Odrajahupallid vasika- või sealiha ja köögiviljadega 

Puljongi valmistamiseks:

0,5kg seakonti või suitsutatud ribikonti

1,5 liitrit vett

1/2 keskmise suurusega porgandit (50g)
1 keskmine sibul

(50g)
Odrajahupallide valmistamiseks:

0,4 liitrit vett või puljongit

0,25 kg läbikasvanud sealiha või suitsutatud ribiliha 

2  keskmist mugulsibulat
(100g)
0,3 kg odrajahu

0,3 kg nisujahu

soola, pipart

Keedetud köögiviljad:

1keskmise suurusega kaalikas (200g)
2 keskmise suurusega porgandit (100g)
0,25 kg rooskapsast

tilli või peterselli või rohelist sibulat

Valmistamine:
Puljongi valmistamiseks kondid raiutakse või saetakse 5 – 6 cm tükkideks. Toorainet võib enne keetmist kergelt röstida ahjus pannil, selliselt saadakse puljongile tugevam ja parem maitse. Seejärel  pannakse külma vette ning kuumutatakse kiiresti keemiseni. Peale kogunev vaht riisutakse. Edasi keedetakse puljongit nõrgas kuumuses, nii et vedelik vaevu väreleb, riisutakse ka liigne rasv.  Umbes 1 tund enne keetmise lõpetamist pannakse puljongisse röstitud porgandid ja sibulad. Valmis puljongist tõstetakse kondid välja ning see kurnatakse. Puljongit keedetakse kokku umbes 3- 5 tundi.

Odrajahupallide valmistamiseks liha tükeldatakse väikesteks kuubikuteks, sibul hakitakse, praetakse kergelt, maitsestatakse. Lisatakse veele või puljongile praetud lihakuubikud sibulatega ja jahud, segatakse hoolikalt läbi ühtlaseks massiks, maitsestatakse lõplikult soola ja pipraga. Vormida märgade käte abil kanamunasuurused pallid. Keeta puljongis või lihaleemes  10 - 15 minutit. Palle võib ka praadida õli-võisegus.

Samas puljongis keeta ka köögiviljad. Eeltöödeldud köögiviljad tükeldada lainelise noaga  viiludeks ja rooskapsas õisikuteks.

Serveerida pallid kuumalt leeme või puljongist valmistatud ürdikastme ja köögiviljadega.
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