Torte isadepaeva lounaks

Retsepte lastele, kes
end koogis eba-
kindlalt tunnevad,
aga siiski soovivad
isale meelehead
valmistada.

Stigisesel pimedal ja kole-
dal ajal on soe kodune toit
see, mis olemise hubaseks
teeb. Kes pole oma tegevus-
kava varakult valmis moel-
nud, voib siit inspiratsiooni
leida. Nii kiitiliku-, lambali-
ha kui seentega sobivad his-
ti kokku kartulipuder, hauta-
tud kapsas, peet ja kaalikas.
Tegijal juhtub ikka dpardu-
si, ka vilunud kokkajal, see-
parast on siit hiiva néu abiks
votta.

Hautatud kiiiilik

W 1 kiiiilik (umbes 1 /2 kg)
M soola

M pipart

W 2-3 |oorberilehte

m oli

M 4-5 rosmariinioksa

B kimp aed-liivateed

W 3-4 sibulat

W kuuslauku

m 5 kg tomateid

M 4 dl koogiviljaleent

M 2 dl punast lauaveini

W 1-2 dl konserveeritud oliive
(kivideta)

Tiikeldage kiililik, 6hukese li-
haga kohuosa ldigake ribadeks
ning kuivatage puhta riidelapi
vOi majapidamispaberiga. Maa-
rige pintsliga tiikkidele 6li, pi-
sut valage ka haudepoti pohja-
le ning pruunistage.

Uhtlaselt kuldpruunid lihapa-
lad tdstke haudepotist kuuma-
kindlasse ndusse, maitsestage
soola ja pipraga ning hoidke soo-
jas. Haudepotti jad@nud dlis hauta-
ge klaasjaks peenestatud sibulad
ja kiitislauk, lisage aed-liivatee ja
rosmariin ning koodgiviljaleem.
Laske sel keema tdusta, siis pan-
ge sisse soojas hoitud kiililikupa-
lad. Natukese aja parast kallake
juurde vein ja hautage ahjus kaa-
ne all kuni 1 % tundi. Usna toi-
du valmimise eel lisage poolita-
tud tomatid ja oliivid ning hoidke
veel 10 minutit ahjus.

Kiiiilikuraguu

B 1 keskmine kuiilik
M 2 sibulat
W 5-6 kiitislaugukuiint

M 1 sidrun

W 1/ kg varskeid voi kerges
marinaadis seeni

B 1 dl dzZinni

W 3-4dl vett

M soola

B jahvatatud musta pipart
B majoraani

B aed-liivateed

B 2-3 sl jahu

B rasvainet

Tlikeldatud liha veeretage jahus,
pruunistage pannil kuumas rasv-
aines, siis maitsestage soola ja
pipraga ning asetage paksupoh-
jalisse haudepotti. Lihale laduge
peale tiikeldatud sibulad, kiilis-
lauk, sidruniviilud, seened ning
puistake kaik lile peenestatud
majoraani ja aed-liivateega. Lo-
puks piserdage juurde dZinn.

Pange haudepott kaane-
ga kaetult praeahju voi hoidke
pliidil. 10 minuti parast kallake
kuum vesi peale. Kui retseptis
siis suurendage seda (vedelik
peaks katma liha). Toit valmib
kahe tunniga.

Raguu rupskitega

| 1 kg kdiiilikuliha
M 100 g pekki

B maks

M siida

M neerud

N 1-2 sl jahu

W 4 dl vett

M soola

M pipart

M |oorberilehti

M aed-liivateed

B suvaline kogus kartuleid
B hakitud tilli

B hakitud peterselli

Tlikeldage kdiiilik ja pruunistage
koos pekikuubikutega Uleni pruu-
niks, siis lisage siseelundid, mait-
sestage soola, pipra, loorberi ja
aed-liivateega.

Pruunistatud paladele puista-
ke jahu, segage ning valage lle
keev vesi, nii et liha ja muu oleks
peaaegu kaetud. 30 minuti parast
lisage kooritud ja tiikeldatud kar-
tulid. Hautage rooga tasasel tulel,
kuni pehme.

Serveerimisel puistake peale
hakitud maitseroheline.

Kartulipuder
ountega

B 600 g kooritud kartuleid
B 600 g 6unu vdi 2 2 klaasi
suhkruta dunapiireed

H vett

W 1/ kl piima

M soola

B suhkrut
M 2 slrasva
W 1 sibul

Keetke kartulid kergelt soola-
ga maitsestatud vees poolpeh-
meks, lisage kooritud ja siida-
mikest puhastatud dunatikid.
Piiree kasutamisel lisage see siis,
kui vesi on kartulitel dra valatud.
Pehmed kartulid ja 6unad tam-
pige pudruks, lisage kuum piim
ja rasvas klaasjaks praetud si-
bul. Kuumutage uuesti, kloppi-
des segu heledaks vahuks.

Ahjukiiiilik
W 1 kiidilik

M soola

M pipart

B majoraani

B 2 dl hapukoort

Tiikeldage kiililik neljaks, puis-
take lihale soola, pipart ja majo-
raani. Klipsetage ahjus kaaneta
haudepotis, maarides aeg-ajalt
hapukoorega ning lihatiikke
Umber poorates. Koorest ja li-
hast vdlja valgunud vedelikust
tehke kaste seda vahese puljon-
giga tdiendades.

Kiililikusupp

Ehkki kiililik pole paris sobiv su-
pimaterjal, vdib kaelaosast ja
kohuddrest, mis raguu valmista-
miseks tiikeldatud loomast eral-
datud, siiski vdikese supi keeta.
W kiitilikuldikmeid

M soola

M pipart

M sibulat

W kiitslauku

M porgandit

B sellerit

m 1 lillkapsast

B 2 tomatit

B hakitud maitserohelist

B hapukoort

Keetke ldikmed soola ja pip-
ra ning peenestatud supijuurte-
ga koos pehmeks. Votke I6ikmed
vdlja ja puhastatud lihatiikikesed
likake tagasi supisse. Kui soovite
suppi kartulitega taiendada, pan-
ge need enne keema kui lillkap-
saoisikud ja tlikeldatud tomatid.
Serveerimisel kaunistage hakitud
maitserohelise ja hapukoorega.

Lambakoodid
punases veinis
B 6 lambakooti

M 3 s oliividli

M 2 sibulat

B 1 suur sellerivars

M 1 porgand

B 2 kiitislaugukdiiint

B 2 loorberilehte

B 6 an3oovist voi viirtsikilu
B 5-6 dl puljongit

B 47 dl punast veini

m 1 sl void

B 1 sljahu

Raiuge alumine kondiosa kooti-
delt dra ja pruunistage liha lle-
ni kuumas oliividlis. Niitid tostke
liha teise ndusse ja kuumuta-
ge keedundu pdhjas peenesta-
tud koogiviljad, lisage purusta-
tud kiilislauk, loorberilehed ja
luudest puhastatud ansoovised
ning kuumutage segades veel
natuke aega.




