Kiipsetage ahjus

veel umbes 10 mi-
nutit, kuni juus-

tust tekib krobe
koorik. Lauale
andke pastaroa
ja kirsstomati-
tega.

Tdidetud
pikkpoiss

700 g lam-
bahakkliha
B 1 kl r6oska
koort (10%)
B 3-4 viilu laua-
saia
B 2 muna
1 tlsoola
B 1 suur sibul
M 1 sl kartulijahu
H 5 tl musta pipart
m 7 dl nisujahu

Taidis
B 34 kl marineeritud pee-
dikuubikuid
B 3 marineeritud kurki
| 2-3 kiiuslaugukiilint
B 200 g sulatatud juustu

Pange saiatiikid koore sisse ligu-
nema. Pehme sai segage hakkli-
haga, lisage munad, peeneks
hakitud sibul ja kartulijahu. Lao-
tage lihamass ristkdlikukujuliselt
marjaks tehtud kiipsetuspaberi-
le. Hakkige kurgid ning sega-

Glasuur
1 dl pee-
nestatud pai-
kesekuivatatud to-
mateid

minutit. Lauale andke keedetud
aedvilja voi kartulitega.

Lihahautis punase
peakapsa ja ubadega

M 250 g lambahakkliha

M 200 g valgeid voi punaseid
aedube

M 1 sibul

W 1-2 varsselleri vart

M 1 porgand

1 kartul

M 2 tomatit

| 2 kiiuslaugukiitint

M 2 sl oli

M 600-700 g punast peakapsast
M rosmariini

M soola

M pipart

m1]|vett

Leotage kuivatatud oad ja keet-
ke pehmeks, kuid voite kasuta-
da ka konservube. Varsseller, si-
bul, kiitislauk, porgand ja kapsas
hakkige peeneks ning kuumu-
tage 0Olis ahjupoti pohjas hasti
labi. Siis lisage hakkliha ja praa-
dige segades, et liha ei jadks
klimpi. Hea, kui panete kuiva-
tatud rosmariinile lisaks ka tihe
varske oksa. Praadige, kuid arge
liha pruunistage. Seejarel lisage
ohukesed kartuliviilud ja toma-
tildigud ning valage peale kuum
vesi, et see kdik kataks. Maitses-
tage soola-pipraga. Lisage oad
ja hautage, kuni kdik on pehme.

ga tuleb hea hautis, mis maitseb
hasti sepikuga.

Vormiroog selleri ja
seentega

M 300 g juursellerit
4kl vett

M soola

M 200 g varskeid voi kupata-
tud seeni

B 2 sl rasvainet

M 200 g hakkliha

B 2 tomatit

m 1 kl lahjemat majoneesi
M 2 sl riivsaia

M 3 sl riivitud juustu

W hakitud maitserohelist

Praadige hakkliha rasvaines
pannil, lisage hakitud seened ja
tomativiilud. Seller I6igake kuu-
bikuteks, keetke soolaga mait-
sestatud vees poolpehmeks ning
norutage. Rasvaga maaritud vor-
mi pange kihiti sellerikuubikud
ja pannil praetud hakkliha-see-
nesegu, kallake iile majoneesiga,
peale puistake riivsaia ja juustu.
Kiipsetage kuumas praeahjus 25
minutit. Enne lauale andmist li-
sage maitserohelist.

KADRIN LINNA

® 150 g purustatud fetajuustu
M 6 tl pestot

Hakkige sibul hdsti peeneks ja
kuumutage pannil rasvaines
klaasjaks, laske jahtuda. Sega-
ge hakklihasse sibul, sool, pipar
ja juust. Vormige madrgade ka-
tega tainast dhukesed pihvid,
mis asetage kiipsetuspaberiga
kaetud ahjupannile. Kiipsetage
praeahjus 225° juures umbes 7
minutit. Siis segage peenesta-

tud tomatid fetaga ja katke
sellega kuumad pihvid.
Soovi korral lisage
igale pihvile 1 tl
pestot.

ge norutatud peedikuubikute-
ga, lisage pressitud kiilislauk ja
sulatatud juust. Pange juustuga
segatud koogiviljad hakklihale
ning tostke see paberi abil kok-
ku, jatkukoht vajutage sérmede-
ga kinni. Puistake pikkpoi-
sile jahu ja kiipsetage
200° juures
umbes 40

Kui vedelikku on palju, saa-
te supitaolise soogi.
Vahema ve-
deliku-



