822 Kook

Linnu- ja
kiitilikuliharoad
joululauale

Tundub, et seapraad on
eestlaste joululaual asen-
damatu, kuid keda see
rutiin tiititab ning soovib
hoopis midagi kergemat
ja horgumat pakkuda,
voib proovida linnu- voi
kulikulihast roogi.

Seekordsed retseptid on koostanud
meisterkokk Ants Uustalu, kes val-
mistab neid Rannamoisa toodetest.
Uustalu kiidab Leedust périt partide
kvaliteeti, mis on parem kui Prantsus-
maa voi Ungari kiilmutatud lindudel.
Joulude ja aastavahetuse aegu on
ithiseid s66minguid rohkem ning
koogis voib katsetada pisut keeruli-
semaid ja gurmeelikumaid retsepte.

Portveiniga hautatud
kiitilikupada

B 300 g kiiiilikuliha (strooganovi)
H 1 sljahu

B 100 g suitsuliha

W 1 kiilislauguklits

B 400 ml veisepuljongit

B 150 ml portveini

B moni oks varsket tliimiani

B 1/4 kaneelipulka

B 3-4 3alottsibulat

B 3-4 vadikest porgandit serveerimiseks
M 1 bataat

B 1 | toidudli friteerimiseks

M soola, pipart

Peske bataat ja viilutage 6hukesteks
laastudeks. Kuumutage 6li 180 kraadini
ja friteerige bataadidhikud.

Tostke need vahukulbiga olist valja
ja kuivatage paberil, maitsestage soola-
ga. Kiilikuliha pange koos jahuga kaus-
si, maitsestage soola ja pipraga. Kloppige
lihatiikke kergelt jahus. Praadige pannil
kiitilikutiikid ja tostke potti.

Praadige suitsuliha sibula ja kiilislau-
guga ning pange koos tlitimiani ja kanee-
lipulgaga potti. Valage potti portvein ja
laske haududa koos teiste toiduainetega,
kuni vein on aurustunud. Siis pange pot-
ti puljong ja hautage, kuni kiiiilik on peh-
me. Koorige vdikesed porgandid ja hauta-
ge vahese veega pehmeks. Maitsestage.

Serveerige hautis koos porgandite ja
bataadidhikutega.

Pardiliha-wellington
H 1 pardifilee

M 200 g Sampinjone

W 25 varsket estragoni

H 30 g void

m 1 vdiksem porrulauk
B 200 g lehttainast

M soola, pipart

Puhastage pardifilee rasvast ja kelme-
test ning tehke nahapoolele ruudustik.
Maitsestage ja pange, nahapool all, lei-
gele pannile. Pruunistage filee molemalt
poolt. Tilkeldage seened, porrulauk ja
praadige voiga labi.

Lisage ka tiikeldatud estragon. Mait-
sestage. Pange seened kddgikombaini ja
pureerige.

Rullige tainas neljakandiliseks lahti, kuid
mitte vaga 6hukeseks. Tostke pardifilee kes-
kele. Filee peale pange seenesegu ja voltige
tainas kokku. Enne voltimist maarige aared
munaseguga, nii jaab tainas kinni.

Soojendage ahi 200 kraadini, pange
filee ahju ja kiipsetage 15 minutit, kuni
roog on kuldpruun. Votke ahjust valja
ja laske seitse minutit puhata, enne kui
I6ikama hakkate. Hasti sobib siia juurde
paksem kirsikompott voi kaste.

Pardi-rinnafilee veinis
hautatud pirniga

B 2 jahutatud pardi-rinnafileed
H 2 pirni
W 500 ml P6ltsamaa Kuldset
B 1 kaneelipulk
B 2 apelsini pressitud mahl
REPRO

Portveiniga hautatud
kiiiilikupada.




