Hakklihast saab
toidu kiirelt valmis
teha. Vahel aga
kipub meniiii
liksluiseks jaama, kui
peale kapsahautise
ja hakklihakastme
midagi meelde

ei tule.

Eks Karlssonilegi meeldi-
nud lihapallid. Kellele ei
maitseks varskelt valmi-
nud kodune toit, veel pa-
rem, kui see on téis iillatu-
si, nagu vOOrsilt périt ret-
septid lubavad.

Lihapallid
Mehhiko moodi

B 500 g hakkliha

B 1 paprika

B 2 kiilislaugukditint
1|0l

B 1 muna

m 1 tl tSillipulbrit

B 1 tl jahvatatud k6omneid
H 1 tlsoola

B dli kiipsetamiseks

Kuumutage peeneks hakitud
paprika ja kiitislauk dliga klaas-
jaks ning laske jahtuda. Segage
hakkliha paprika, muna ja mait-
seainetega tainaks, millest vee-
retage margade katega vaikesed
pallid. Kiipsetage need 6lis aeg-
ajalt panni raputades, nii et nad
oleksid tervenisti ilusad pruunid
vaikesed pallid.

Mehhiklased kasutavad liha-
pallideks peamiselt lambaliha,

vahem veiseliha, kuid maitsva
toidu saate mdlemast, kui juur-
de annate tomatisegus hauta-
tud riisi.

Riisi-tomatihautis

H 1 sibul

W 1-2sloli

M 3 dl pikateralist riisi

B 1 puljongikuubik

B 1 purk purustatud tomateid
H 3-4d| vett

M 1 roheline paprika

M soola

Hakkige sibul peeneks ja kuu-
mutage haudepoti pdhjal 6lis

Lihapalle igast
iimakaarest

REPRO

klaasjaks, segage juurde riis ja
kuumutage veel veidi. Siis lisage
vesi, purustatud konservtomatid
ja puljongikuubik koos peeneks
hakitud paprikaga. Hautage kaa-
ne all keskmises kuumuses um-
bes 20 minutit. Riis on valmis,
kui vedelik on sisse imendunud.

Lihapallid

Hiina moodi

B 500 g hakkliha

B 2 dl hakitud porrut

M '/ tl jahvatatud valget pipart
B 1 sl sojakastet

B 1 sl kartulijahu

B 1 sl kuiva valget veini voi sid-
runimahla

B 1 muna

M soola

B 6li praadimiseks

B kaunistamiseks porruldike

Segage maitseained ja muna
hakklihaga, mis véib olla ainult
sealiha, ent sobib hasti ka sega-
hakkliha. Uhtlaselt l5bi segatud
tainast voolige margade katega
8-10 suurt palli. Praadige need
pannil 6lis imberringi pruuniks
ja krobedaks.

Seest ei pruugi suured pallid

olla paris kiipsenud, sest hiljem
hautate neid veel koos kapsa-
ga. Juurde andke hautatud Hii-
na kapsast ja keedetud riisi.

Hautatud
Hiina kapsas

B 1 suurem kapsas

N ca 2 dl vett

B 1 sl riivitud ingverijuurt
B 2 s| sojakastet

M soola

Keeva vette pange varskelt riivi-
tud ingver, lisage sojakaste ja ja-
medateks ribadeks I6igatud Hiina
kapsas. Kuigi vett tundub vahe,
pole see nii, sest keemisel lisan-
dub ju eralduv kapsamahl. Sega-
ge koik korralikult Iabi, maitses-
tage soolaga ja tostke praetud
lihapallid kapsale. Hautage toitu
umbes 15 minutit kaane all.

Lihapallid
itaaliaparaselt
B 500 g veisehakkliha
B 2 viilu tahket saia

W 1 dl vett
M 1 tl soola



