Lihavottepuihadeks

sobivaid toite

Piihadelauale pannakse
alati head-paremat,
Iounaks tugevat liharooga,
ohtuks kergeid suupisteid.

Lounaks valmistatud lihtne sea-
praad maitseb ka kiilmalt salatiga
voOi voileival siities, samuti sobivad
sibulatiidisega jahtunud hakkliha-
pallid toorsalatiga kergeks 6htuei-
neks. Pohiliselt magusaga kaetud
kohvilauda rikastavad aga négu-
sad pisikesed soolased suupisted ja
varvitud munad.

Sibulatdidisega lihapallid

W 16 pisikest sibulat (tippsibulat)
| '/ kg veisehakkliha

1kl vett

B 25l oli

B 4 sl riivsaia

B 2 muna

M soola

M jahvatatud valget pipart

B rasvainet praadimiseks

Valige tippsibulate hulgast vélja suure-
mad lihesuguses moodus sibulad, kastke
kuuma vette ja koorige. Parast koorimist
torgake sibulatesse peenikese vardaga
kaks-kolm labivat augukest ning pan-
ge vdiksesse keedundusse. Peale kallake
kuum vesi, lisage oli ja pisut soola. Keet-
ke umbes 10 minutit. Kallake keeduvesi
1abi sdela kaussi puistatud riivsaiale, si-
bulad jdtke s6elale norguma.

Paisunud riivsaiale lisage munad, se-
gage hakklihaga, maitsestage soola ja
pipraga. Uhtlaselt |3bi segatud sitkevéi-
tu hakkmass suruge kiilma veega niisu-
tatud laual plaaditaoliselt lamedaks. Ja-
gage see noaga 16 vordseks ruuduks.
Tostke igale ruudule norutatud sibul ja
vormige margade katega munakujuli-
seks. Praadige pannil vaheses olis iim-
berringi pruuniks. Need lihapallid mait-
sevad hasti nii soojalt kui kiilmalt siiiies.

Punased broileripihvid

B 400 g kanahakkliha

| ' dl riivsaia

B 1 dl vett, rammusat piima
voi kohvikoort

M 1 sibul

B 3 keskmist keedetud peeti
B 1 muna

M 1 tl soola

M 1 sl veinidddikat

B 5 tl jahvatatud musta pipart
M 1 tl basiilikut

M rasvainet praadimiseks

Segage kausis riivsai vedelikuga, jatke

REPRO

seisma, kuni riivsai paisub. Riivige koo-
ritud peedid jamedalt, sibul hakkige voi
riivige hasti peeneks ning segage oma-
vahel kokku. Maitsestage veiniaddika,
soola, pipra ja basiilikuga, lisage hakkli-
ha, muna ning segage korralikult tainaks.
Vormige tainast 6hukesed pihvid, praadi-
ge 0li-vai segus. Lauale andke koos kar-
tulipliree ja marineeritud kurkidega. Voi-
malusel lisage rohelist lehtsalatit. Voite
riivida ka tervelt marineeritud peete, siis
jatke veinidddikas lisamata. Samuti voi-
te lisada riivitud peedisalatit (konserv).

Lihtne seapraad

W 2 kg sealiha (kaelakarbonaadi)
M soola
H vett

Hooruge liha Uimberringi soolaga, jat-
ke 6oseks kiilmikusse. Pdeval pange liha
haudepotti. Hautage esmalt kaane all
vahese veega umbes 1 tund, siis tostke

praad vdlja, mdssige fooliumisse ja hoid-
ke serveerimiseni soojas praeahjus (30—
40 minutit). Haudepotti jaanud leemest
valmistage pruun kaste. Mahlane praad
sobib Idunalauale, aga samuti kiilmalt |6i-
getena voi voileivakatteks madardikaga.

Hautatud kiiiilik

| 1 kiiilik

H 1 sl void

H 2 s|oli

M soola

B purustatud musta pipart
W 1-2 sl mett

B 1 sidrun

H 1 kl valget lauaveini

B rohelist peterselli

Loigake kiiiilik iga sd0ja jaoks paraja
suurusega portsjoniteks ning eemalda-
ge kelme. Pruunistage tiikid pannil voi ja
oli segus. Tehke seda kahku koérgel kuu-
musel ja lihatlikke imber pdorates. Siis



