tostke pruunistatud tiikid haudepot-
ti, maitsestage soola ja pipraga. Pannile
valage veidi kuuma vett, loksutage ning
kallake praadimisvedelik haudepotti. Li-
hale piserdage valja pressitud sidruni-
mahl ning meega segatud vein. Hauta-
ge kaane all ahjus vai pliidil. Kontrollige
vahetevahel, kas vedelikku on piisavalt.
Vajadusel lisage pisut kuuma vett. Enne
hautise 16plikku valmimist lisage peenes-
tatud peterselli. Juurde andke keedetud
kartuleid, riisi ja rohelist salatit.

Lambalihahautis

B 1 kg kondita lambaliha
B 3-5 kiiuslaugukiilint
M 2 sibulat

B 2-3 porgandit

u 2 s oli

B 2 loorberilehte

M 10 tera musta pipart
B 1 tlsoola

1 dlvett

B 4 dl punast lauaveini
M 2 sl riivsaia

Pruunistage suuremateks kuubikuteks
16igatud lihatiikke kdrgel kuumusel. Teh-
ke seda vdheses dlis jaokaupa, et liha-
mahla vahem eralduks. Pruunistatud tii-
kid tostke haudepotti. Kuumutage pannil
tiikeldatud sibulad, kiilislaugukiitined ja
porgandid ning lisage lihale. Pannile va-
lage kuuma vett, loksutage ja kallake
praeleem haudepotti aedviljadele. Mait-
sestage ja valage juurde vein. Hautage
kaane all keskmises kuumuses kaks tun-
di. Umbes 10 minutit enne toidu valmi-
mist segage riivsai leeme sisse, vajadu-
sel kallake veidike vett lisaks. Serveerige
keedetud riisi ja kartulitega.

Vasikalihahautis
kartulitega

M 3/4-1 kg pehmet kondita vasikaliha
H 2 porrut

H 1 sibul

M 1 sl void

M 1|6l

B 5-6 tera musta pipart

M 1 loorberileht

M soola

B 6-8 kooritud kartulit
M vett voi puljongit
B 200 ml kohvi- v6i vahukoort

Suuremateks kuubikuteks Idigatud liha
pruunistage kergelt voi-olisegus koos
sibularatastega. Seejdrel lisage porru-
rattad, maitsestage soola, loorberi ja
pipraga, segage ning lisage poolitatud
kartulid. Vedelikku kallake juurde niipal-
ju, et toit oleks poolest saati kaetud. Hau-
tage kaane all 25 minutit. Lopuks valage
juurde koor, kontrollige maitset, vajadu-
sel lisage soola. Hoidke enne serveerimist
5-10 minutit soojas. Juurde andke kee-
detud riisi, rohelist salatit, varsket kurki
v0i apelsinisalatit.

Apelsinisalat

Salat

W 4 apelsini

M 1 pott basiilikut

M 2 sellerivart

B 1 dl purustatud Kreeka pahkleid

Kaste

B 3 s| Kreeka pahkli 6li voi rapsioli

B 1 sl palsamidadikat vai sidrunimahla
B 4 sl magusat tSillikastet

M soola

B purustatud musta pipart

Apelsinid peske ja koorige, eemaldage ka
valge koorealune kiht. Viljaliha eraldage
sektoriteks, siis poolitage ristipidi. Selleri-
varred l6igake dhukesteks liistakuteks, li-
sage apelsinitlikkidele. Peale ndppige basii-
likulehed. Segage kaste, valage salatile ja
16puks puistake iile purustatud pahklitega.

Kui apelsini koorite spiraalselt dhuke-
se katkematu ribana, saate sellest kok-
ku keerates sdrava roosi peolauale toitu
kaunistama. Parast eemaldage viljalihalt
koorealune kiht.

Viike soolane amps

Kevad- ehk lihavottepiihade ajal on ta-
vaks varvitud mune koksida. Keedetud
muna korvale kulub vaike suutais soolast.
Selliseks suupisteks sobivad oivaliselt pi-
sikesed Soomes tehtud rukki-nakileivad.
Neid suuruselt Kreeka pahkli koori mee-
nutavaid nogusaid leivakesi on hea tdita.
Kui soovite hamba all krdpsuvat pala,
madrige neile maitsevdiet ja peale satti-
ge tiikike soola- voi suitsukala (viirtsikilu,
soolaheeringat, soolasilku, I6het, forelli
v0i kalamarja) ning kaunistage maitsero-
helise voi vdikese sidrunitiikiga. Kasuta-
des vahese majoneesi voi hapukoorega
segatud, kuid munata salatit, saate pa-
rast taitmist peagi pehmeneva suutdie.
Kaunistada voite neid poolikute kirssto-
matite, oliivide voi astelpajumarjadega,
samuti varviliste aedviljatlikikestega ja
maitserohelise lehekestega.

Sinepivoie

B 50 g toasooja void
M 2 s| kanget sinepit
M 1 slriivsaia

M soola

M jahvatatud pipart

Hooruge voi vahule, lisage sinep, segage
Uhtlaselt 1abi, maitsestage vahese soola
ja pipraga. Sobib heeringaga, peale puis-
tata hakitud tilli ja murulauku.

Sidrunivoie

M 50 g toasooja void

M 4 sidruni riivitud koor
M 1 tl sidrunimahla

M soola

B sidrunipipart

Riivige voile sidrunikoort, hddruge voi va-
hule, maitsestage soola, sidrunipipra ja
-mahlaga. Sobib soolatud forellile voi I5-
hele, kaunistage melissilehekesega.

Avokaadovoie

M 50 g void

M 1 hasti valminud avokaado
M 1 tl sidrunimahla

M soola

M 4 tl hakitud kiitislauku

Poolitage avokaado, eemaldage seeme
ning segage viljaliha vdiga, maitsestage
kiitislaugu, sidrunimahla ja soolaga. H66-
ruge vahule. Sobib soolalhe ja -forelliga.

Kiluvoi

H 50 g void
W 4-5 viirtsikilu
m A4t illi

Vahustage toasoe voi, lisage hasti pee-
neks hakitud kilufileed ja peenestatud
till.
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