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RAGNE VARK

Kuidas tuikeldada parti

Eemaldage suletiiiikad tangidega.

ORI ietenorge i rindier

Mahlase pardifilee
kiipsetamine

W Pardifileed kiipsetades
Idigake alati naha peale ristloi-
getega sooned, et liigne rasv
nahast kdtte saada.

M Pardifilee praadimist
alustage alati kiilmal pannil
(soovitatavalt malmpann),
nahapool allapoole.

m Arge kunagi kiipsetage parti
temperatuuril, mis lletab 150
kraadi, sest vastasel korral
jdab liha kuiv. Seevastu voib
vaga hasti parti kiipsetada ka
madalamal, 90-150kraadisel
temperatuuril.

M Pardi-confit'd tehes aga
kuumutage rasv soovitatust
alati 20 kraadi kdrgemaks, sest
kiilmad pardikoivad jahutavad
sisse pannes rasva maha.

HEIMAR KUUSKLER
peakokk

Loigake terava noaga parditiib
ja -koib kere kiiljest lahti.
Proovige leida luu iihenduskoht,
sealt on lihtsam noaga loigata.

Eemaldage rinnafileed,

luustikku. Proovige loigata
voimalikult luude lahedalt,
et vahem liha kere kiilge jaaks.

Leidke ndpuga katsudes rinnaku pealt luu ja Idigake noaga piki luud
kuni rindkereni.



