vahele torgake liivateevarred ja loorberi-
leht. Tdidetud haudepotti valage puljong.
Hautage kaane all 175° juures, kuni kaik
ained on pehmeks kiipsenud. Vaheteva-
hel kontrollige, kas vedelikku on piisavalt,
vajaduse korral lisage pisut vett. Valmis
toidule puistake peenestatud liivateed.

Viirtsikas vorstiroog

B 300-400 g Krakovi vorsti

M 3 porgandit

u 1 fenkol

B 1 punane paprika

B 2-3 sibulat

M 106un

M 1 sl rasvainet (6li voi vaid)

M 150-200 g hapukoort

B 4 tl purustatud musta pipart
M 1 sl peenestatud varsket basiilikut
B 1 s| peenestatud punet

M soola

Tiikeldage kooritud sibulad ja fenkol,
paprikalt eemadage seemned ja ldiga-
ke ribadeks, porgand viilutage, dun pu-
hastage seemnekambrist, Idigake kuubi-
kuteks. Vorstilt eemaldage nahk, ldigake
paksemateks viiludeks.

Pruunistage kuumal pannil rasvaines
vorstildigud ja tdstke kaussi. Pange pan-
nile sibul, fenkol ja porgand. Kuumutage
neid umbes 5 minutit, siis lisage papri-
ka ja dun. Lisage dige pisut kuuma vett,
katke pann kaanega ja keerake tuli kinni
v0i jatke pliidiservale umbes 30 minutiks
hauduma. Kui s66jad on valmis lauda is-
tuma, siis ajage pann uuesti kuumaks, li-
sage vorstildigud, maitseained ja hapu-
koor. Segage koik korralikult labi, et toit
lihtlaselt soojeneks. Korvale pakkuge
varsket hapukapsasalatit voi marineeri-
tud kdogivilju.

Linnasejahukoorikus
kiipsetatud sealiha

M ca 600 g sea sisefileed

H 2 sl mett

B 3-4 s| linnasejahu

1 tl soola

B > 1l purustatud musta voi valget pipart
M 6li voi void

B 1 kl peenestatud maitserohelise segu
(petersell, basiilik, aed-liivatee, estragon)

Maarige lihatlikk meega. Segage taldri-
kul linnasejahu, sool ja pipar. Linnaseja-
hu voite asendada ka rukkijahuga. Kee-
rake meega kaetud liha jahusegus, nii et
see lleni jahukihiga kattuks. Pruunistage
liha kuumal pannil rasvaines Uleni ilusaks
pruuniks. Valtige kdrbemist! Siis vahen-
dage kuumust 200°ni ja kiipsetage ahjus
umbes 15 minutit. Katke pann fooliumi-

ga ja hoidke soojas veel vahemalt 10 mi-
nutit. Puistake peenestatud maitserohe-
line I6ikelauale laiali ja keerake liha nii, et
pealispind oleks uirtidega kaetud. Seejarel
I6igake liha viiludeks. Loikelauale jaanud
maitseroheline puistake ka lihale.

Juurde andke lirtidega maitsestatud
kruubihautist.

Kruubihautis

B 2 dl odrakruupe

M 1 porgand

M 1 fenkol (ca 100 g)

M 10 cm jamedat porrut

B 34 | kanapuljongit

B 1 sl rasvainet

B /4 tl jahvatatud valget pipart

M soola

B 2 s| peenestatud estragoni vai punet

Pange kruubid 6 tunniks veega ligunema,
parast keetke % | kanapuljongiga pool-
pehmeks. Hoolikalt pestud porru, por-
gand ja fenkol I6igake peeneks. Fenkoli
rohelised lehed jatke terveks, need lisage
valmis hautisele. Esmalt pange siigavale
pannile peenestatud porgand, praadige
pannil 6lis 2-3 minutit, siis lisage porru
ja fenkol. Kuumutage segades vdahemalt
5 minutit ning lisage poolpehmed kruu-
bid, maitsestage soola ja pipraga. Jatkake
kiipsetamist ikka segades ja aeg-ajalt na-
tukehaaval lilejdanud puljongit lisades,
kuni vedelik on kruupidesse imendunud.
Veidi enne toidu I6plikku valmimist sega-
ge sisse peenestatud urdid.

Lambalihahautis
kurgi-tomatikastmes

M ca 800 g vaherasvast lambaliha
m1%sloli

B 5-6 suuremat sibulat

M soola

B suhkrut

B jahvatatud musta pipart
B paprikapulbrit

B 1 |oorberileht

W 1-2 kiitislaugukdiiint

M 5-6 tomatit

M 5 kiirhapenduskurki

B ca 1 kg kartuleid

M peenestatud koriandrit
B 3ed-liivateed

M 100 ml rodska koort

Tiikeldage liha suuremateks kuubikuteks,
saristage kuumal pannil kergelt pruuniks.
Lisage sektoriteks tiikeldatud sibulad ja ha-
kitud kiitislauk, praadige segades paar mi-
nutit. Maitsestage liha soola, pipra ja papri-
kapulbriga. Tostke liha haudepotti.
Koorige kuuma vette kastetud toma-
tid ja tiikeldage. Kurgid Idigake ribadeks voi

ge 0li, kuumutage selles aeg-ajalt segades
tomati- ja kurgitilikke. Labikuumutatud tu-
kid lisage lihale. Valage peale kuuma vett,
nii et see poolest saati kataks toitu. Hautage
kaane all 15-20 minutit. Siis lisage neljaks
I6igatud kartulid, raputage peale peenes-
tatud aed-liivateed ja peeneks uhmerda-
tud loorberileht. Vajadusel lisage veel vett.
Kui liha ja kartulid on pehmeks haudunud,
maitsestage toiduleent soola ja suhkruga,
valage juurde rodsk koor. Enne serveerimist
puistake toidule peenestatud koriandrilehti.

Hautatud lambaliha
sibula-ounakastmes

M ca 1 kg pehmet lambaliha
| oli

W 1-2 tl void

H soola

B suhkrut

B musta terapipart

B 3 sibulat

B 1 kilislauguklits

M 2-3 haput 6una

B 1 sl jahu

B 1 kl seemnetuid rosinaid
B koriandri- ja petersellilehti
B miindilehti

Loigake liha ristikiudu viiludeks. Va-
lage kuumale pannile 6li, lisage vai ja
1 tl suhkrut. Segage karamellistuv segu
ja praadige lihaviilud kiiresti pruuniks.
Tostke haudepotti, maitsestage haki-
tud kuislaugu ja soolaga. Pann loputa-
ge kuuma veega ja valage pruun vedelik
haudepotti. Sibulad ja 6unad peenesta-
ge riiviga, puistake lihale. Lisage pestud
rosinad ja pipraterad. Hautage liha kesk-
mises kuumuses umbes 1 4 tundi. Siis
tostke pehmed lihatiikid eelsoojendatud
vaagnale. Segage jahu vdhese kiilma vee-
ga, valage hautisele ja kuumutage korra-
likult 13bi. Kaste serveerige eraldi ndus.
Serveerige koos keedetud riisi voi spa-
gettide ja peenestatud maitserohelisega.

Ounakook ilma jahuta

M 3 6una

W 4 | piima

B 4 muna

M ca 80 g jahvatatud mandleid (jahu)
M 45 g kookoshelbeid

B 1 sl nisukliisid

B 1 tl kiipsetuspulbrit

m 4 tl soola

M 1 tl kaneeli

Looge munad piimaga kergelt vahtu, li-
sage mandlijahu, kookoshelbed, nisukliid,
kiipsetuspulber ja sool. Segage koik liht-
laselt 13bi ja pange paariks tunniks kiilmi-
kusse paisuma.

Viilutage dunad, eemaldades seemne-
kambrid. Katke koogipann kiipsetuspa-
beriga, sellele laduge dunaviilud ja peale
raputage kaneeli. Votke paisunud tainas
kiilmikust, segage veel kord labi ja kal-
lake 6unaldikudele. Kiipsetage 200° juu-
res umbes 20 minutit, kuni koogipind ja
servad on kuldpruunid. Laske koogil vei-
di jahtuda, siis tiikeldage ja tostke vaag-
nale. Soovi korral voite koogile ka suhk-
rut lisada, kuid retsept seda ette ei nde.
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