Horgud

innulihatoidud

Kiipsetatud kodulinnud
ning muudki linnulihatoi-
dud on eestlaste joululaual
jarjest olulisemal kohal.

Hane, parti ja kalkunit pakutakse
meie turul harvem kui sealiha ning
paljudel puudub ka kogemus linnu-
liha valmistamiseks. Alljargnevalt
pakub restorani St. Peterbourg ja
Schossle hotelli peakokk ning Ran-
namoisa linnulihaekspert Heimar
Kuuskler vélja valiku linnulihatoi-
te joululauale.

Ahjupart

B jahutatud part

B maitsestamiseks Himaalaja roosat
soola, musta terapipart

B 3 s| mett

B 1 sidrun

B 25 gingverit

Maitsestage part soola ja varskelt jahva-
tatud musta terapipraga nii seest kui val-
jast. Segage omavahel varskelt pressitud
sidrunimabhl, riivitud sidrunikoor, mesi ja
riivitud ingver. Ho0ruge segu pardi naha
alla ning peale, laske poolteist tundi seis-
ta. Klipsetage parti ahjus 130-140 kraa-
di juures arvestusega 1 tund 1 kg liha
kohta. Serveerige koos ahjus kiipseta-
tud koogiviljade ja mustasostra- voi kir-
sikastmega.

Soe broilerimaksa salat
M 50 g 82% véid

B 150 g kartuleid

B 50 g mugulsibulat

W 15 g kiilislauku

B 50 g suhkruhernest

B 20 g redist

B 15 g Dijoni sinepit

B 10 g mett

M 100 g kanamaksa

H '/ sidrunit

B 1 sl seedermdnni seemneid
B 1 sl varske tliimiani lehti
B 50 g vdrskeid salateid

H 2 s| oliivioli

Kuumal pannil praadige puhastatud ka-
namaks koos voi, ribadeks tiikeldatud si-
bula ja kiilislauguratastega. Maitsestage
soola, varskelt jahvatatud musta terapip-
ra, sidrunimahla ja varske tiiimianiga.
Vahetult enne serveerimist pange panni-
le suhkruherned ja viiludeks I6igatud re-
dised. Serveerige salat soojalt koos vars-
ke salati ja Dijoni sinepi-meekastmega.
Selleks segage omavahel Dijoni sinep ja
mesi ning lisage veidi oliividli.

Grillitud broileri-kintsuliha

B 1 broileri-kintsuliha

M 1 apelsin

B 1 sidrun

N 3 s| mett

B 20 g ingverit

B maitsestamiseks Himaalaja roosat
soola, terapipart

B 50 g vdrskeid salateid

| 2 s| oliivioli

B 200 g maitsestamata jogurtit
M 20 g varsket miinti

B 50 g vdrsket kurki

RAGNE VARK

H1laim

B 10 g kiitislauku

B maitsestamiseks Himaalaja roosat
soola, musta terapipart

Segage omavahel varskelt pressitud
tsitrusviljade mahl ja koor, mesi, riivi-
tud ingver ja oliividli. Maitsestage soola
ja varskelt jahvatatud musta terapipraga
ning asetage broileri-kintsuliha kuueks
tunniks marinaadi. Seejarel grillige m66-
dukal kuumusel 10 minutit ja laske li-
hal enne laualeandmist kaane all puhata.
Serveerige koos jogurti-miindikastmega.
Kastme valmistamiseks aseta-
ge maitsestamata jogurt kaheks tun-
niks kohvifiltrile — siis tilgub liigne va-
dakuvesi vdlja. Segage jogurti hulka
tiikeldatud miinti, riivitud kurki (pressi-
ge kurgimahl enne vilja), riivitud laimi-
koort, poolest laimist varskelt pressitud
mahl ning pressitud kiitislauk. Maitsesta-
ge soola ja varskelt jahvatatud musta te-
rapipraga. Serveerige grillitud broileri-
kintsuliha korvale varsket salatit.
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