654 Kook

Kodumaisele koogiviljale
lisavad maitseniiansse
mitmed lihaliigid.

Viinakuu s66gisedelis on varske
lambaliha kindlalt esikohal, aga
seda voib asendada ka sea- ja vei-
seliha, samuti suitsutatud liha. Pea-
asi et iga leemekulbiliigutaja leiaks
oma perele sobivad koogivilja-li-
hakombinatsioonid. Kapsas, kaali-
kas, porgand, peet — need ei tohiks
praegusel aastaajal puududa iihelt-
ki toidulaualt.

Hautatud lambaliha
tomati-kurgikastmes

= 1-1 2 kg vaherasvast lambaliha
m 1-2 sl void

1 sibul

© 1 porru

B 1-2 loorberilehte
M 6 tera musta pipart
W 4 tera viirtsi

m 14 | kondipuljongit
B 1 sl tomatipiireed
M 3-4 tomatit

W 3 sl kurgikuupe

W 1 15-2 sl nisujahu
® 14 sl suhkrut

m 1 tlsoola

100 g hapukoort

Kondipuljong

B 3 | vett

W 2-3 I6iku petersellijuurt
= 4 porgandit

W 1 kiitislauguklits

= 2 tl soola

M musta terapipart

Eemaldage kondilt liha, I16igake umbes
2 c¢m suurusteks kuupideks. Kont pruu-
nistage potipdhjal, valage peale 3 | vett
ja keetke tasasel tulel puljongiks, mida
kasutage kastme valmistamisel.

Lihakuubikud pruunistage haudepoti
pdhjal vais, lisage sool, viirtsid, peeneks
hakitud sibul. Peale valage kurnatud kon-
dipuljongit, osa sellest jatke jahuga sega-
miseks. Hautage umbes 30 minutit. Siis
lisage jahuga segatud leem, tomatipu-
ree, kooritud ja tiikeldatud tomatid ning
kurgikuubikud. Hautage veel moni minut.
Koige 16puks maitsestage suhkru ja ha-
pukoorega. Juurde andke hautatud kaa-
likat ja keedetud kartuleid.

Lambaliha-kapsahautis

= 5 kg kondita lambaliha
W 1 kg peakapsast

M soola

¥ purustatud musta pipart
B 2-3 sl rasvainet

m 2 sljahu

= 5 | vett vGi piima

Tiikeldage liha, aga mitte vaga vdikesteks
tiikkideks, pruunistage pannil ja tostke

Hautised ja pajaroad

haudepotti, maitsestage soola ja pipraga.
Valage juurde vett, et liha oleks osaliselt
kaetud ning hautage peaaegu pehmeks.
Siis votke lihatiikid valja ja pange kuubiku-
teks tlikeldatud kapsas leeme sisse haudu-
ma. Kui kapsas pehme, pange liha ja kapsas
vaheldumisi madalasse ahjuvormi. Jarele-
rasvaine ja piimaga segatud jahu, keetke
paks kaste ning valage kapsasegule. Hau-
tage veel umbes 20 minutit. Juurde andke
kdéomnetega maitsestatud ahjukartuleid.

Aedviljad lambalihaga

m 14 kg lambaliha

¥ ca 800 g valget peakapsast
M 400 g porgandit

B 3-4 tomatit

M 2 sl rasvainet

7 tSillit

M soola

m 2 kl vett voi lihaleent

W hakitud petersellilehti

Tiikeldage liha ja kapsas.-Sulatage hau-
depoti pdhjal rasvaine ja tostke osa liha-
tlikke kuuma rasva sisse. Peale pange
ldigatud kapsas vaheldumisi iilejadnud li-
hatiikkide ja porgandiratastega. Maitses-
tage koik kihid hasti peenestatud tsilli-
ga. Peale asetage tiikeldatud tomatid ja
valage lle lihaleemega, nii et see kataks
toidu pinna. Kui vaja, lisage vett. Hautage
segamata, kuni kdik pehme. Serveerimi-
sel puistake hautisele peterselli.
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