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Mõni nädal enne jõule 
võiks hakata plaane 
pidama, mis tänavusel 
jõululaual traditsiooniliselt 
olema peab ja millega 
peret üllatada. 

Üks võimalus põnevaid maitseid 
pakkuda on lisandid traditsiooni-
liste lihatoitude kõrvale. Pakume 
teile järeleproovimiseks Rakve-
re Lihakombinaadi tootejuhi Heli 
Sepa liharullide retsepti ning meis-
terkokk Indrek Kivisalu soovitusi li-
sandite valmistamiseks. Need vürt-
sikad ja jõuluhõngulised lisandid 
sobivad peale liharullide ka teiste 
lihatoitude juurde. 

Liharullid suitsupeekoni  
ja mustade ploomidega 
n 3 x 290 g Rakvere sea-välisfileest  
minutipihve 
n 110 g Rakvere suitsupeekonit 
n 70 g kuivatatud ploome 
n 2 mugulsibulat
n 2 porgandit
n hakitud maitserohelist (peterselli,  
salveid, aed-liivateed)
n soola, musta pipart, praadimiseks õli, 
vett

Maitsestage lihalõigud vähese soola ja 
pipraga. Pange igale lihaviilule suitsu-

peekoni viil ja mõni must ploom, keera-
ke lihaviilud rulli, kinnitage puutikuga 
või siduge puuvillase niidiga. Pruunista-
ge kuumal pannil ning eemaldage tikud 
või niidid. Asetage liharullid hautamis-
nõusse, lisage ka väheses õlis kuumuta-
tud maitseköögiviljad, hakitud maitsero-
heline ja maitseained. Valage peale kuum 
vesi ja hautage liharullid kaane all peh-
meks.

Rullide tegemisest üle jäänud kuiva-
tatud ploomid võib lisada hautamisvede-
likku. Nii jääb kaste tummisem ja meeldi-
va suitsuploomi maitsega.

 
Hapukapsad jõhvikate  
ja rõõsa koorega

Pange hapendatud kapsas puljongisse 
keema (näiteks hele veisepuljong). Keet-
ke, kuni kapsas on pehme. Lisage 35% 
rõõsk koor, kuivatatud jõhvikad, maitse-
ainesegu Persillade (klassikaline Prantsu-
se ürdisool), hakitud aed-liivatee, vasta-
valt maitsele suhkrut ja pipart.

 
Kõrvitsa-tšilli vürtsmoos

Hakkige kõrvits kuubikuteks, kuumuta-
ge poti põhjas väheses õlis, lisage suh-
kur. Kuumutage, kuni kõrvitsast hakkab 
eralduma mahl ning konsistents muutub 
moosiseks. Lisage valge vein, paar tervet 
väikest tšillikauna. Keeke, kuni kõrvits 
hakkab lagunema. Maitsestage laimi-
mahla, soola, biriani või Aasia vürtsise-
guga (segus võiks olla kardemoni, vürts-
köömnet, kaneeli).

Pohla-ingveri vürtsmoos

Hakkige sibul ja ingver, kuumutage vähe-
ses õlis läbi, lisage suhkur ning kuumu-
tage, kuni suhkur sulab ja karamellistub. 
Lisage külmutatud pohlad, demi-glace’i 
kastme põhi või puljongikontsentraati. 
Maitsestage pisut musta pipra ja soovi 
korral suhkruga, kui moos jäi liiga hap-
peliseks.

 
Õuna-tüümiani vürtsmoos

Hakkige sibul ja värske tüümian, kuumu-
tage väheses õlis klaasjaks, lisage suhkur 
ja oodake, kuni mass karamellistub. See-
järel lisage kooritud ja tükeldatud õunad. 
Lisage sortsuke valget veini, natuke sid-
runi- või laimimahla. Hautage õunad peh-
meks. Kui moos on valmis, lisage safranit 
ja hakitud värsket tüümiani, soovi korral 
võib lisada ka tšillit.

 
Ürdisoolas küpsetatud 
kartulid

Peske kartulid, kuid ärge koorige. Ürdiõli 
saamiseks pange anumasse õli koos so-
bivate ürtidega ning mikserdage. Võtke 
suuremas koguses meresoola ning voo-
derdage sellega ahjuvormi põhi. Laduge 
koorega kartulid soolakihile ja mudige 
need ürdiõliga läbi. Katke kartulid soola-
ga ning segage soola sisse järelejäänud 
õli. Küpsetage kartulid ahjus pehmeks. 
Enne serveerimist puhastage kartulid 
soolast. 

Vürtsikaid maitseid 
jõululauale
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