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niPid liha valmistamiseKs

• Liha ei tohi ettevalmistamise, maitsesta-
mise ja grillil keeramise ajal liigselt vigastada 
(teha sisselõikeid), muidu jookseb lihamahl 
välja ning roog jääb kuivem/tuimem.

• Lihalõigud (nn steigid) tuleb alati lõigata 
risti lihaskiudu. Sama kehtib roa lahtilõi-
kamise kohta pärast küpsetamist, sest see 
lühendab lihaskiude, tehes portsjontükid 
õrnemaks ja pehmemaks. Ei tohi lõigata 
pikikiudu, kuna siis jääb liha vintskeks ja ei 
ole nii maitsev.

• Lõigata tuleb liha terava noaga, et mitte 
närustada lõikepinda. Nuga peab libisema 
kergelt läbi liha.

• Ka vintskest lihast on võimalik valmistada 
mahlakas ja maitsev grillroog. Selleks tuleb 
liha küpsetada aeglaselt madalal kuumusel 
kinnise kaanega grillil või BBQ ahjus (ka 
suits pehmendab liha).

• Liha maitsestamisega peab olema ettevaat-
lik, et ei kaotataks liha naturaalset maitset. 
Mõõdukas maitsestamine eeldab õiget 
tunnetust, mis tekib kogemuste ja katsetuste 
kaudu.

liha säilitamisel on väga oluline 
jälgida pakendil märgitud säilitamise tem-
peratuuri ja säilivusaega. Avatud pakendis 
liha tuleb ära kasutada selle avamise päeval. 
Soolamine, maitsestamine ja marineerimine 
ning ka pakendamine annab lihale pikema 
säilivusaja.

Jahutatud lihale ja hakklihale parim säilita-
mistemperatuur on 0…+2°C, kuid jahutatud 
tükilihasid võib hoida ka +2…+6°C juures. 
Külmutatud liha säilitamistemperatuur on 
-18°C.

Liha külmutamine ja seejärel sulatamine 
halvendavad paratamatult liha kvaliteeti, 
mistõttu tasub seda pigem vältida. Samas on 
külmutamine hea moodus liha pikemat aega 
säilitada.

liha külmutamisega viiakse tempe-
ratuur liha sisemuses -18°C-ni. Nii külmas 
keskkonnas ei arene enamik mikroorganis-
me ja liha säilib pikemat aega. Liiga pikal 
säilitamisel rääsub esmalt rasvkude ja siis 
muutub kogu liha toidukõlbmatuks – seega 
tuleb ka külmutatud liha puhul järgida 
säilivusaega.
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liha sulatamine peaks toimuma 
aeglaselt, muidu kaotame palju lihamahla 
ja liha muutub tuimaks/kuivaks. Parim 
temperatuur selleks on 0…+2° C. Liha võib 
sulatada ka tavalisel toatemperatuuril või 
külmkapis, millest eelistada tasub viimast. 
Külmkapis +6º C juures säilitab liha roh-
kem mahlu kui kiirsulatuse puhul. Sel juhul 
tuleks arvestada sulamisajaks umbes 6 tundi 
500 g liha kohta, toatemperatuuril 2 tundi 
500 g kohta. Sulanud liha peab kasutama 
toiduks nii kiiresti kui võimalik.

Parim on liha sulatada pakendis ja õhu käes. 
On võimalik ka vees sulatamine (maksimaa-
lselt 18-kraadise jooksva vee all), kuid seda 
ainult äärmisel juhul ja ainult hermeetiliselt 
pakendatuna! Alles pärast sulatamist võib 
pakendi avada.

sealiha 

Maitsva liharoa valmistamisel üks oluli-
semaid tegevusi on maitsestamine. Hõr-
gutavad toidud on läbi aegade olnud meie 
toidulaual kõrgelt hinnatud ning mida aeg 
edasi, seda rohkem inimesed väärtustavad 
hästi maitsestatud roogi. Liha maitsestami-
seks võib kasutada erinevaid maitseaineid ja 
ka värskeid ürte. Maitsestada võib nii kuiva 
maitseaineseguga kui marinaadis. Hästi 
sobib marinaadi koostisesse punane vein, 
millele võiks lisada erinevaid maitseaineid, 
sealhulgas veidi küüslauku jm värskeid 
ürte (rosmariin, tüümian jne). Lisanüansse 
saame, kasutades puuvilju, metsamarju (nt 
kadakamarjad), sinepiseemneid või muud 
põnevat. Liha on hea ka hautada, nii püsib 
väherasvane liha mahlakana. Mahlakuse 
lisamiseks võib sealiha pikkida või mähkida 
pekisema sealihaga, nt peekoni lõikudega. 
Kokkuvõttes on oluline, et me millegagi 
üle ei pingutaks, oluline on säilitada ka liha 
naturaalne hõng ja maitse.

maitseainetest üldiselt
Liha maitsestamiseks kasutatakse vürtse, 
ürte, maitseainesegusid ja -soolasid, maitse-
äädikaid ja kastmeid, kuid ka troopilisi vilju, 
puu- ja köögivilju, metsasaadusi ja muid 
lisandeid. Kõik need lisavad roale maitset, 
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aroomi, head väljanägemist (sh ka värvi), 
säilivust ja tervislikkust, mis on äärmiselt 
olulised liha nauditavaks muutmisel. 
Kaudselt mõjutavad maitset ka ümbritsev 
keskkond, kus toitu serveeritakse, lisaks 
enda meeleolu ja tarbimisharjumused. Igal 
inimesel on talle ainuomased toitumistavad, 
seda ka liha osas (nt soola osakaal, vürtsikus, 
rasvasus jms).

Ebaõnnestunud maitsestamise korral on 
tulemuseks mittesoovitud maitsega liha, 
mis on kas liigselt soolane või mage, hapu 
või mõru, magus või vürtsikas. Seega 
peab maitseainete lisamisel olema üsna 
ettevaatlik. Mõõdukas maitsestamine eeldab 
õiget tunnetust, mis tuleb katsetamise ja 
kogemuste kaudu.

Paljud inimesed soovivad vähendada toidus 
soola kogust, kuid ei suuda seda teha, 
sest siis ei tundu toit nii maitsev. Siiski 
on olemas võimalusi, kuidas soola vähem 
tarbida. Liha maitsestamisel on soovitatav 
vähendada soola hulka tasapisi, alustades 
igapäevasemast toidust. Asendusaineteks 
sobivad vürtsid ja ürdid koos hapuka toidu-
ainega (jogurt, sidrun vms) või maitseäädika 
ja suhkruga.

ürdid 
Ürdid on maitsetaimede maapealsed osad, 
mida võib kasutada nii värskelt kui kuiva-
tatult. Värskeid ürte võib kasutada tervelt 
või peenestatuna, kuid neid ei ole hea hoida 
vees – siis lähevad kaotsi vees lahustuvad 
vitamiinid. Kuivatatuna on ürdid nõrgema 
maitse ja aroomiga. Lihale tasub neid lisada 
viimasena, nii saame parema maitse.

Basiilik on üks vanemaid ja populaarse-
maid maitsetaimi maailmas. Tegu on tugeva 
lõhna ja veidi vürtsika maitsega ürdiga, 
mida kasutatakse eriti palju Vahemeremaade 
köögis. Sobib nii värskelt kui kuivatatuna 
hakkliha, sealiha ja ka teiste lihade, samuti 
tomatiroogade maitsestamiseks. Rahustava 
toimega ja laiade mahlaste lehtedega ürt.

Estragon on väikeste peenikeste lehtedega 
ürt, millel on mahe, mündiga sarnane 
maitse. Saadaval värskena ja kuivatatuna. 
Sobib veise-, uluki-, lamba ja linnulihaga, 
samuti maksaga.

Rosmariin on ainulaadse lõhna ja aromaat-
selt pikantse maitsega, veidi vürtsikas ja 
mõrkjas ürt, mis on pärit Vahemere äärest 
ning on saadaval värskena ja kuivatatuna. 
Sobib lambalihaga, samuti veise-, uluki-, 

maitsestamine



18 sea- ja linnulihaga, maksa ja neeruga ning 
erinevate marinaadide koostisesse.

Tüümian (värske aed-liivatee) on kergelt 
vürtsika, õrnalt magus-pehme, aromaatselt 
sooja maitsega Vahemere-äärne ürt, mille 
maitse sarnaneb veidi nelgi ja majoraani 
omaga. Toitudes kasutatakse tüümiani lehti 
ja noori võrseid nii värskelt kui ka kuivatatu-
na. Sobib hästi liharoogade maitsestamiseks 
ja ka kaunistamiseks. Eeterlikud õlid an-
navad tüümianile hea lõhna ja leevendavad 
peavalu. Sobib uluki-, lamba-, veise-, sea-, 
küüliku- ja kalkunilihaga.

Münt on väga värske ja puhta maitsega. 
Eestis tuntakse eeskätt piparmünti, mis on 
parim värskena. Sobib lamba- ja ulukiliha-
ga; üldjuhul ei kasutata koos teiste ürtidega. 
Valuvaigistava ja põletikuvastase toimega.

Salvei on tugevalõhnaline, mõru, pisut 
kibeda ja vürtsikalt aromaatse maitsega 
ürt, mis on parim värskena. Kasutada võiks 
mõõdukalt, muidu saab toit liiga tugeva 
maitse. Salvei on levinud itaaliapäraste 
liharoogade valmistamisel. Sobib linnu-, 
lamba-, vasika- ja sealihaga, samuti maksa ja 
neeruga ning lihatoitude täidistesse.

Oregano ehk pune meenutab majoraani, 
kuid on tugevama, teravama ja selgepiiri-
lisema maitsega. Pisikeste karvaste lehtede 
ja purpursete õitega Vahemere-äärset ürti 
nimetatakse ka metsikuks majoraaniks. 

Sobib lihakastmetesse ja pitsasse, sea-, veise-, 
lamba- ja linnuliha, maksa ja hakklihaga.

Koriander on selgelt äratuntava lõhna ja 
maitsega ürt (meenutab veidi sidrunit), millel 
on õrnad ja sulgjad lehed. Eriti palju kasuta-
takse Aasia, Vahemeremaade ja Mehhiko köö-
gis. Taime ümaratest seemnetest jahvatamise 
teel saadud vürts soodustab seedimist ning on 
põletikuvastase toimega. Sobib sea-, veise- ja 
linnulihaga, samuti hakklihatoitudesse.

Majoraan on kibedalt vürtsikate lehtedega 
ning sobib hästi kokku tüümianiga. Lisatakse 
vorstiroogadesse, samuti sobib linnu-, sea-, vei-
se- ja lambaliha ning maksa maitsestamiseks.

Loorberileht on hariliku loorberipuu leht, 
mis muutub kuivatatuna aromaatseks ja pisut 
magusaks; värskena üsna kibe. Sobib pasteedi 
jt maksatoitude, kebabi, supi ja marinaadide 
(eriti äädikamarinaadide) maitsestamiseks. 
Kasutatakse ka veise-, lamba-, uluki- ja 
sealihaga.

Laimileht kasutatakse Tai roogade 
valmistamiseks.

Sidrunmeliss on õrnalt vürtsika, sidrunit 
meenutava maitsega ürt. Sidrunmelissi lehte-
dega maitsestatakse linnu- ja vasikaliha.

Sidrunputk ehk sidrunhein on tarvitusel 
Tai köögis. Tugeva sidrunimaitse ja -lõhnaga 
varsi saab süüa ainult õhukesteks viiludeks 
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lõigatuna ja ka kuivatatuna; neid lisatakse 
wokiroogadesse, marinaadidesse ja kastmetes-
se maitse andmiseks.

Leeskputk kasvab puhmastena, mille 
lehtedel on tugev maitse. Maitselt meenutab 
tsitrusvilju ja sellerit. Sobib sea- ja veiselihaga.

Aed-haraputk meenutab oma väikeste 
roheliste lehtedega peterselli. Sobib linnuliha 
ja ka teiste lihadega.

Aed-piprarohi on roheliste väikeste leh-
tedega, vürtsikas maitsetaim. Kasutatakse 
lambaliha maitsestamiseks.

Apteegitill ehk fenkol võib maitse poolest 
varieeruda magusast kibedani (olenevalt 
sordist). Kõrge taim, pikkade nõtkete lehtede 
ja roheliste vartega, mis sobib sealiha juurde 
nii jahvatatud/kuivatatud ürdina kui ka 
köögiviljalisandina, samuti võib kasutada 
lamba- ja linnuliha ning maksaga.

Till leiab sagedast kasutust toitude kaunista-
misel. Mahedamaitseline ja magusalõhnaline 
sulgjate lehtedega tumeroheline taim on 
saadaval värskena ja kuivatatuna ning on 
maitselt sarnane apteegitilli ja peterselliga. 
Sobib väikeses koguses ka lihaga, kuid on 
parim värskete kartulite, kala ja vähiga.

Lehtseller on siledate lehtedega, petersel-
liga sarnane taim. Kasutatakse tervelt või 
hakituna.

Petersell on toiduvalmistamisel laialt kasu-
tatav ürt ja tõhus looduslik erguti. Maheda-
maitseline kähara- ja siledaleheline petersell 
on parim värskelt hakituna, lisatakse toidule 
vahetult enne valmimist. Sobib sea-, veise- ja 
linnulihaga, samuti täidistesse. Lehtpetersell 
on tugevama lõhnaga.

Hapuoblika hapukad lehed sobivad linnuli-
ha ja erinevate ahjupraadidega.

Murulauk pärineb lauguliste perekonnast. 
Erkrohelise värvusega, värske, õrna, pehme 
ja muheda sibulamaitsega taime lisatakse 
toidule värskena vahetult enne serveerimist. 
Sobib kokku veiselihaga.

Küüslauk on teada-tuntud terviseturgutaja, 
sobib mõõdukas koguses kõikide lihade ja 
hakklihadega, eriti hästi veise- ja lambaliha-
ga ning on asendamatu komponent woki-
roogades. Saadaval värskena, purustatuna 
ja pulbriks jahvatatuna. NB! Küüslaugule 
omane tugev spetsiifiline maitse ja lõhn 
areneb täielikult välja alles kuivamise ajal.

Sibul on laialt kasutatav üle maailma. 
Taime maa-alune lühivõrse koosneb mah-
lakatest paksudest lehtedest, mis kasvavad 
kihiti – nii on ka lõikepind siiruviiruline. 
Kui koorime sibulat leiges vees või voolava 
sooja vee kõrval, õnnestub vältida selle tööga 
tavaliselt kaasnevaid pisaraid. Sibula maitse 
muutub mahedamaks, kui leotada seda 
enne kasutamist külmas vees või praadida. 
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sibulapulber sobib kõigi lihadega, eriti hästi 
sea- ja hakklihaga. Salatite tegemisel kasuta-
takse ka taime rohelisi võrseid.

Porrulauk on mugulsibulast mahedama ja 
rohelisest sibulast tugevama maitsega lauguli-
ne. Toitudeks kasutatakse nii valget juureosa 
kui ka rohelist leheosa, mis on asendamatu 
wokiroogades ning sobib ka lihatäidistesse 
jm.

Spinat on leherikas roheline maitseköögivili, 
mida tarvitatakse täidisena erinevate liharulli-
de/rulaadide valmistamisel. Sobib broileri- ja 
sealihaga.

vürtsid
Vürtsideks nimetatakse naturaalseid või 
kuivatatud maitsetaimede, puude ja põõsaste 
vilju, juuri, õisi, koori, lehti ja seemneid, mis 
on kas terved, tükeldatud, purustatud või 
jahvatatud. Tervete ja värskelt jahvatatud 
vürtside maitse on alati aromaatsem ning 
originaalsem.

Pipar on kõige tähtsam ja enim kasutatav 
vürts. Jaguneb roheliseks-, mustaks- ja 
valgeks pipraks, mis kõik saadakse ühest ja 
samast taimest Piper Nigrum. Piprataimel 
on peenikesed oksad, südamekujulised lehed 
ja tagasihoidlikud õiekobarad. Viimastest 
arenevad marjasarnased viljad, mille värvus 
küpsemise jooksul muutub rohelisest puna-
seks, mustaks ja kollakasvalgeks. Pipar on 

väga aromaatse lõhna ja tugeva maitsega 
ning on parim värskelt jahvatatuna.

Roheline pipar on toores pipramari, pipar-
dest kõige värskema ja aromaatsema maitsega 
(mahedam kui valge- ja must pipar). Müüak-
se kuivatatud teradena, purustatuna ja kon-
serveerituna veiniäädikalahuses. Kasutatakse 
kastmete, sea-, veise- ja lambaliha, hakkliha, 
maksa ja ka teiste lihade maitsestamiseks.

Must pipar saadakse poolküpsest pipra-
marjast. Kuivatatuna on marjad krimpsus, 
pruunikat või mustjaspruuni värvi. Must 
pipar on pipardest vürtsikaim, tugeva aroomi 
ja täidlase maitsega. Saadaval kuivatatud 
teradena, tükeldatuna, purustatuna ja 
jahvatatuna. Sobib hakkliha, veise- ja sealiha 
ning ka kõigi teiste lihade ja toitudega; on 
seedimist soodustava toimega. Maailmas 
enim levinud maitseaine!  Parim on see just 
värskelt purustatuna.

Valge pipar on peaaegu küps pipramari, 
piparde seast kõige teravam. Parima kva-
liteediga jahvatatud valge pipar on saadud 
pipratuumast, kus on kõige rohkem eeter-
likke õlisid. Saadaval kuivatatud teradena, 
purustatuna ja jahvatatuna. Sobib väheses 
koguses liha, hakkliha ja maksa maitsestami-
seks, aitab kõhukinnisuse vastu.

Rosé pipra näol on tegu troopilise puu 
pisikeste punaste läikivate marjadega. 
Müüakse kuivatatud terapiprana ja purusta-
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tuna. Kergelt magusa, koriandrit meenutava 
maitsega vürts, mis sobib sea-, vasika- ja 
linnulihaga.

Cayenne’i pipar on tavaliste punaste 
tšillikaunade (paprika lähedane sugulane) 
jahvatamisel saadud, tõeliselt põletava 
maitsega erkpunane vürts. Väikseid terava-
maitselisi (u 20 korda teravam kui paprika), 
värvuselt oranže kuni tumepunaseid kaunu 
tarvitatakse nii värskelt kui ka kuivatatult / 
jahvatatult, viimasel juhul Cayenne’i pipra 
nime all. Mõõdukas koguses sobib grillitud 
/ praetud linnu- või sealihale ilusa värvi ja 
terava maitse andmiseks; vereringet ergutava 
toimega.

Tšillipipar on erinevate tšillikaunade 
jahvatamisel saadud punane vürtsisegu. 
Kokku on maailmas üle 150 sordi tšillili-
si – väikesed tulised piprakaunad, mis on ka 
valuvaigistava toimega. Kehtib reegel: mida 
väiksem kaun, seda tulisema maitsega. Ka-
sutatakse üsna palju ka põletavat jalopenot. 
Tšillit võib meie kauplustest leida värskena 
köögiviljaletist ning kuivatatult jahvatatuna 
maitseaineriiulist. Sobib tuliste idamaiste ja 
Mehhiko roogade maitsestamiseks.

Punane paprika on rikkaliku punase 
värvusega, pehme ja magusa lõhnaga. Pap-
rikaid on mitut sorti, erineva värvi, kuju ja 
maitsega. Jahvatatuna müüakse kuivatatud 
punast paprikat, mis on kohane komponent 
maitseainesegudes – annab erepunase värvi. 

Laialt kasutatav on ka värske paprika. Sobib 
hakklihaga, sea-, uluki- ja linnulihaga.

Vürtspipar (piment ehk nelkpipar) on 
igihalja pimendipuu ümmargune hernetaoli-
ne vili, mille maitses on tunda nelgi, kaneeli 
ja muskaadi segu. Müüakse kuivatatud 
teradena ja ka jahvatatuna. Sobib suppide 
ja äädikamarinaadide koostisesse, samuti 
uluki- ning teiste lihade maitsestamiseks.

Vürtsköömen sarnaneb tavalise köömnega 
küll välimuselt, kuid mitte lõhnalt. Sageli 
nimetatakse seda ka India köömneks, mille 
tugevalõhnalised seemned on väga aromaat-
sed. Poes müüakse neid kuivatatud kujul kas 
tervelt või jahvatatuna. Sobivad broileri- ja 
lambalihaga.

Köömen on pruuni värvi magus-terava 
maitsega seeme, mis kuivatatud maitseaine-
na on eriti populaarne Saksamaal nii tervena 
kui jahvatatuna. Köömen sobib broileri- ja 
lambaliha ning ka maksa maitsestamiseks.

Kardemon on jõuluhõnguline vürts, mida 
müüakse nii paksu ja pikliku kuivatatud 
kaunana kui ka jahvatatud aromaatsete 
seemnetena. Eriti hästi sobib idamaiste 
roogade koostisesse, samuti lambalihaga ja 
ka linnu- ja sealihaga.

Kaneel on vürtsikas ja magus maitseaine, 
mis on saadud kaneelipuu koore sisu jahva-
tamisel. Samuti on müügil terveid koore-
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lamba-, veise- ja sealihast roogadega; aitab 
kõhulahtisuse vastu.

Nelk on tugeva aroomiga õienupp, mis 
on kuivatatuna kõva ja pruunikasmust. 
Parim kasutamiseks tervena, kuid saadaval 
ka jahvatatuna. Jõulude ajal kasutatakse 
kaneeli laialdaselt hõõgveini valmistamisel 
ja ka pikituna jõulusingi kaunistamiseks. 
Sobib uluki- ja sealihaga, samuti äädikama-
rinaadide koostisesse; toimib ka hambavalu 
leevendajana.

Ingver on valget värvi, täidlase ja peene 
aroomiga juur, mis on eriti armastatud 
Aasiamaades. Müüakse nii värske muhkliku 
juurikana kui ka kuivatatult jahvatatud 
kujul. Parim värskelt koorituna, jahvatatuna 
kaotab suure osa oma maitsest. Asendamatu 
komponent wokiroogades, sobib linnu-, 
lamba- ja sealihaga.

Kurkum (kollajuur) on maitselt terav ja 
veidi mõrkjas-hapukas. Erkkollase juurega 
taim on ingveri sugulane ning leiab laialdast 
kasutust India köögis ja ka mujal Kagu-
Aasias. Annab toidule head maitset, värvi ja 
lõhna. Sobib sealiha ja raguude maitsestami-
seks, samuti kastmetesse ja marinaadidesse. 
Kuivatatuna jahvatatult kasutatakse ka 
karrisegude koostisosana.

Karri on Indiapärane maitseainesegu, 
kuhu kuulub keskmiselt 15 vürtsi (kurkum, 

Cayenne’i ja tšillipipar, nelk, koriander, 
vürtsköömen, ingver, sinepiseemned, 
piment, sool jne). Sobib linnuliha, kuid ka 
sealiha maitsestamiseks.

Tähtaniis on maitselt väga sarnane aniisiga. 
Seemnekestadest jahvatatud vürtsina, aga ka 
tervena (tähekujulisena) on see populaarne 
maitseandja India ja Hiina köögis. Kasuta-
takse wokiroogade, marinaadide ja kastmete 
valmistamisel.

Sinepiseemned on tillukesed kollakasvalged 
ja mustad seemned. Musti kasutatakse 
vürtsikate roogade maitsestamiseks, valgeid 
sinepites ja marinaadides, eriti Aasiamaade 
köökides. Võib lisada sea- ja ka veiselihale, 
jahvatatuna sinepi põhikomponent.

Seesamiseemned on suure õlisisaldusega 
pähklimaitselised seemned, mida tarvitatak-
se nii tervelt kui purustatuna. Saab kasutada 
hakkliharulli täidises koos saiaga, lambaliha 
maitsestamiseks ja muuks.

Soja on vürtsikate sojakastmete peamine 
koostisosa. Sojakastme rikkalik aroom ja 
tugev soolakas maitse annavad roale võrrel-
damatu maitsenüansi. Kasutatakse marinaa-
dides ja kastmetes, eriti palju Hiina, Jaapani 
jt idamaade köögis. Soola pole samaaegselt 
lisada vaja.

Kadakamarjad (ehk kadaka käbid) on 
väikesed, magusalt mõrkja maitsega. Kasu-
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tatakse kuivatatud kujul, tervelt või purusta-
tult. Sobivad vürtsikate ulukliharoogadega, 
samuti hakklihatoitude, sea- ja veiselihaga 
ning marinaadide valmistamiseks. Tugevda-
vad suitsutatud toidu maitset.

Muskaatpähkel on muskaatpähklipuu 
aromaatse maitsega seeme. Parim vahetult 
pärast riivimist, sest seistes kaotab oma 
maitse. Lisaks kasutatakse ka jahvatatud 
muskaatpähkli õit ning kuivatatud ja jah-
vatatud seemnekesta; kuulub osade vürsti-
segude koostisesse. Sobib maksaroogadega 
(pasteedid) ja ka liharoogadega.

Vanill on roniorhidee kaunvili, mille sees 
olevad väikesed mustad terad annavad head 
maitset. Üsna palju kasutatakse vanillsuhk-
rut, mis annab ka lihale peenema maitse-
nüansi; sobib maitsete tasakaalustamiseks.

sool, suhkur ja maitseainesegud
Keedusoola (NaCl, naatriumkloriid) lisatak-
se enamikule lihatoitudest. Sool mõjutab liha 
maitset, veesiduvust ning pikendab säilivust. 
Võimalusel võiks soola lisada küpsemise 
lõppfaasis, muidu võime kaotada liigselt 
lihamahla. Lihale suitsumaitse saamiseks 
võib lihale lisada suitsusoola.

Meresool on sooladest parima maitsega. 
Koosneb puhta soola suurtest kristallidest, 
mis on saadud merevee aurustamisel, ning 
sisaldab looduslikku joodi. Ideaalne liha 
soolamiseks! Eriti hea on helvessool (sool 

peenete helvestena).

Inkapsuleeritud soolas on iga soola tera 
pakitud veiserasva või toiduõli kapsli sisse. 
Küpsedes kapsel sulab ja toode maitsestub. 
Nii võime olla kindlad, et sool ei aja lihast 
mahla välja.

Nitritsool on liha ja lihatoodete, eeskätt 
tükilihatoodete puhul kasutatav segu keedu-
soolast ning nitritist (sisaldus 0,4 – 0,6%). 
Selline sool tagab lihale pärast küpsemist 
ilusa punase värvuse.

Suhkur on liha puhul üks maitsestamisli-
sand, mis pehmendab keedusoola/vürtside 
maitset ning takistab niiskuse eraldumist 
lihast. Huvitava maitsebuketi saab, kui 
kasutada vanillsuhkrut. Samuti võib tarvi-
tada mett või erinevaid siirupeid ning fa-
riinsuhkrut, mille suhkrukristalle katab 
tume siirup.

Lihaga sobivad ka paljud maitseainesegud. 
Näiteks liha üldmaitseaine (eriti grill-lihale), 
erinevad grilli – ja BBQ maitseained, 
ürdi-vürtsisegud, aroomi-, suitsu-, ürdi- ja 
küüslaugusool, küüslaugupipar, spetsiaalsed 
hakklihamaitseained, karrid, Garam Masa-
la, kebabi maitseained, piprasegu, sidrunipi-
par, spetsiaalsed šašlõki-vürtsisegud jne.
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Tänapäeval on uute maitsete leidmine ja 
katsetamine lausa trendiks muutunud. 
Marinaadid on väga hea moodus erinevaid 
maitsenüansse ühendada ja täiesti uusi 
maitsebukette luua.

Marinaad on liha ja teiste toiduainete 
marineerimiseks kasutatav maitseainete, 
lisandite ja vedelike segu. Marinaad võib olla 
terav, vürtsikas, hapu, magushapu, magus, 
magus-vürtsikas, eksootiline, puuviljaline, 
ürdimaitseline jne.

On olemas happemarinaade (tehtud toidu- 
või veiniäädika, hapu veini või mahlaga 
jne), õlimarinaade ja kergeid marinaade 
(valmistatud vee ja mineraalvee ning vähese 
toiduõli baasil). Marinaadid annavad lihale 
erinevaid maitsenüansse. Enim on levinud 
õli- ja happemarinaadid.

Marineerimine on üks viise liha pehmenda-
miseks ja maitsestamiseks.

Tuima ja sidekoerikast liha marineerides 
on peamine eesmärk seda pehmendada, s.o 
lihas leiduva sidekoe tuimust vähendada. 
Sellisel juhul pannakse marinaadi koostises-
se hapuaineid. Sidekoevaese liha korral on 
põhitaotluseks maitsestada seda nii pinnalt 
kui ka seestpoolt.

Veel üks liha pehmendamise võimalus on 
laagerdamine, mis toimub ka marinaadis 

liha puhul. Marineerimise käigus aitavad 
pehmenemisele kaasa lisaks laagerdumisele 
hapuained ja/või toiduõli.

Üsna paljud toiduained sisaldavad happeid 
ehk hapuaineid, mida saab kasutada hap-
pemarinaadide valmistamisel. Hapuained 
aitavad lagundada sidekude (põhiline 
sitkuse tekitaja), mille tagajärjel liha muutub 
pehmemaks. Sellisteks aineteks on vein, õlu, 
rabarberi-, õuna-, sõstra-, sidruni-, laimi-, 
apelsini-, greibi- või ananassimahl, toiduää-
dikas, jogurt, piim, piimapulber, pett, keefir, 
purustatud tomatid jne. Hapuainetega 
maitsestamisel/marineerimisel saame lisaks 
liha pehmusele ka kergelt hapukama maitse 
(olenevalt kogusest). Samas ei tohi nende 
ainete, eriti toiduäädika kasutamisega 
üle pingutada. Liigne toiduäädikas ja ka 
teised hapuained teevad liha tuimaks ning 
kuivaks.

On olemas spetsiaalsed segud liha pehmen-
damiseks, mida saab osta piprapoodidest. 
Lihapehmendaja on pulbrilisel kujul 
müüdav naturaalse papaiaviljade ekstrakti 
(papaiini) ja soola segu. Kuna soola osakaal 
on papaiinis küllalt suur, pole selle kasuta-
misel eraldi soola lisada vaja. Liha hõõru-
takse seguga sisse ja lastakse seista kuni üks 
ööpäev. Kui liha ei ole väga vintske, võib 
pehmendajat kasutada soovituslikust nor-
mist vähem ja/või lasta sel toimida lühemat 
aega. Võimalik on papaiini-soolasegu vees 
lahustatuna ka lihasse pritsida. Papaiin 
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lagundab sidekude ja kiirendab liha pehme-
nemist kuumtöötlemisel, andmata samas 
märgatavaid kõrvalmaitseid. 

Toiduõli aitab lihal pehmeneda, hoida kinni 
lihamahlasid ja samuti aitab maitseainetel 
lihasse imenduda. On olemas ka spetsiaalsed 
grillõlid.

Seega muudab maitsestatud õlimarinaadis 
seismine liha pehmemaks ja annab ka mait-
set. Toiduõlidest kasutatakse tavalist rapsiõli, 
erilisema maitsega on oliivi-, basiiliku-, 
päevalille-, kõrvitsaseemne- või kreeka-
pähkliõli. Huvitava maitsenüansi lisamiseks 
sobib mõni tilk intensiivsemat seesami- või 
trühvliõli, mis tagab lihale nn taustamaitse. 
Omapärase meki ja lõhna annab sojakaste, 
mida võib samuti lisada marinaadile, kuid sel 
juhul peab vähendama soola kogust.

Vedela marinaadi hulka ei panda alati soola, 
kuna see tõmbab lihamahlad kiiremini välja. 
Soola on hea lisada küpsemise lõppfaasis või 
juba küpsenud roale. Loomulikult ei ole vaja 
soola lisada kauplusest ostetud marinaadis 
lihale.

Kui panna marinaadi hulka veini, tasub 
järgida reeglit, et valge vein sobib paremini 
valge lihaga ja punane vein punase lihaga. 
Kasutatakse ka veiniäädikaid.

Marinaadi koostisesse sobivad hapuained, 
mesi, sinep, sinepiseemned, tomatipüree või 

ketšup, erinevad mahlad ja ekstraktid (nt 
granaatõunaekstrakt), Coca-Cola, liköör, 
konjak, viski, sojakaste, oliiviõli jt toiduõlid, 
grillõlid, mineraalvesi, mitmed maitseviljad 
(troopilised viljad, pähklid jne), värsked või 
kuivatatud ürdid, maitseained (piprad jms) 
ning paljud muud lisandid.

Marinaadi peaks olema umbes 8 – 20% 
lihakogusest. Liha ei tohi marinaadis “uju-
da”, vaid marinaad peab lihatükke ühtlaselt 
katma.

Liha katmisel marinaadiga saame hakkama 
väiksema marinaadikogusega juhul, kui 
kasutada kilekotti. Olenevalt hoiutempera-
tuurist, lihast ja marinaadist peaks seisuaeg 
kestma paarist tunnist mõne päevani. 

Paremaks ja ühtlasemaks maitsestumiseks 
tuleb mähkida liha toidukilesse ning hoida 
ühtlasel temperatuuril (+2…+6°C) kuni 
soovitud laagerdusastmeni, arvestades ka 
liha säilivusaega. Kui aega on napilt, võime 
marineerida liha paar tundi toatemperatuu-
ril – nii maitsestub see poole kiiremini. 

Enne kuumtöötlemist tuleb eemaldada 
lihalt liigne marinaad. Väga märg liha ei 
pruunistu, vaid hakkab aurustuvas niiskuses 
hauduma. Samas pole vaja liha pinda ka 
päris kuivaks pühkida. Kuiva maitseseguga 
kaetud liha pinna võib grillimise eel üle 
pintseldada grillõliga, et see saaks mahlasem 
ja pruunistuks paremini.



26 Liha saame maitsestada nii kuiva segu kui 
ka marinaadiga. Seega pole marinaadi 
kasutamine alati hädavajalik. Küll aga on 
vaja juhul, kui valmistame liha barbecue-ah-
jus, kasutada alati kastet, mida nimetatakse 
mopiks. 

mop on kaste, mida määritakse lihale 
küpsemise käigus. Selles olevad ürdid ja 
vürtsid imbuvad lihasse ja annavad vajaliku 
maitsebuketi. Lisaks kaitseb mop liha 
intensiivse suitsu ja kuivamise eest. Mop 
peab olema kuum, et see liha ei jahutaks. 
Rasvasema liha puhul peaks mopis vältima 
võid ja õlisid, väherasvase liha puhul tuleks 
neid jällegi rohkem lisada. Mopile maitse-
aineid ja hapuaineid lisades peame olema 
ettevaatlikud, eriti kui on tegemist õrnema 
lihaga.

Kuivad maitseainesegud sobivad 
eriti hästi suurematükilise liha puhul. Vürt-
sid, ürdid, sool ja muud lisandid segatakse 
kokku ning hõõrutakse lihale. Lisaks saame 
lihasse pritsida maitsestatud soolvett.

Pritsimine tähendab maitsestatud 
soolvee viimist lihasse spetsiaalse soolvee-
pritsi abil (saab kasutada ka süstalt). Liha 
pritsitakse eeskätt maitsestamise eesmärgil 
(andmaks lihale maitset ka seestpoolt), 
samuti mahlasuse saamiseks. Samas tulevad 
niiviisi liha enda mahlad kiiremini välja ja 
kannatab naturaalsus. Suuretükilise liha 
puhul on pritsimine siiski üsna vajalik 

(umbes 10-20% soolvett), muidu ei maitses-
tu liha ühtlaselt. Väiksemate tükkide puhul 
piisab liha hõõrumisest maitseainetega või 
leotamisest maitsestatud soolvees.

dekoorimine. Ahjupraade ja muid liha-
tükke on võimalik dekoorida. Dekoorkihiks 
kasutatakse värviliste maitseainete segusid 
(nt punase ja rohelise paprika segud, sinepi-
seemned, kuivatatud sibula, õuna, porgandi, 
papaia, tomati ja ananassi tükid, kuivatatud 
ürdisegu jms). Saab kasutada ka kauplustes 
müüdavaid maitseainesegusid. Dekoorkiht 
kantakse niiskele lihapinnale, et muuta selle 
välimust kenamaks. Samuti lisab dekoorkiht 
lihale erinevaid maitsenüansse.

Grillõlid annavad lihale ilusa pinna ning 
hõrgu maitse, ei lase kuivada ega grillresti 
külge kinni kõrbeda. Sobivad ka marinaa-
dide valmistamiseks ja toiduõli asenduseks. 
Grillõli võiks lihale määrida mõned minutid 
enne küpsema panekut. Samuti saab nii 
anda lihale “kogumaitsestuse” – selleks 
tuleb pintseldada liha grillõliga ka grillimise 
ajal ning kanda küpsemise lõppjärgus peale 
glasuur. Eriti hästi sobib grillõli kuivalt 
maitsestatud liha puhul.

Glasuuriks nimetatakse kastet, mida 
kantakse lihale küpsetamise viimastel 
minutitel ja/või serveerimisel ilusama 
pinnaläike ning parema maitse saamiseks. 
Maitselt peaks glasuur sobima mop-kastme 
ja/või marinaadiga, millega liha marineeriti. 
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Grill-liha pintseldatakse glasuuriga üle alles 
veidi enne küpsemise lõppu, sest enamasti 
on glasuuris ka suhkrut. Seega kõrge kuu-
muse juures ja pikal küpsemisel võib glasuur 
ära põleda ja liha kibedaks muuta.

Kastmega saame anda lõpliku maitse-
nüansi lihale. Selleks võib kasutada glasuure 
või valmistada eraldi kaste ning pakkuda 
lisandina liha kõrvale. Saadaval on ka üsna 
suures valikus valmiskastmeid ja -glasuure.

Levinuimad lisandid liha kõrvale on sinepi- 
ja mädarõikakaste, mädarõikasinep, majo-
neesist ja maitsestamata jogurtist valmista-
tud kastmed, erinevad ketšupid ja tomati 
baasil valmistatud kastmed (salsad jms) 
ning vedel praekaste või -leem. Küpsetatud 
lambalihaga sobib muuhulgas piparmündi-
kaste ning piparmündi- ja punasesõstraželee. 
Kui lambaliha on pikitud või maitsestatud 
küüslaugu ja ürtidega, võiks eelistada lihtsat 
praekastet, mis võib olla ka kergelt paksen-
datud. Kodustes tingimustes kasutatakse 
praekastet teistegi lihade puhul kõige enam.

Tavaline praekaste valmistatakse liha 
praadimisest või küpsetamisest ülejäävast 
praeleemest (rasvast). Selleks lisatakse panni-
le jahu ning lastakse sellel hoolikalt segades 
rasva sees pruunistuda. Vähehaaval vala-
takse hulka hapukoor ja vesi (võib lisada ka 
piima, köögivilja keeduvett, puljongit vms), 
samal ajal segades. Seejärel maitsestatakse 
ja lisatakse soovil korral muud lisaained (nt 

paksendaja, vein jm).

Paneerimine on lihalõikude kastmine 
enne praadimist vaheldumisi jahusse, 
klopitud munasse, riivsaiasse, kookoshel-
vestesse või purustatud pähklitesse. Kiht, 
mis sel moel lihale tekib, takistab ühtlasi 
praadimise ajal lihamahla väljavoolamist. 
Klassikaliseks paneerimisviisiks on liha 
kastmine soola-pipraga maitsestatud ja 
piima või veega lahti klopitud munasegu ja 
seejärel riivsaia sisse.

Lisamaitseid ja mahlakust on võimalik lihale 
anda erinevate täidiste ja liha pikkimisega. 
Kodustes tingimustes tähendab pikkimine 
seda, et lõikame lihasse noaga väikesed 
augud ning täidame need soovikohase 
täidisega.

Liha pikkimiseks või täidiseks sobivad 
kuivatatud aprikoosid ja mustad ploomid, 
rosinad, küüslauguküüned, erivärvilised 
paprikad, riivitud juust, suitsupeekon, 
suitsupeki ribad, hakklihatäidis, porgandi-
tükid, hakitud ja rasvas praetud sibulad või 
porrulauk, spinatilehed, seened, pähklid, 
troopilised viljad, puuviljad jne. Pikitud või 
täidetud liha on alati huvitavama ja täidlase-
ma maitsega.
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Ahjus küpsetamine toimub kuuma kuiva 
õhu toimel. Sageli lisatakse praele vedelikku 
mahlasuse andmiseks või pannakse ahju 
veekauss, et tekitada lisaniiskust. Küpse-
tatakse nii malmpajas, küpsetuskotis, 
praepannil, ahjuplaadil kui ka savipotis. 

ahjupraadidest üldiselt
• Enne kuumtöötlemist peaks liha seisma 
umbes tunni toasoojas, et ahju pannes ei 
toimuks suurt temperatuurimuutust ja praad 
hästi pruunistuks.
• Et lihast ahjupraad mahlasem tuleks, võib 
seda bardeerida, st peki sisse keerata või 
paksult võiga määrida.
• Praadi võiks kõigepealt pruunistada 250°C 
juures 10 minutit või kuni pruuni kooriku 
tekkimiseni. Seejärel alandatakse tempera-
tuur 120°C-ni, lisatakse pannile puljongit 
ja küpsetatakse liha lõplikult valmis. Ahjus-
oleku ajal võiks valada liha mitu korda üle 
praeleeme, rõõsa koorega või spetsiaalselt 
selleks otstarbeks valmistatud kastmega.
• Liha valmimisaeg sõltub ahjuprae suuru-
sest, kuid üldjuhul arvestatakse 1 kg liha 
kohta 1 tund küpsetamist.
• Liha on küps, kui terava noa või vardaga 
torgates ei tule punakat vedelikku. Eralduv 
vedelik peab olema läbipaistev ja selge. 
Soovitatav on kasutada lihatermomeetrit 

või nn praevalvurit, sest igasuguste sisselõi-
gete tegemine paneb lihamahlad kiiremini 
jooksma.
• Enne lahtilõikamist võiks lasta valmis prael 
5-15 minutit seista, et lihamahlade liiku-
mine peatuks. Nii ei valgu vaagnale liigselt 
vedelikku.
• Et ahjupraadi võrgust kätte saada, tuleks 
kõigepealt lahti lõigata ahjuprae otstes olevad 
kinnitused ja seejärel praevõrk pikisuunas 
(vajadusel mitmest kohast). Pärast seda 
eemaldame ettevaatlikult kogu võrgu. Otsad 
võib ka varem lahti lõigata, et võrk küpse-
mise ajal liha külge tugevalt kinni ei jääks ja 
liiga pingul ei oleks.
• Liha lahtilõikamiseks peab olema kindlasti 
terav nuga, et me ei närustaks lõikepinda. 
Nuga peab libisema kergelt läbi liha.
• Liha lõigatakse ristikiudu ka pärast 
küpsetamist. See lühendab lihaskiude, tehes 
portsjonitükid õrnemaks ja pehmemaks.
• Kui soovime liha lehttainas küpsetada, 
peame selle enne pruunistama ja jahutama. 

liha küpsetamine küpsetuskotis
• Küpsetuskoti kasutamine annab tulemu-
seks mahlase ja pehme liha.
• Kotti võib tarvitada kõikides ahjudes; prae 
võib asetada nii külma kui kuuma ahju.
• Maitsestatud liha tuleb panna küpsetus-

ahjus KüPsetamine
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kotti koos puhastatud köögiviljadega ning 
lõigata koti ülaosasse  ava, et liigne niiskus 
välja pääseks.
• Seejärel asetada liha ajupannile ning 
küpsetada 175 – 225°C juures, kuni prae 
sisetemperatuur on sealiha puhul 71 – 74°C.
• Kui liha on küps, võib kotti kogunenud 
leemest valmistada maitsva kastme.
• Koti asemel võib kasutada ka fooliumi, 
kuid see tuleb enne küpsetamise lõppu 
avada, et liha saaks pruunistuda.

liha küpsetamine praepannil
• Maitsestatud liha asetada praepannile, 
kallata üle kuuma toiduõli või rasvaga ning 
panna praeahju 220°C juurde.
• Aeg-ajalt on vaja kallata juurde vedelikku 
ja kasta praadi puljongiga.

liha küpsetamine ahjuplaadil
• Liha asetatakse ahjuplaadile või -vormi, 
kuhu saab küpsemise ajal valguda ka prae-
leem, ning pannakse ahju alumisele siinile.
• Küpsetamise ajal tuleb liha pidevalt kasta 
praeleemega.
• Tekkinud praeleent saab kasutada kastme 
valmistamiseks.

liha küpsetamine savipotis
• Savipotis küpsetamine on praktiline ja 
säästlik viis, mis muudab isegi vintske liha 
mahlaseks ja maitsvaks.
• Enne esmast tarvitamist tuleb glasuuri-
mata savipotti leotada külmas vees 8 – 10 

tundi. Edaspidi on leotamisajaks 15 minutit, 
kuni poorid saavad vett täis.
• Koos lihaga võib potti panna ka 
köögivilju.
• Kaanega kaetud savipott asetatakse külma 
ahju alumisele siinile.
• Savipotis säilib toit kuivamata ka juhul, 
kui ületab oma küpsemisaja.
• Kuumutamisel tekib potis aur, mistõttu 
säilivad toitained ja aroom.
• Liha küpseb omas mahlas ja muutub 
pehmeks.
• Sõltuvalt lisatava vedeliku kogusest võib 
savipotis ka moorida ja keeta.
• Savipotis on toitu kerge valmistada – ei 
pea kogu aeg valvama.
• Kui on vaja lisada vedelikku, võiks kasuta-
da sooja vett.
• Liha pruunistamiseks tuleb viimaseks 
veerandtunniks kaas pealt ära võtta.

liha küpsetamine malmpajas
• Kõigepealt tuleb pada pliidile tõsta ja 
kuumutada selles õli.
• Seejärel pannakse liha patta ja pruunista-
takse korralikult iga külje pealt. Lisatakse 
ka puhastatud köögiviljad, ürdid ja vürtsid 
(sibul, porgand, käharpetersell, loorber jne).
• Küpsemise ajal on vaja liha aeg-ajalt 
praeleemega kasta.
• Küpsemine/hautamine peab toimuma 
madalal kuumusel kaane all, kuni liha on 
küps.
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Grillides tekib lihale ilus pruunistus kõrge 
kuumuse mõjul suhteliselt lühikese aja 
jooksul, seetõttu tuleb pöörata tähelepanu 
liha mahlasuse, meeldiva aroomi ja välimuse 
säilitamisele!

millist grilli valida?
• Parima tulemuse saame grillides suletud 
kaanega puusöegrillil hõõguvate süte 
kohal. Suletud kaanega grillides tuleb 
söearoom ning suitsune maitsehõng tugeva-
malt esile.
• Gaasigrillide puhul on miinuseks 
puusuitsu lõhna puudumine. Plussiks aga 
mugavus, kiirus ja puhtus! Gaasigrilliga 
on eriti lihtne kuumust reguleerida. Hea 
gaasigrill on malmist või roostevabaterasest 
grillrestiga ning vähemalt kahe põletiga 
(saab edukamalt kuumust reguleerida). 
Tähtis on just põletite arvu ja grillipinna 
suhe, st et grill suudaks piisavalt kuumust 
toota. Eriti hea on, kui grillil on olemas 
kõrgemal asuv nn soojendusrest.

Kuidas grillida?
• Lase lihal enne grillimist umbes tund 
toasoojas seista, nii ei toimu järsku tempera-
tuuri muutust (pruunistus toimub kiiremalt) 
ja tulemus on maitsvam kui otse külmkapist 
võetuna.

• Väga hea on grillsöe süütamiseks kasutada 
spetsiaalset sütekaminat (eraldi nõu, kus 
söed hõõguma aetakse), süüdates söed öko-
loogiliste süütekuubikutega või puupilbaste 
ja paberiga ja/või toiduõliga.
• Tavaliselt kulub 10 – 15 minutit süütami-
sest, et söed hakkaksid ühtlaselt hõõguma 
ja leeki enam ei oleks. Kui süte pealispinnale 
tekib õrn valge tuhakiht, on söed valmis.
• Aseta liha grillile alles siis, kui grillrest on 
kuum, terasharjaga puhastatud, rätikuga 
puhtaks nühitud ja toiduõliga lapiku 
harjaga kergelt kokku määritud!
• Pruunista liha alguses kõrgemal kuumusel 
ühelt küljelt ja siis teiselt küljelt. Niimoodi 
saavutad isuäratava triibulise välimuse. Li-
saks muudab liigne keeramine liha kuivaks. 
Lihalõiku tohib keerata vaid 1 kord!
• Grill-liha küpsust saab kontrollida hinna-
tes liha pinna pruunistusastet (kergitades 
kergelt lihalõigu ühte äärt). Kui lihalõigu 
pealispinnale tekivad niiskuse piisad, on liha 
alumine külg pruunistunud ja pööramiseks 
valmis. Kui juba ühelt poolt grillitud liha-
lõigu pealispinnale tekib väike lihamahla 
loiguke, on liha alumine külg pruunistunud. 
Kogenud grillija saab küpsusastmest aru 
näpuga liha pihta surudes. Väherasvase liha 
puhul peab jälgima liha pealse pinna ja külje 
värvimuutumist – kui see muutub kahva-

Grillimine
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tuks või halliks siis peab kontrollima liha 
alumise pinna pruunistust kergitades kergelt 
lihalõigu ühte äärt.
• Seejärel tõsta liha grilli vähem kuumemale 
alale või kõrgemal asetsevale restile järel-
küpsema, sulge grillikaas (võid laduda mitu 
lihalõiku üksteise peale, et need liigselt ei 
kuivaks – samas ideaalse grillihõngu säili-
tamiseks ära kuhja neid eriti palju üksteise 
peale).
• Liha pööramiseks kasuta mugavaid grill-
tange, mitte kahvlit. Marinaadis lihalõikude 
ja tooreste grillvorstide jaoks on parim 
kasutada lapiku otsaga grilltange.

Kuidas teha nn maitsesuitsu?
• Kui kuumus läheb liiga suureks ja lihast 
eralduv rasv on sütel põlema läinud, saab 
leeki summutada grillile kaane peale aseta-
misega. Hea on sütele raputada märgasid 
lepalaaste, mis tekitavad ka lisasuitsu.
• Sütele pandud eelnevalt vees, kaljas, 
õlus või veinis leotatud maitsetaimed või 
oksakesed/laastud annavad lihale huvitava 
maitsenüansi.
• Maitsesuitsu andmiseks võib grillimise ajal 
raputada sütele kuivatatud ürdipuru või 
asetada sütele veini ja ürtidega fooliumist 
kauss. Vedeliku auramisega saab juurde 
lisaniiskust ja head suitsuaroomi.

• Gaasigrillil saab suitsu tekitamiseks grill-
resti peale asetada veiniga või tumeda õllega 
niisutatud puidu tükikesed. Rohkelt suitsu 
saab kui mähid fooliumi sisse puulaastud 
ja teed pakikese pealsele osale augud ning 
asetad selle põletite kohale. Nii tekitad ilusat 
valget suitsu ja ühtlasi on ka tagatud, et 
puulaastud põlema ei lähe. Võite asetada 
puutükikesi ka põletite alla/kõrvale nii, et 
need põlema ei läheks aga hakkaksid kergelt 
suitsu tekitama.

mõned nipid šašlõki grillimiseks!
• Puidust šašlõkivardaid leota enne grillimist 
ca 15 minutit vees. Selleks, et küpse liha 
tuleks hästi varraste küljest lahti, määri 
vardaid enne grillimist toiduõliga.
• Suru lihatükid vardas kergelt üksteise 
vastu, et need ei hakkaks varda keeramisel 
pöörlema. Hea kui kasutad kandilise laiema 
ristlõikega vardaid (ca 1 cm).
• Alusta grillimist nii, et pruunista liha kõrgel 
kuumusel kiiresti igast küljest, siis järelküpse-
ta nõrgemal kuumusel.
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mahlad jne). Saadud segule võib lisada veel 
ka kuivatatud ürte (rosmariin, basiilik jne) 
ja ka kõike muud, mis head maitset suitsule 
lisab. Oluline on, et ahjus liiga palju niiskust 
ei oleks. Mida rohkem niiskust seda vähem 
saab liha suitsumaitset ja mida rohkem 
niiskust seda rohkem liha määrdub tahma-
osakestega. Seega ärge veevanni liiga palju 
vedelikke lisage, pigem olgu seal vett vähem 
kui rohkem.

• BBQ ahju köetakse kuivade puudega 
ja/või grillsöega. Juhul kui asetate ahju koo-
rega puuhalu siis soovitavalt koor ülespool, 
sest hoogsalt lõõmama hakkav puukoor 
võib tekitada tahma (must suits). Hea on 
puiduhalud enne ette põletada (st pealimine 
kiht maha põletada) ja siis küpsetamise 
ajal kasutada ainult nn ettepõletatud puitu 
(tulemuseks puhtam suits).

• BBQ ahjus on küpsetamise käigus niiske 
ja suitsune keskkond ning küllalt madal 
temperatuur (ahju sisetemp. ~ 60 – 140°C).

• Küpsetusprotsess algab ahju kütmisest. 
Kui temperatuur on ~ 60 – 100°C, tuleb 
asetada liha küpsetuskoldesse ning anda 
sellele puhast valget suitsu (kilose liha 
puhul ~ 2 – 3 tundi) – nii imbub suitsu-
maitse paremini lihasse. Seejärel pintseldage 

Barbecue (BBQ) on toidu (eriti liha ja kala) 
aeglane küpsetamine spetsiaalses BBQ- või 
grillahjus, madalal temperatuuril (~60 – 140 
°C) suitsuses ja suhteliselt niiskes keskkon-
nas. BBQ liha omandab kergelt suitsuse 
maitse ning on tänu aeglasele valmimisele 
mahlasem/pehmem kui grill-liha!

• Õiget BBQ-d tehakse spetsiaalses BBQ 
ahjus, millel on eraldi kütte- ja küpsetus-
kolle või siis nn tünn-ahjudes, kus on mitu 
tasapinda (nt Mac’s BBQ Pro-Q grillahjud). 
BBQ saab küpsetada ka tavalisel ufo grillil ja 
loomulikult ka Kamado tüüpi keraamilistel 
grillidel (nt Kamado Joe grillahjud).

• Eesti-pärase kahe koldega BBQ ahju 
küpsetuskoldes asuvad üldjuhul rasva- ja 
veevann, mis aitavad summutada leegi 
põletavat kuumust ja annavad lisaniiskust. 
Veevanni kohal asuvad küpsetusrestid liha 
jt toiduainete jaoks.

• Alumist veevanni võib täita lisaks veele ka 
veini, kalja, õlu, ürtide, laastude jms-ga – 
siis saame nn maitsestatud suitsu! Rohkelt 
maitsehõngu suitsule saame kui raputame 
lõkkekoldesse ilma kooreta hakitud puitu/
laaste (lepp, tamm, hickory, väga head on 
ka kirsipuu vm luuviljalised puud), mis on 
vedelikega niisutatud (tume õlu, kali, vein, 

BBQ (BarBecue)
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liha kuni valmimiseni (~ 1,5 tundi) umbes 
iga 30 minuti tagant mop-kastmega (hoides 
liha samal ajal ahjus). Täpne küpsetusaeg 
sõltub lihast. Puhas suitsutamine võib kesta 
ka kauem (nt 75% kogu küpsetusajast 
või koguni kogu küpsetusaja), siis saame 
rohkem suitsumaitselisema liha. Eeskätt 
sõltub moppimise välde sellest, kui palju on 
ahjus niiskust. Kui liha kipub pealispinnalt 
kuivama, siis on hea määrida seda mop-kast-
mega või pihustage seda pihustist.

• Küpsemise ajal tuleb jälgida, et suits oleks 
valget värvi. Lisasuitsu andmiseks ja liig-
suure leegi summutamiseks (temperatuuri 
alandamiseks) võiks kasutada vee, kalja või 
tumeda õllega niisutatud puidulaastu, 
raputades seda lõkkesse/sütele ja sulgedes 
kõik ahju õhuavad (ka siibrid).

• BBQ liha ei saa krõmpsu pealispinda nagu 
grillides, kuid on see-eest mahlane/pehme, 
mõnusa suitsumaitse ja -lõhnaga.
BBQ ahjus küpsetatud liha kvaliteedi-
näitajateks on maitse, mahlasus, pehmus, 
välimus ja suitsuring (st liha ristlõikel näha 
olev nn punane suitsuääris). Mida laiem on 
suitsuring, seda rohkem suitsumaitset!

• Enne liha serveerimist võib lihale kanda 
veel ühe õhukese kihi kergelt vahustatud 

mop-kastet (nn viimaseks glasuuriks). 
Mop-kastet võib kasutada ka serveerimisel, st 
lisada seda kuumalt liha ja lisandi kõrvale.

• Kõigi toodete puhul loomulikult ei ole 
vaja kasutada mop-kastet. Väga paljud 
lihad, sh nt sea sisefilee on väga hea ka 
lihtsalt suitsutatuna BBQ ahjust, ilma 
igasuguse kastmeta! Nii saavutame 
eriti naturaalse tulemuse. Peame lihtsalt 
tagama, et liha pind küpsemise käigus 
ära ei kuivaks.

• Nn tünn-BBQ ahjude ja keraamiliste 
Kamado tüüpi grillahjudega on BBQ 
küpsetamine veelgi lihtsam! Ahjud 
on hermeetilisemad ja hoiavad paremini 
kuumust & suitsu kui kahe koldega BBQ 
ahjud. Küpsetamise põhimõtted on samad 
(madal kuumus, palju suitsu ja pikk aeg), 
nendesse ahjudesse lisaniiskust lisada ei olegi 
vaja (veevanni võiks panna hoopis niiskeid 
puidulaastusid). Keraamiliste grillidega saab 
igaüks tulemuseks suussulava BBQ roa!

• Võtke BBQ küpsetamist rahulikult. Kiiret 
ei ole kuhugi, sest maitsva BBQ toidu saate 
ainult siis, kui teete kõike südamest ja põhja-
likult!  BBQ tekitab meeldivat sõltuvust ja 
on suurepärane ajaviide ning nauding!
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moorimine on rasvas pruunistamine 
ja kaane all väheses keevas vedelikus küp-
setamine. Ühesõnaga, tegu on keetmise ja 
praadimise vaheastmega – eelnevalt pruunis-
tatud liha hautamisega.

• Mooritakse pajapraade, guljašši, raguud ja 
rulaade.
• See meetod sobib hästi jämedakiulisele ja 
vinskemale lihale.
• Kui moorida 1 kg liha paar-kolm tundi, 
saame pehme konsistentsi ja suurepärase 
maitsega roa.
• Enne moorimist liha ja köögiviljad 
pruunistatakse pidevalt segades (u 180°C 
juures) eelkuumutatud paksupõhjalises potis 
rasvas või toiduõlis. Seejärel kallatakse peale 
kuuma vett või puljongit ning mooritakse 
kaane all väiksel tulel (u 100°C juures).
• Vedeliku aurustamisel tuleb veidi vett 
lisada.

hautamine on ahjus või pliidil tasasel 
tulel (u 100°C) kaane all kuumutamine, 
kasutades väheses koguses vett või veeauru.

• Omas mahlas ja lisavedelikus hautatakse 
ka eelnevalt pruunistatud liha, kuid sel juhul 
on tegu juba moorimisega.
• Hautamiseks sobivad paljud lihad. Tavali-

selt valmistatakse nii suuremaid lihatükke, 
kuid võib kasutada ka väiksemaid. 
• Hautamisajaks tuleks arvestada 1 kg liha 
kohta 2 tundi.
• Tekkinud leent saab kasutada praekastme 
valmistamiseks.

Praadimine on laialt kasutatav kuum-
töötlemisviis, kus toiduaineid küpsetatakse 
rohkes rasvas või toiduõlis (või rasva ja 
toiduõli segus). Liha küpseb ja pruunistub 
temperatuuril 160 – 200°C. Praadimi-
ne on väga tuntud ja palju kasutatav 
toiduvalmistusviis.

Liha valik
• Paksu põhjaga pannil on parem liha 
praadida, sest siis jaotub kuumus ühtlase-
malt. Eriti hea tulemuse saab spetsiaalse 
grillpanniga.
• Pannil praadimiseks sobib õrn, sidekoe-
vaene liha, mis pehmeneb kiiresti ega ole 
väga rasvane (nt välis- ja sisefilee, tagaosast 
kondita singilõigud). 
• Sama küpsusastme saavutamiseks peavad 
korraga praetavad lihalõigud olema ühepak-
sused. Liha tuleb lõigata alati ristikiudu.
• Vasardama peab õrnalt või vajutama liha 
sõrmenukkidega. Hea on vasardada kahe 
toidukile vahel – nii ei lõhu väga lihaskiu-

moorimine ja hautamine
Praadimine ja Friteerimine
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du ja lihamahl ei valgu liigselt välja.
• Liha tuleb hoida 1 tund enne praadimist 
toatemperatuuril. Külm liha jahutab 
panni, lihale ei teki koorikut ja mahl valgub 
välja. Lihamahl hakkab pannil keema, 
mistõttu liha pind jääb hall ja maitse tuim.
• Liha pind peab olema võimalikult kuiv, 
muidu ei teki pruuni koorikut. Seega on 
vaja liha pind enne pannilepanekut köögipa-
beriga kergelt kuivaks tupsutada.
• Mahlasema tulemuse saamiseks võib 
maitseained (eriti soola) lisada alles siis, kui 
liha üks pool on pruunistunud. Maitsestada 
võib ka enne praadimist, praadimise ajal või 
lõpul.

Praadimine ja liha küpsus
• Kõigepealt tuleb panna pannile toiduõli 
või rasva ja see kuumaks lasta.
• Praadimiseks sobib toiduõli, taimerasv, 
searasv ja või. Eriti hea on praadida 
oliiviõliga.
• Liha pannakse kuumale pannile, rasv/õli 
peab kergelt särisema.
• Lihalõike ei tohi asetada tihedalt üksteise 
kõrvale, see jahutab panni ja edukas pruu-
nistumine ei õnnestu.
• Liha tuleb praadida mõlemalt poolt 
kuldpruuniks. Keerata võiks siis, kui üks 
pool on täiesti pruun ja pinnale on tekkinud 

lihamahla pisarad.
• Võimalik on liha ka lühiajaliselt “ehma-
tada” – grillida kõrgemal temperatuuril 
mõlemalt poolt maksimaalselt 1 minuti. Nii 
saame lihamahlad kiiremini kinni ja liha ei 
tõmbu nii kergelt kaardu.
• Paneeritud liha puhul pikeneb mõlema 
poole küpsemisaeg umbes 1,5 minuti võrra.
• Valmimisaeg sõltub tüki paksusest, kuid 
igal juhul tuleb mõlemalt poolt praadida 
lühikest aega suurel kuumusel.
• Pärast valmimist võiks kallata pannilt 
rasva ära ning praadida liha mõõdukal 
kuumusel mõlemalt poolt veel u 30 sekundit 
– nii jääb tulemus maitsvam ja mitte nii 
rasvane.
• Liha on küps, kui terava noa või vardaga 
torgates ei eraldu punakat vedelikku. Eral-
duv vedelik peab olema läbipaistev ja selge. 
Samas peame arvestama sellega, et mida 
rohkem liha torgime, seda kuivemaks see 
muutub.
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Keetmine on toidu valmistamine ohtras 
keevas vedelikus (u 100°C).

• Keeduvedelikuks võib olla vesi või 
maitsestatud soolvesi. Harvematel juh-
tudel kasutatakse vett pooleks veiniga või 
toiduäädikavett.
• Enne keetmist tuleb liha külma vee all 
puhtaks pesta.
• Keetmiseks sobivad suured ja väikesed, 
nii kondiga kui kondita lihatükid. Tavali-
selt keedetakse sidekoerikkamaid tükke.
• Kõigepealt pannakse liha potti ning 
valatakse peale nii palju vett, et liha oleks 
kaetud. Nüüd tõstetakse liha potist välja, 
lastakse vesi keema ning lisatakse soola (1,5 
– 2 tl liitri vee kohta).
• Liha tuleb panna kuuma vette, siis säilib 
maitse paremini. Soovi korral võib lisada 
maitseaineid ning puhastatud köögivilju, 
ürte ja vürtse (sibul, porgand, käharpetersell, 
loorber, must pipar, vürtspipar jne).
• Liha keedetakse kaane all madalal kuumu-
sel, kuni see on pehme. Puljongikontsent-
raadi saamiseks peab keetma kauem, paraku 
kaotab liha nii ka maitses.
• Vajadusel lisatakse aurustunud vedeliku 
asemel aeg-ajalt vett juurde.
• Keetmise algul tuleb eemaldada tekkinud 
vaht vahukulbiga.
• Liha küpsust võib kontrollida kahvli või 

tikuga. Valmis liha on katsudes pehme ja 
tuleb kergesti kondi küljest lahti.
• 1 kg liha keetmiseks kulub umbes tund.
• Kui liha on küps, tuleb tõsta pott pliidilt 
ning lasta 15 minutit järelvalmida. Nii saab 
liha eriti mure ja maitsev.
• Supiköögivilja võib soovi korral keeta koos 
lihaga.
• Rohkes vedelikus valmistatakse ka 
lihasuppe, mida saab keeta nii lihast kui 
kontidest. Supi jaoks sobivad sidekoerikka-
mad lihatükid: aba, koot, kondid jne. Kui 
suppi keeta madalal kuumusel, saab selgema 
leeme. Keetmise ajal tuleb ära korjata supi 
pinnale tekkiv üleliigne rasv ja vaht.

liha keetmine kiirkeedupotis
Hermeetiliselt suletud kiirkeedupotis 
valmib toit aurus kerge ülerõhu all. Roog 
saab kiiremini valmis, lisaks säilivad paremi-
ni vitamiinid (puudub hapniku juurdepääs) 
ja mineraalained ning aroom on tugevam 
(kõrge temperatuuri tõttu). Liha jääb mahla-
sem ja õrnem ning on kergemini seeditav. 
Kiirkeedupoti plussid on aja ja energia 
säästmine ning võimalus aroomis aurutada. 
Keeduvette võib lisada veini, ürte jms. Hästi 
sobib sel meetodil valmistada liha, millel on 
rohkesti sidekude ja konti.
• Kõigepealt loputatakse liha külma veega 
ja lõigatakse sobivateks tükkideks. Seejärel 

Keetmine ja aurutamine
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pannakse liha kiirkeedupotti ning lisatakse 
soovi korral maitseaineid ja puhastatud 
köögivilju (sibul, porgand, petersell, por-
rulauk, loorber, must terapipar, vürtspipar, 
sool).
• Edasi tuleb kuumutada piisav kogus vett 
ning valada kiirkeedupotti lihale; vesi peab 
katma poole lihast. Suletud kaanel seadista-
takse ventiil nii, et rõhu tekkimisel pääseks 
aur välja.
• Keetma peab madalal kuumusel 15 – 60 
minutit (olenevalt lihast).
• Täpset valmimisaega mõjutab kõige 
rohkem lihatüki kuju. Paksu tüki pehmene-
miseks kulub rohkem aega.

aurutamine on Hiinast pärinev 
populaarne meetod, mida seal on aastasadu 
kasutatud riisi valmistamiseks. Tegemist on 
äärmiselt tervisliku toiduvalmistusviisiga, 
mille käigus säilitavad toiduained oma 
maitse ja värvi. Samuti jäävad alles kõik 
kasulikud vitamiinid ja mineraalained.

Wok-pannil aurutamiseks asetatakse keeva 
vee kohale spetsiaalne aurutamisrest. Selle 
peale pannakse toiduained, mis tihti on 
eelnevalt kuumas vees kupatatud, et hävita-
da kahjulikke baktereid.

Paljudes maakodudes on olemas suitsuahjud, 
milles valmistatakse eeskätt liha ja kala. 

suitsutamiseks nimetatakse toidu 
töötlemist naturaalse suitsuga. Suitsutami-
se eesmärgiks on anda lihale meeldiv väli-
mus ja maitse ning pikendada säilivusaega.

• Kuumsuitsutamine toimub 60 – 80°C ja 
külmsuitsutamine 15 – 20°C juures.

• Suitsutada on võimalik ka lõkkel spetsiaal-
ses suitsuahjus, kus suits saadakse puuhal-
gude põlemisest või kuumutataval pinnal 
asuva saepuru põlemisest. Eesti tingimustes 
on parimaks põletusmaterjaliks lepahalud 
või neist saadud saepuru. Okaspuud anna-
vad lihale kibeda kõrvalmaitse. Tahmane 
suits muudab liha ebameeldivaks.

• Suitsugeneraatorites saadakse suitsu 
hakkpuidu ehk saepuru aeglasel mittetäie-
likul leegita põlemisel õhu mitteküllaldasel 
juurdepääsul, kusjuures suits läbib sel juhul 
tavaliselt ka vesifiltri.

• Kasutatakse ka nn suitsupreparaate (suit-
supulbreid, suitsuvedelikke, suitsusoola jne), 
mis annavad samuti lihale suitsumaitset.

suitsutamine
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Soolamine on väga vana meetod liha kon-
serveerimiseks. Selle tulemusena säilib liha 
kauem, sest hävitatakse suurem osa lihas 
leiduvaid baktereid ning takistatakse uute 
juurdekasvu. Pikem säilivusaeg saavutatak-
se kuivsoolamise puhul kõrge soolasisal-
duse ja madala niiskusesisaldusega, sest 
sooldumise ajal eraldub lihamahl. 

Klassikaliseks soolamismeetodiks ongi 
kuivsoolamine, mille puhul lihatükid hõõ-
rutakse soolaga sisse, asetatakse vaheldumisi 
soolaga nõusse ning lastakse pikalt seista.

Kasutatakse ka märgsoolamist, mille puhul 
soolvesi valatakse anumasse liha peale. Ka 
selle meetodi puhul on protsess aeglane. 
Sooldumist kiirendab soolvee pritsimine 
lihasse. Selleks sobib spetsiaalne soolveeprits 
või ka tavaline suurem süstal.

• Soolatud lihale on iseloomulik tugev soola 
lõhn ja maitse.

• Soolamiseks sobib kõige paremini mere-
sool (koosneb suurtest soolakristallidest), 
kuid kasutatakse ka tavalist keedusoola.

Üheks lihavalmistusviisiks on ka kuivata-
mine. Selle üks eesmärke on pikendada 
säilivusaega, mis saavutatakse lihast 
vedeliku eraldumisega. Kuivatatud liha on 
veevaba ja väiksem (kokku tõmbunud). 
Tavaliselt maitsestatakse seda soola ja 
erinevate vürtsidega.

Eestis ei ole kuivatatud ehk vinnutatud liha 
väga populaarne, küll aga mujal maailmas. 
On ju üle maailma tuntud Lõuna-Prant-
susmaa ja Itaalia Parma singid, Hispaania 
Jamon ham’id – sea tagasingid soolatuna ja 
kuivatatuna. Vinnutatud suurte tagasinkide 
tootmisprotsess koosneb mitmest erinevast 
etapist ja tootmisaeg on mõnest kuust kuni 
15 kuuni. Vinnutatud singid on muutnud 
paljude Lõuna-Euroopa kaupluste müügi-
saalid tõeliselt eksootilisteks!

Vanasti vinnutati liha päikese käes. 
Tänapäeval kasutatakse selleks hõlpsamat 
moodust – liha kuivatatakse kuuma ringleva 
õhu käes, mille lõppfaasis tõstetakse kuu-
must, et bakterid häviksid. Vinnutatud liha 
on mõnus suutäis õlle kõrvale ja sobib ka 
niisama snäkiks.

soolamine ja Kuivatamine
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Kui marinaadis liharibisid ja šašlõkke grillime 
peamiselt suvel välitingimustes, siis wokiroo-
ga saab valmistada ühtviisi hästi nii suvel kui 
talvel. Wokiroog on tervislik ja toitev ning 
valmib kiiresti. Seega on jällegi põhjust sõbrad 
külla kutsuda ja üheskoos süüa valmistada. 
Pole vahet, mis aastaaeg on – wokkides kestab 
suvi aastaringselt. Wokiroa valmistamine 
pakub vaatemängu ja naudingut ühtaegu.

Wokkimine on idamaine kuumtöötlemis-
meetod, mille puhul toitu kuumutatakse 
suhteliselt lühikest aega kõrgel kuumusel 
väheses õlis, pidevalt segades. Nimetus 
pärineb Hiinast, kus wok tähistab katelt 
meenutavat panni. Aja jooksul levis wokkimi-
ne kõigisse Kaug-Ida maadesse ning tänaseks 
on sellest saanud kogu maailmas populaarne 
küpsetusviis. Ka Eestis pakutakse suvisel ajal 
väliüritustel hõrgutavaid wokiroogi. Paljudel 
perenaistel on ka kodus väikesed lamedapõh-
jalised wok-pannid.  

Wokpann täidab ühtaegu nii keedupoti, 
praepanni kui ka aurutamisnõu ülesandeid. 
Wokkides jäävad toiduained kergelt krõmpsud 
(liha küpsetatakse siiski läbi). Roa valmistami-
seks lõigatakse toiduained väikesteks ribadeks, 
viiludeks või kuubikuteks. Ka liha peaks 
olema tükeldatud kas väikesteks kuubikuteks 
(1,5 x 1,5 cm) või veel parem – peenteks 
ribadeks (1 x 3 cm).

Tavaliselt kuulub wokiroa koostisesse ka 
riis (metsik riis, jasmiiniriis jt) või nuudlid 
(riisinuudlid, munanuudlid jt), lisaks saab 
anda lisamaitset ja värskust erinevate troopi-
liste viljade, marjade, seente, pähklite, idude, 
köögi- ja puuviljadega. Wokkimiseks sobib 
väherasvane sealiha, broileri- ja kalkuniliha 
ning ka veise-, vasika-, lamba- ja ulukiliha. 
Kasutada võib ka tükeldatud grillvorste ja 
hakkliha.

Tähtsamad maitseandjad wokiroogades on 
värske ingverijuur, küüslauk ja porrulauk, 
samuti tume sojakaste, austri- või kalakaste, 
magus tšillikaste, värske koriander, seesami-
seemned, sidrunhein, karripasta, fariini- või 
vanillsuhkur, kookospiim.

Wok-panniga saab valmistada peaaegu 
kõike – hõrgutavaid wokiroogasid lihaga, 
salateid, paellasid, suppe, aga ka võrratuid 
magustoite. Enim levinud on wokiroad 
erinevate lihade, nuudlite ja viljadega. 
Wokkimise puhul läheb põhiline ajakulu 
ettevalmistustööde peale, sest wokkimine 
ise võtab vaid 10 minuti ringis. Wokiroad 
valmivad kiiresti, sest toiduained on lõi-
gatud väikesteks tükkideks ja kuumus on 
suhteliselt kõrge. Wokkimine on üks väga 
lahe tegevus!

WoKKimine
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Liha pestakse, kondid raiutakse tükkideks ja 
pannakse külma veega keema. Vaht riisu-
takse, keedetakse aeglasel tulel 3 – 4 tundi. 
Köögiviljad lisatakse poolel keemisel, sool 
ja vürtsid 10 – 15 minutit enne keetmise 
lõppu. Lihatõstetakse leemest välja ja lastak-
se natuke jahtuda, puhastatakse kontidest 
ja tükeldatakse. Leem kurnatakse, segatakse 
tükeldatud lihaga ja lastakse veel kord 
keema. Sülti maitsestatakse vastavalt vajadu-
sele veel ja seejärel tõstetakse vormidesse või 
kaussidesse külmkappi või sahvrisse tardu-
ma. Hea oleks vormid enne külma veega 
loputada, siis tuleb tardunud sült hiljem 
välja kummutamisel ilusti vormist välja.

1 kg kondist sealiha 
(jalad, koodid, soovi korral ka seapea)

1 kg kondist vasikaliha 
(või noorlooma liha), 

seakamarat
3 ja pool kuni 4 liitrit vett

1 terve sibul
1 porgand

1 juurpetersell
tükike sellerit

soola
8 tera pipart
6 tera vürtsi

1 loorberileht

lihasült
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Keel pannakse külma veega keema, pärast 
vahu riisumist lisatakse sool ja köögiviljad, 
keel keedetakse pehmeks. Veidi jahtunult 
eemaldatakse keelelt nahk ja lõigatakse 
õhukesteks viiludeks. Viilud paigutatakse 
tarretumisvormi, kaunistatakse keedetud 
muna, roheliste herneste petersellilehtede ja 
kurgiviiludega. Keeduleem maitsestatakse, 
kurnatakse. Tarrendiks kulub 2 ja pool kuni 
3 klaasitäit leent. Želatiini leotatakse külmas 
vees, kuumutatakse (mitte keeta) ja lisatakse 
tarrendileemele. Leent hoitakse külmas 
kuni see hakkab paksenema, siis tõstetakse 
see keelelõikudele ja lastakse külmas kohas 
lõplikult tarretuda. 

Serveerimisel võib vaagnale kaunistuseks 
lisada tomatilõike, lehtsalatid või marineeri-
tud puuvilju. 

2 sea-, vasika-, lamba- või 1 veisekeel (1 kg)
vett

soola
1 sibul

1 porgand
1 petersell

25 g želatiini
1 klaas herneid

2 muna
petersellilehti

värskeid või hapukurke 

Keel tarrendis
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Seamaksa tuleks enne keetmist leotada paar-
kolm tundi külmas vees või piimas, muidu 
on see mõrkjas. Suuremad sooned ja kelmed 
lõigatakse välja, maks lõigatakse väiksema-
teks tükkideks. Pekk viilutatakse , praetakse 
hautamisnõu põhjas, lisatakse tükeldatud 
köögiviljad, segatakse ja hautatakse poolpeh-
meks. Lisatakse maksatükid, pruunistatakse 
kergelt, siis valatakse peale puljong ja hauta-
takse kaane all, kuni toiduained on pehmed. 
Sool ja vürtsid lisatakse umbes poole keet-
mise ajal. Pehmeks hautatud maks lastakse 
kaks kuni kolm korda läbi hakklihamasina 
(või surutakse läbi peene sõela), segatakse 
sisse vahustatud või ja klopitakse üheskoos 
heledaks vahuks. Pasteet maitsestatakse 
sidrunimahla või äädikaga ja soovi korral ka 
punase veini või konjakiga. Pasteeti hoitakse 
lauale andmiseni külmas kas pasteedivormis 
või tsellofaani pakitult.

500 g sea-, veise-, lamba- või vasikamaksa 
150 – 200 g pekki

1 sibul või porrulauk
1 porgand

1 petersell või tükike sellerit
soola

musta pipart
muskaati või punet

1 klaas puljongit või vett
100 – 150 g võid

sidrunimahla või äädikat
soovi korral maitsestada veini või konjakiga

maKsaPasteet
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Puljongi keetmiseks on hea kondid pee-
neks raiuda, sest peenestatud kontidest 
tulevad toitained paremini välja. Puljongi 
keetmiseks on torujad kondid paremad kui 
ribikondid. Seakonte tuleks enne keetmist 
pruunistada praeahjus, et saada puljongile 
paremat maitset ja värvust. Puljong peab 
keema vähemalt 2 – 3 tundi. Pool tundi 
enne keetmise lõppu lisatakse porgand ja 
maitseköögiviljad ning sool. Valmis puljong 
kurnatakse läbi tiheda sõela. Kui puljong ei 
tulnud selge, siis saab seda munavalge abil 
selgitada. Lahtiklopitud munavalge lisatakse 
kurnatud puljongile ja lastakse pidevalt sega-
des aeglaselt keema tõusta, keedetakse 2 – 3 
minutit, siis lastakse 20 minutit pliidil serval 
seistas, seejärel tuleb puljong uuesti kurnata 
läbi sõela. 

Puljongit serveeritakse tassides, kaunistatak-
se maitserohelisega. Puljongi kõrvale sobib 
pakkuda soolaseid pirukaid, võileibu või 
küpsiseid, profitroole. Taldrikus pakutavasse 
puljongisse võib lisada keedetud muna, 
konservherneid, keedetud riisi või nuudleid, 
frikadelle või omletti.

1 kg sea- või veisekonte
0,5 kg sea- või veiseliha

4 l vett
1 porgand

150 g erinevaid maitseköögivilju 
(sibul, juurpetersell, seller)

soola

PuljonG
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Liha pannakse koos kapsaste ja tangudega 
külma veega keema. Keedetakse tasasel 
tulel 2 – 2,5 tundi. Umbes pool tundi 
enne keetmise lõppu lisatakse rasvaga 
hautatud porgandi- ja sibularibad. Supiliha 
tükeldatakse ja supp serveeritakse, lisandiks 
hapukoor.

2l vett
700 g sealiha

1 l hapukapsast
1 porgand

1 sibul
soola

soovi korral 3 spl tangu

haPuKaPsasuPP sealihaGa

Keedunõu põhja pannakse kapsad, nendele 
liha, lihale külma veega pestud kruubid, 
köömned, sibul ja sool. Peale valatakse nii 
palju vett, et kruubid on veega kaetud. 
Keedetakse nõrgal tulel, kuni kõik toidu-
ained on pehmed. Maitsestatakse soola ja 
suhkruga. Toitu võib valmistada ka ilma 
köömneteta. Lisandiks võib anda keedetud 
kartuleid. 

500 g läbikasvanud sealiha
1 kg hapukapsast
½ klaasi kruupe

1 tl köömneid
1 sibul

vett
soola

suhkrut

mulGi KaPsad
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Liha pannakse külma veega keema, pärast 
vahu riisumist lisatakse porgandid, kaalikad, 
kapsas ja sibul.  Köögiviljad keedetakse koos  
lihaga pehmeks. Liha tõstetakse leemest 
välja, tükeldatakse. Seejärel lisatakse leemele 
lillkapsa ja brokkoli õisikud, herned, aedoad, 
tükeldatud kartulid ning keedetakse tasasel 
tulel pehmeks. Lihatükid listakse koos võiga 
köögiviljadele. Serveeritakse rohelise tilli ja 
peterselliga ülepuistatult.    

500 g värsket pehmet sealiha 
(soovi korral võib lisada ka veiseliha)

1 l vett
erinevaid köögivilju 

(porgand, kaalikas, kapsas, lillkapsas, 
brokkoli, kartuleid, värskeid herneid, 

aedoad, sibulat)
3 spl võid

soola
peterselli

tilli

ühePajatoit värsKete KööGiviljadeGa

Kergelt soolatud seajalad või seapea pannak-
se koos leotatud herneste või ubadega külma 
veega keema. Oad oleks hea enne kupatada, 
siis keeb supp ühtlaselt valmis. Keema 
hakkamisel riisutakse supilt vaht ja lisatakse 
tükeldatud sibul ning porgand, keedetakse, 
kuni kõik ained on pehmed. Maitsestatakse 
soolaga. Vanasti serveeriti suppi seajalgadest 
ja seapeast eraldi, need pandi supi kõrvale 
vaagnale, kuid need võib ka supist välja 
tõsta, kontidest puhastada ja tükeldada liha 
ning see supile lisada. 

1 kg seajalgu või pool seapead koos kõrvaga
3 l vett

2 klaasi kuivatatud herneid või põldube
1 sibul

1 porgand
soola

herne- või oasuPP seajalGade või seaPeaGa
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Sea seljatükist lõigatakse 1,5 – 2cm pak-
sused lõigud, nii et iga lõigu külge jääb 
ribikonditükk. Kondiots puhastatakse 
kelmest, liha vasardatakse kergelt ja antakse 
tükile ovaalne kuju. Lihale puistatakse soola 
ja pipart. Lõigud kastetakse muna-piima 
segusse, veeretatakse riivsaias ja praetakse 
kuumas rasvas helepruuniks. Järelküp-
semiseks pannakse lihalõigud panniga 
mõneks minutiks praeahju järelküpsemisele. 
Lisandiks antakse prae- või ahjukartuleid, 
hautatud hapukapsaid või hautatud aedvilja 
ja hapukurke. 

600 – 800 g seakarbonaadi
soola

musta pipart
1 muna

2 – 3 spl piima
riivsaia või graham jahu

rasva

seaKarBonaad

 Tambi sea välisfileed õhukesteks tükkideks. 
Raputa lihatükid õrnalt soolaga üle. Sega 
muud maitseained ja riivsai. Klopi muna 
vahule. Kasta filee kõigepealt muna sisse ja 
siis riivsaia sisse. Prae või / õilga mõlemalt 
poolt umbes 4 minutit.

Serveeri kartuli ja salatiga.

2 – 4 sea välisfileed
1 1/2 dl riivsaia

1 muna
1 tl grill maitseainet

1/2 tl paprikajahu
1/2 tl chillijahu

1/2 tl küüslaugujahu
1 tl soola

1/4 tl cayenne pipar

šnitsel sealihast
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Lihatükk asetatakse äärisega ahjupannile ja 
pruunistatakse praeahjus, algul kamarapool 
allpool. Pruunistunud liha võetakse ahjust, 
pööratakse ümber nii, et kamarapool jääb 
ülespoole. Kamar lõigatakse terava noaga 
pikuti ja põigiti läbi, nii et tekib ruudu-
muster. Pruunistatud lihale lisatakse soola, 
köögiviljad, pipra- ja vürtsiterad, loorberile-
hed, natuke vett ning küpsetatakse 130 – 170 
kraadi juures 1,5 kuni 2 tundi. Aeg-ajalt 
kastetakse liha praeleemega. 

1 – 1, 5 kg sealiha (reie- või seljatükk)
soola

1 sibul
1 küüs küüslauku

1 porgand
tükk juurpeterselli

3 – 5 tera musta pipart
1 – 2 tera vürtspipart

1 – 2 loorberilehte

seaPraad

Sea küljelihalt lõigatakse kamar õhukeselt 
maha. Paksem lihatükk lõigatakse õhuke-
seks, kokkurullitavaks tükiks. Lihale puis-
tatakse soola, musta pipart ning kuivatatud 
musti ploome ja õunu või muud täidist. Liha 
rullitakse tihedalt kokku ja seotakse nööri-
ga. Rull keedetakse soola ja maitseainetega 
vees 1, 5 tundi. Rull tõstetakse leemest välja 
ja asetatakse vajutise alla jahtuma. 

Serveeritakse viilutatult ja maitserohelisega 
kaunistatult.

1 kg sea küljeliha
soola

musta pipart ja/või maitsetaimi
100 g musti kuivatatud ploome

100 g kuivatatud õunu
keetmiseks vett

loorberileht
Täidiseks võib soovi korral panna ka 

keedetud muna
porgandit
peterselli

sibulat
kuid  täidiseks võib kasutada ka 

maitsestatud hakkliha

sealiharulaad
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Hakklihale lisatakse 1 muna, hakitud sibul, 
vees leotatud saiaviilud või purustatud 
keedukartulid, sool ja pipar, segatakse hästi 
läbi. Vormitakse kotletid ja praetakse pannil. 

Kotlette serveeritakse koos kartulipudru või 
keedukartulitega, hautatud aedvilja, salati ja 
kastmega.  

500 g hakkliha (250 g sealiha ja 250 g 
veiseliha)
1 muna

2 sibulat
4 viilu saia või 4 keedetud kartulit

1 klaas vett
jahvatatud pipart

soola
3 spl searasva

haKK-Kotletid

Kaussi pandud hakklihale lisatakse  muna, 
hakitud sibul ja küüslauk, vees pehmeks 
leotatud sai, sool ja pipar. Sõtkutakse tihe 
taigen, sellest vormitakse piklik päts. Päts 
asetatakse ahjupannile kuuma rasva sisse, 
määritakse pealt hapukoorega ja küpseta-
takse ahjus, aeg-ajalt praeleemega kastes. 
Pikkpoiss küpseb 1 – 1,5 tundi. Seejärel 
võetakse ahjust välja ja lõigatakse viiludeks. 

Serveeritakse koos keedu- või ahjukartuli-
tega või kartulipudruga, lisandiks hautatud 
köögivili või värske köögiviljasalat.  

500 g hakkliha
 1 – 2 sibulat

 1 küüslauguküüs
 1 muna

0,5 klaasi vett
3 viilu tahket saia

soola
jahvatatud pipart

rasva

PiKKPoiss
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Kapsapeal lõigatakse juurikas välja, pea 
keedetakse soolaga maitsestatud vees pool-
pehmeks. Seejärel võetakse lehed pea küljest 
lahti, jämedamad leherootsud lõigatakse 
kas õhemaks või vasardatakse pehmemaks. 
Hakkliha hulka segatakse muna, hakitud 
sibul, sool, pipar ja keedetud riis. Hakkmass 
segatakse hoolega ühtlaseks, seejärel jaota-
takse kapsalehtedele. Kapsalehed keeratakse 
koos hakkmassiga tihedalt rulliks. Rullid 
asetatakse äärisega pannile, lisatakse veidi 
vett ja küpsetatakse praeahjus. Kapsarullid 
serveeritakse hapukoore-tomatikastmega, li-
sandiks antakse keedetud või ahjukartuleid. 

1 pehmem kapsapea
500 g hakkliha

1 muna
1 sibul

1 küüs küüslauku
soola

pipart
vett

hapukoort
0,5 klaasi keedetud riisi

KaPsarullid sealihatäidiseGa
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Lõigata lihast umbes 3 x 3 cm suurused 
kuubikud ja segada kõigi retsepti kom-
ponentidega, valada peale vesi, natuke 
toiduõli ja toiduäädikas (marinaadi maitse 
peaks jääma vaid veidi äädikane, nn 
mahedamaitseline).
Liha maitsestub külmkapis 1 – 2 ööpäeva.
Lihakuubikud lükkida kandilise ristlõikega 
õliga kergelt kokkumääritud metallvarrastele 
ning grillida kõrgel kuumusel, kuni liha 
pind on pruunistunud (ca 10 – 15 minutit), 
seejärel asetada liha grilli soojendusrestile 10 
minutiks järelküpsema.

Sea kaelakarbonaadi 1 kg
1 pudel karboniseeritud mineraal-

vett „Värska Originaal“
toiduõli 50 ml

1 – 2 sibulat rõngastena
purustatud musta pipart 

mõned kadakamarjad
soola

suhkrut
veidi toiduäädikat (maitse järgi, ca 0,5 spl)

Grillitud KlassiKaline šašlõKK

3 x 3 cm suurustele lihakuubikutele valada  
peale keefir ja apelsini mahl.
Uhmerdada Rosee pipar ja raputada lihale, 
lisada purustatud musta pipart ja veidi soola. 
Lasta lihal külmkapis maitsestuda 1 – 2 
ööpäeva.
Lükkida kuubikud kandilise ristlõikega 
õliga kokkumääritud metallvarrastele ning 
grillida kõrgel kuumusel kuni liha pind on 
pruunistunud (ca 10 – 15 minutit), seejärel 
asetada liha grilli soojendusrestile 10 minu-
tiks järelküpsema.

Sea kaelakarbonaadi 1 kg
keefiri või maitsestamata jogurtit 400 ml

viie piprasegu või purustatud musta pipart
1 apelsin

sool
Roseepipar (uhmerdatuna)

Grillitud KeeFiri šašlõKK
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Lihast lõigata umbes 3 x 3 cm suurused 
kuubikud. Segada kõik komponendid lihaga 
ning muljuda käega maitseained lihasse. 
Mida kauem muljuda, seda pehmemaks 
liha muutub ja seda kiiremini maitsestub. 
Lihasse võib sisse muljuda ka 100 ml mine-
raalvett „Värska Originaal“.

Lihal lasta külmkapis maitsestuda paar 
päeva (piisab ka ühest päevast või mõnest 
tunnist, kui maitseained tugevamini lihasse 
muljuda). 

Lükkida kuubikud kandilise ristlõikega toi-
duõliga kergelt kokkumääritud metallvarras-
tele ning grillida kõrgel kuumusel, kuni liha 
pind on pruunistunud (ca 10 – 15 minutit), 
seejärel asetada liha grilli soojendusrestile 10 
minutiks järelküpsema.

Grillimise ajal võib liha kasta 
granaatõunamahlaga.

Sea kaelakarbonaadi 1 kg
1 sibul rõngastena

värskelt hakitud peterselli 2 peotäit või  
4 g kuivatatud basiilikut ja 3 g kuiva-

tatud peterselli
toiduõli 50 ml

soovi korral tomatipastat 1 – 2 spl
purustatud musta pipart

soola
suhkrut

Grillitud KauKaasia-Pärane šašlõKK
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Rasv kuumutatakse , lisatakse jahu, segatak-
se kuni segu muutub ühtlaselt helekollaseks, 
siis lisatakse pidevalt segades vedelik. Kastet 
keedetakse mõni minut, maitsestatakse. 

Kaste sobib kõikide lihatoitude juurde.

1 – 2 spl searasva
1 – 2 spl jahu

2 klaasi vedelikku (vett või puljongit)
sidrunimahla

soola
maitsetaimi (tilli, rohelist sibulat jmt)

valGe PõhiKaste 

Aedviljad ning sibul tükeldatakse peenikes-
teks ribadeks ja hautatakse rasvas, lisades 
veidi leent või vett. Jahu pruunistatakse 
rasvas, lisatakse ülejäänud vedelik. Hautatud 
pehmed köögiviljad hõõrutakse läbi sõela 
või purustatakse šaumikseriga, segatakse 
kastmega ja keedetakse 10 – 15 minutit. 
Maitsestatakse. Soovi korral võib lisada kas 
rõõska või hapukoort. 

Kaste sobib praetud või küpsetatud lihatoi-
tude juurde. 

2 spl searasva
2 spl jahu
1 porgand

1 sibul
1 juurpetersell

veidi sellerit
3 – 4 klaasi praeleent või vett

soola
pipart

Pruun PõhiKaste
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Puhastada sea sisefilee kelmetest, maitsesta-
da väga vähese musta pipra ja soolaga. Ase-
tada liha vahetult pärast maitsestamist BBQ 
ahju (terve tükina) valge suitsu kätte küpse-
ma (temp ca 70 kraadi). Kogu maitsestuse 
lihale annabki must pipar, sool ja intensiivne 
valge suits. Pehmuse tagab aeglane küpseta-
mine madalal kuumusel. 

Oluline on, et liha pind küpsetamisel väga 
ära ei kuivaks.  Kui ahju temperatuur on 
õige, siis seda ei juhtu. Sealiha loetakse 
küpseks, kui selle sisetemperatuur on 71°C. 
Kuid sel juhul on sisefilee juba liigselt 
kuiv. Soovitatav on sea sisefilee ahjust välja 
võtta, kui liha sisetemperatuur on umbes 
65 – 66°C (küpsemisaeg BBQ ahjus ca 2 
tundi). Seejärel lasta lihal toatemperatuuril 
umbes 10 – 15 minutit tõmmata. Nii küpseb 
liha veel natuke edasi (järelküpsemine), 
lihamahlade liikumine peatub ning liha 
suitsuring tuleb lahti lõigates paremini esile 
(liha suitsuring on punane ääris, mis väljen-
dab liha ja suitsu koosmõju kvaliteeti – mida 
laiem punane ääris, seda rohkem kvaliteetset 
suitsumaitset). 

Serveerimiseks lõigata fileest umbes 0,5 – 1 
cm paksused lõigud.

Sea sisefileed
purustatud musta pipart

helvessoola

BBQ sea siseFilee




