830 Kook

Soojad piihadetoidud

Peale sealiha ja verivorsti
sobib aasta Iopul lauale
nii kala kui ka linnupraad.

Vana-aastaohtul rahakotti pandud
kalasoomused kindlustavat raha-
onne. Kahjuks on nii, et mida suu-
remad soomused, seda luisem kala.
Aga mudamaitse kohta iitlevad
teadjad, et kiilmal ajal on seda vé-
hem tunda ja péarast piimas leota-
mist kaob téiesti dra. Tootatud rik-
kuse nimel voiks ju ka siis karpka-
la kiipsetada.

Hapukapsas suitsukanaga

W 1 suitsukana

m 1 kg hapukapsast

M 300-400 g toorsuitsuribi
W 2-3 sl suhkrut

W 3-4 sibulat

1 sl rasvainet

1 sl kadakamarju

Loigake sibulad 6hukesteks sektoriteks.
Pigistage pannile veidi hapukapsamahla,
lisage rasvaine ja 1 sl suhkrut ning hau-
tage selles sibulad poolpehmeks. Pange
hapukapsas haudepotti, segage sibulad
ja kadakamarjad hulka. Kui kapsas tun-
dub hapuvditu, maitsestage veel suhk-
ruga. Tostke kapsas poti servadesse, nii
bitiikk, valage potti pisut vett ja keetke
kapsas kaane all poolpehmeks. Siis vot-
ke ribitlikk vdlja ja segage tiikeldatud,
ilma kondita kanapalad kapsasse, ribi-
tiikk asetage peale. Hautage veel umbes
30 minutit. Tostke kapsas vaagnale, pea-
le pange viilutatud ribitiikid. Serveerige
koos ahjukartulitega.

Hanepraad

® 1 hani (3-4 kg)

W 200 g tahket lauasaia
150 g toasooja void

15 tl riivitud muskaati

= 14 apelsini riivitud koor
M soola

B hakitud rohelist peterselli
W 2-3 muna

W soola

M jahvatatud musta pipart
® 15-1 sidrun

M peenestatud majoraani

Hoo6ruge hani seest ja valjast soola, pip-
ra, sidruniviilude ja majoraaniga. Tiikel-
dage saiaviilud vaikesteks kuubikuteks.
Vahustage voi, lisage riivitud muskaat,
apelsinikoor, sool, peenestatud petersell
ja sai. Segage koik 13bi, 166ge juurde mu-
nad ning segage veel kord, et saaks hasti
Uhtlase massi. Tditke sellega hane keha-
00nsus ja ndeluge avad kinni. Olenevalt
hane suurusest ja vanusest kulub kiipse-
miseks 190-200° juures 2 5 kuni 4 tun-
di. Alguses valage pannile natuke kuuma

vett. Ahjus oleku ajal podrake praad ringi
ja kastke pannil oleva leemega aeg-ajalt.
Umbes 30 minuti moddumisel torkige ha-
nenahk siit-sealt 13bi, et rasv saaks pa-
remini eralduda. Kui rasva koguneb liiga
palju, votke seda vahemaks, vajadusel li-
sage aga pannile keeva vett.

Saadud leemest valmistage kaste,
mida voib tihendada kartulijahuga ning
maitsestada brandi, veini voi apelsini-
mahlaga. Viimast lisage siis, kui servee-
rite praadi kergelt praetud apelsiniviilu-
dega.

Hane voib tdita ka vdiksemate kovade
koorimata duntega.

Lisandiks prae juurde sobivad pruu-
nistatud ahjukartulid, eraldi kiipsetatud
ounad, marineeritud ploomid voi kirsid,
pohlasalat ja hapukapsas.

Tdidetud kalkun

Hooruge iiks vaiksem kalkun seest ja val-
jast soola, pipra ja sidrunimahlaga. Taitke
see kuivatatud ploomide, 6unte ja vdrs-
kete viinamarjadega ning ndeluge avad
kinni. Asetage pannile, valage juurde pi-

REPRO

sut kuuma vett. Kiipsetage ahjus aegla-
selt 180° juures umbes kolm tundi. Et
praad ahjus ei muutuks tuimaks, maari-
ge kalkunit aeg-ajalt hapukoorega. Kast-
meks sobib praeleem, mis on segatud
apelsinimahla ja brandiga.

Prae juurde andke keedetud riisi, puu-
viljasalatit, marineeritud hoidiseid ja ro-
helist lehtsalatit.

Kalkunisnitsel

® kalkuni rinnafileed

W sidrunimahla

M soola

W jahvatatud musta pipart
¥ jahu

B muna

M riivsaia

W purustatud mandleid

M praadimiseks 6li ja void

Loigake lihast 1 2 cm paksused viilud,
kloppige kergelt Iabi, piserdage sidruni-
mahlaga. Seejdrel paneerige viilud pip-
ra ja soolaga segatud jahus, siis lahtiklo-
pitud munas ja riivsaias, mis on segatud
purustatud mandlitega. Praadige 6li-voi-
segus kiirelt (mdlemalt poolt 3—4 minu-



