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PEEDI- LAMBA-
HAKKLIHAVORM

VALMISTA MARETOORATNEST!
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FG mugulsibulat
13-y ritud kiitislauku
l.10 g ol
500 g lambahakkliha

meresoola
purustatud musta pipart
(vérsket) tugmionit

. 500 g kooritud Lkeedupeeti
I[(]UIS[ NII’ 150 9 Y‘llVltUd Juustu
maitserohelist
Haki kitislauk ja sibul ning passeeri klaasjaks.

Lisa hakkliha ja prae ldbi, maitsesta soola ja pipraga, lisa tiimian.
Viiluta keedetud punapeet.

Laota peediviilud ja hakkliha kihiti ahjuvormi. Viimase kihina lisa riivitud juust.

Kiipseta vormi umbes 10-15 minutit 190°C ahjus.

Kaunista maitserohelisega.

Foto: Lauri Laan. Kujundus: OU Purk



VALT MARETOIT —
HEA SNULE, HEA LOODUSELE!
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SAASTA KESKKONDA

Mahetootmises ei kasutata sunteetilisi
mineraalvaetisi ega taimekaitsevahendeid.
Nii sdilib meie elukeskkond puhtama

Ja paremini talitlevana. Mahetootmine
soodustab ka elurikkust

MAREPOLLUMAJANDUSES ON
TAGATUD LOOMADE HEAOLU

o Mahepiim, -liha ja -munad on pdrit
AS QKQ_ E“K loomadelt, kes saavad vabalt
K\“D . likudes nautida padikest, varsket
'AMNNDAI Shku ja mahesééta, nt kanad
MA“[‘“‘N siblivad éues, sead puherdavad
valjas ja lehmad jalutavad
telt toodetelt karjamaal
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