom-
ponentidega, valada peale vesi, natuke
toidudli ja toidudddikas (marinaadi maitse
peaks jadma vaid veidi dddikane, nn
mahedamaitseline).

Liha maitsestub kiilmkapis 1 — 2 66pdeva.
Lihakuubikud liikkida kandilise ristloikega
oliga kergelt kokkumairitud metallvarrastele
ning grillida kérgel kuumusel, kuni liha
pind on pruunistunud (ca 10 — 15 minutit),
seejdrel asetada liha grilli soojendusrestile 10
minutiks jirelkiipsema.

KEEFIRI SASLOKK

3 x 3 cm suurustele lihakuubikutele valada
peale keefir ja apelsini mahl.

Uhmerdada Rosee pipar ja raputada lihale,
lisada purustatud musta pipart ja veidi soola.
Lasta lihal kiilmkapis maitsestuda 1 — 2
oopdeva.

Liikkida kuubikud kandilise ristloikega
oliga kokkumairitud metallvarrastele ning
grillida kérgel kuumusel kuni liha pind on
pruunistunud (ca 10 — 15 minutit), seejirel
asetada liha grilli soojendusrestile 10 minu-
tiks jarelkiipsema.
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GRILLITUD KAUKAASIA-PARANE SASLOKK

Sea kaelakarbonaadi 1 kg

1 sibul rongastena

virskelt hakitud peterselli 2 peotiir voi
4 g kuivatatud basiilikut ja 3 g kuiva-
tatud peterselli

toiduoli 50 ml

soovi korral tomatipastat 1 — 2 spl
purustatud musta pipart

soola

subkrut

Lihast l6igata umbes 3 x 3 cm suurused
kuubikud. Segada koik komponendid lihaga
ning muljuda kidega maitseained lihasse.
Mida kauem muljuda, seda pehmemaks
liha muutub ja seda kiiremini maitsestub.
Lihasse voib sisse muljuda ka 100 ml mine-
raalvett ,Virska Originaal“

Lihal lasta kiilmkapis maitsestuda paar
pdeva (piisab ka {ihest pievast voi ménest
tunnist, kui maitseained tugevamini lihasse
muljuda).

Litkkida kuubikud kandilise ristloikega toi-
duoliga kergelt kokkumiiritud metallvarras-
tele ning grillida korgel kuumusel, kuni liha
pind on pruunistunud (ca 10 — 15 minutit),
seejirel asetada liha grilli soojendusrestile 10
minutiks jirelkiipsema.

Grillimise ajal v6ib liha kasta
granaatbunamahlaga.



VALGE POHIKASTE

1 — 2 spl searasva

1 - 2 spl jahu

2 klaasi vedelikku (vett voi puljongit)
sidrunimahla

soola

maitsetaimi (tilli, robelist sibulat jmt)

Rasv kuumutatakse , lisatakse jahu, segatak-
se kuni segu muutub iihtlaselt helekollaseks,
siis lisatakse pidevalt segades vedelik. Kastet
keedetakse moni minut, maitsestatakse.

Kaste sobib koikide lihatoitude juurde.

PRUUN POHIKASTE

2 spl searasva

2 spl jahu

1 porgand

1 sibul

I juurpetersell

veidi sellerit

3 — 4 klaasi praeleent voi vert
s00la

pipart

Aedviljad ning sibul tiikeldatakse peenikes-
teks ribadeks ja hautatakse rasvas, lisades
veidi leent véi vett. Jahu pruunistatakse
rasvas, lisatakse tilejidnud vedelik. Hautatud
pehmed koogiviljad hoorutakse libi soela
voi purustatakse Saumikseriga, segatakse
kastmega ja keedetakse 10 — 15 minutit.
Maitsestatakse. Soovi korral voib lisada kas
r66ska voi hapukoort.

Kaste sobib praetud voi kiipsetatud lihatoi-
tude juurde.
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BBQ SEA SISEFILEE

Sea sisefileed
purustatud musta pipart
helvessoola

Puhastada sea sisefilee kelmetest, maitsesta-
da viga vihese musta pipra ja soolaga. Ase-
tada liha vahetult parast maitsestamist BBQ
ahju (terve titkina) valge suitsu kitte kiipse-
ma (temp ca 70 kraadi). Kogu maitsestuse
lihale annabki must pipar, sool ja intensiivne
valge suits. Pehmuse tagab aeglane kiipseta-
mine madalal kuumusel.

Oluline on, et liha pind kiipsetamisel viga
dra ei kuivaks. Kui ahju temperatuur on
oige, siis seda ei juhtu. Sealiha loetakse
kiipseks, kui selle sisetemperatuur on 71°C.
Kuid sel juhul on sisefilee juba liigselt

kuiv. Soovitatav on sea sisefilee ahjust vilja
votta, kui liha sisetemperatuur on umbes

65 — 66°C (kiipsemisaeg BBQ ahjus ca 2
tundi). Seejdrel lasta lihal toatemperatuuril
umbes 10 — 15 minutit tommata. Nii kiipseb
liha veel natuke edasi (jarelkiipsemine),
lihamahlade litkumine peatub ning liha
suitsuring tuleb lahti loigates paremini esile
(liha suitsuring on punane 4iris, mis viljen-
dab liha ja suitsu koosméju kvaliteeti — mida
laiem punane #iris, seda rohkem kvaliteetset
suitsumaitset).

Serveerimiseks loigata fileest umbes 0,5 — 1

cm paksused loigud.
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