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Toiduretsepte. 
Inglisklops: 600 gr loomaliha, 300 gr suitsu-

liha, VŽ kl. koort, sibul, 2 muna, piima, 100 gr raswa 
Prants sai. Liha kaks korda läbi masina ajada, praet. 
sibul, leotatud sai, maitseain., munad ja kloppida. Wee» 
retada riiwsaias ja praadida pruuniks. Patta, keew 
wesi, loorberileht 10 pipratera. 

Kalasupp käkkidega: 2 naela kala, 2 lt. wett, 
1—2 spl. wõid, (raswa), fpl. jahu, muna, sibul, pipart, 
würtsi. Kõik maitseained pannakse külma weega, ühes 
kala pea. saba ja luudega keema. Keeta hästi ja 
leem kurnata läbi peene sõela. Luudest, puhastatud 
kalaliha aetakse läbi masina, lisatakse juure jahu, wõid 
muna ja wormitakse teelusikaga wäikesed käkid ning 
lastakse need kalaleeme. Weel lisatakse juure wõid ja 
ja peenjahu ning keedet, uuesti läbi. 

öunaworm riisiga: 200 gr riisi, V* lt. piima, 
1U naela wõid, 15 õuna, 4 muna, klaas suhkrut, wähe 
soola. Keewa weega pestud riis keedet, wähese weega, 
lisatakse sool, piim ja wõi. Ounatükid keedet, suhkru» 
wees poolpehmeks. Niisipudru hulka lifat. suhkruga» 
hõõrutud munakollased ja walge waht. Määrit. wormi 
pannakse kordamist nimt. pudru ja õunu — pealmine 
kord riis. Küpsetakfe umbes */,—% tundi. Lauale 
anda rõõsa piimaga. 

Zeeringa»kawiar (12): 3 heeringat, 4 muna, 4 
spl. hapukoort, 2—3 spl. kuiwikuid. Kõwa muna ja ro« 
helme. Leotada puhastatud heeringad, hakkida, juure 
3 hakitud muna, kuiwikud ja koort. Segada ja woolida 
waagnale 2 lusika, abil heeringa kuju. Muna hakkida, 
kollane ja walge eraldi. Tarwitada kaunistamiseks. 

Vmelett spinatiga: 4 muna, 1U tl. soola, 3 spl. 
piima. Panni määrimiseks Va fpl. wõid. Täidis: 1 n. 
spinatit, wesi, sool, 2 spl. wõid. 3/4 kl. piima, koort wõi 
spinatileent. Nebud, sool, piim segada, wahustatud 
walged. Walada määritud pannile ja küpsetada kuu» 

1 



maž ahjus. 2üüa määritud potikaanele ja libistada üts 
äär waaguale. Walada täidis peäle ja libistada teine 
äär täidise peale. Kaunistada redise- ja salatilehtedega. 
Pestud spinatid kupatada mõni min. Uhtuda külma 
weega, nõrutada. Spinat hakkida, ühes jahudega, keeta 
wõis, fpinattleem sool, suhkur. 

Shokolaadi«tort (küpsetamata): 230 gr shoko-
laadi, 3/* klaasi wett, 100 gr laua wõid, 100 gr tuhk-
suhkrut, 2 muna, 150—200 gr biskwiite. Riiwitub sho° 
tolaad sulatada külma weega. Wõi ja suhkur wahus» 
taba, munad ja shokolaad. Pasteedi-worm wooderdada 
märja pergamendiga. Põhja panna kiht kreemi peale 
biskwiite ja täita kihtamisi worm. Teisel päewal tar* 
witada. 

Preestri-leiwad: 2 muna, 100 gr suhkrut. 100 gr 
wõid, 300 gr jahu, 1 tl. küpsetamispulbrit, maitseks 
waneliini. Munad suhkruga wahustada, samuti wõi, 
hiljem lisada jahu ja küpsetamispulber. Taignast teha 
wäikesed kuulikesed, küpsetada ahjus helepruuniks. 

Täidetud haug riisiga (6 tuim): 1,5—2 kg 
haugi. 1,5 spl. soola, 2 tl. äädikat. Täidis: 1,5—2 kl. 
riist, 2 lt. wett, soola, 1 spl. wõid, kõwa muna pip., 
määrim. wõi, kuiwikud. Praadim. rasw ja kalaleem. 
Kala puhastada soomustest lõigata selja pealt lõhki ja 
wõtta luu wälja. Seest hõõruda kala soola ja äädi-
kaga, lasta seista. Täidis: riis keeta soola ja weega 
pehmeks, uhtuda külma weega ja nõrutada. Segada 
juure wõid, kõwaks keedet, ja hakitud muna, maitfeai-
neid. Täita seguga kala nii, et riis weidi paistaks ja 
õmmelda kinni, peält määrida fulawõiga, peäle riputada 
riiwitud saia, kuiwikuid ja panna wõiga määritud pan-
nit ahju. Küpsemise ajal kasta wõiga. Süüa kartulite 
ja kastega. Kaste: 1 spl. wõid, 2 spl. jahu. Keeta, 
kalaleem. Juure */a kl. rõõskakoort ehk piima, weidi 
äädikat, soola, pipart ja tomatipüreed. 

Zapuouna-püree: Pestud õunad ühes koortega 
katki lõigata ja wähese weega pehmeks keeta, hõõruda 
läbi sõela ja panna soojadesse pudelitesse. Pudelid 
torkida, siduda, ja keeta 100 kraadi juures 20—30 min. 
Kohe lakkida. 

Tomati-püree: 1 lt. tomaate, 1 sibul, 2 nelki, 
loorbertleht, soola, suhkrut. Tomatid keeta maitseainete 
ja wähese weega pehmeks, tzõõruda läbi tiheda sõela 
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ja panna kuiwadesse pudelitesse. Korgitakse ja kuumut. 
8—10 min. 100 kraadi juures. 

Plo^mi-keedis: 1 kg ploome, 3/4 kg suhkrut, 1 
t l . wett. Keeta suhkur, wesi — siirupiks. Lasta jah-
tuda. Ploomid panna kuuma wette, koorida ja keeta 
ühes siirupiga. 

Liha» ja makaroniworm: 300 gr makarone, 
1,5 dcl. piima, soola, V2 lt keedetud ehk praetud liha, 
hapukoort, 3—4 spl. riiwitud juustu, 3 spl. kuiwikuid. 
1 spl. wõid. Antud gined masindada ja panna küp-
sema määritud wormi. Makaronid keeta eraldi pehmeks 
ja panna lihaga kihtamisi. Lauale anda pruuni wõiga 
ja salatiga. 

3unakissell kuiwikutega: 7s lt. õunapüreed. 
1,5 lt wett, sidronikoor. mahl, 200 gr suhkrut, 2 spl. 
kartulijahu. Püree keeta weega läbi, suhkur, kartulijahu, 
maitseaineid. Lauale anda kuiwikuid. 

Wanad poisid: 200 gr wõid, 100 gr suhkrut, 
200 gr kartulijahu, 150 gr pehmet jahu, waneliini, mää-
rimiseks muna, suhkur, mandleid. Wõi wahustada fuhk-
ruga, jahu, maitseaineid. Taigen rullida ja wõtta wormi 
ehk klaasiga wäikesed koogid. 

Kalasupp riisiga: Ained: 800 gr kala, 21/, lt. 
wett, 2 spl. wõid ehk raswa. 2—3 spl. riisi paar por-
gandit, pipart, würtst, loorberilehti, soola, sellerit ja si-
bulat (roheline). Valmistamine: Nöögitud kala pan-
nakse külma wee, wähese soola, pipra, würtsi ja 
loorberilehtedega keema. Kui kalad hästi läbi on kee-
nnd, kurnatakse leem läbi tiheda sõela. Eraldi wees 
pehmeks keedetud riis, porgandid ja wõi lisatakse kala-
leemele juure ja keedetakse weel kord läbi ning wala-
takse kaussi peeneks hakitud selleri ja sibula peale. 

Seenesalat: 1 lt. puhastatud seeni, wett, soola, 
1 lt. äädikat, 100-200 gr suhkrut, spl. soola, V2 kl. pi« 
part, V9 sibulat nelki, tl. täis muskaati (õit), kaks loor-
berilehte. Seened kupatatakse soolases wees ja pan-
nakse rätikule nõrguma. Seatakse siis ilusasti purki. 
Näoikas ja maitseaineid keedetakse 20 min. ja kallatakse 
jahtunult läbi sõela seentele peäle ning purk seotakse 
pealt kinni. 

I t aa l i a salat: 4—5 keedetud kartulit, 4 por-
gandit, 2 peeti, natuke keedetud makaroone, 3 õuna, 2 
hapukurki, 100 gr soolatud keelt, 100 gr soolatud liha. 
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M a j o n e e s : 2 munarebu, 1/2 tl. soola, Va tl. sine­
pit, Va ti. sinepit, 1

/2 tl. suhkrut. 1 dcl. söögiõli, 3 ti. 
sidronimahla, tl. külma wett, 1—2 dcl. wahukoort. 
Kõik ained lõigata kuupideks. Valmistamine: Toore-
tele rebudele juure fool ja tilgutada wähe»haawal söögi-
õli, siis maitseaineid ja lõpuks wahustatud koort. Juure 
aiawili, segada ja tarwitada eelsöögina ehk wõileibadele. 

Aaswas keedetud haug (6 inim.): l1/» kg haugi, 
spl. soola, 1 muna, 2 rebu, l1/* dcl. piima, V2 spl. soola, 
6—7 spl. jahu. Puhastatud kalal nahk ja luud ära 
wõtta ning tükkideks lõigata, tzõõruda soola ja äädi-
kaga ning lasta seista. Munast, rebust, piimast ja ja-
hust teha taigen. Kasta kalatükid sisse ja keeta kuu-
mäs raswas helepruuniks. Süüa kartulite ja kastega. 

Rohelise tomati salat: IV2 kg tomate. 1 lt wett, 
3 spl. soola, 800 gr suhkrut, 4 bcl. weiniäädikat, 2 - 4 
dcl. wett, 10 nelki, natuke kaneelikoort. Tomatid lõpu-
tatakse wees, nikeldatud kahwli wõi puust orgiga torgi-
takse koore sisse augud. Wesi keedetakse soolaga, rii-
süda waht ja walada kuumalt üle tomatite. Lastakse 
järgmise päewani seista. Äädikast ning teistest ülaltä-
hendatud ainetest keeta leem lasta weidi jahtuda panna 
tomatite sisse ja keeta aeglaselt pehmeks, pool-läbipaist-
waks. Tõsta tomatid purki ja keeta leem, kuni fee kül-
lalt weniw ja kallata jahtunult üle tomatite. Jahtunult 
sulgeda purgid. 

Pohlakeedis: 2 kg pohle, 600 gr suhkrut, 10 
õuna, 10 pirni, tükk kaneeli ehk apelsinikoort. Õunad, 
pirnid kooritakse ja lõigatakse 4—6 tükiks. Samuti ka 
apelsinikoor. Pohlad kupatatakse keewa weega, lastakse 
sõelas nõrguda ja pannakse suhkru ja pirni tükkidega 
keema. Kui marjad lagunema hakkawad, lisatakse õunad 
ja apelsinikoored, keedetakse weel, kuni kõik ühtlaseks 
paksuks muutub. Pannakse kuumalt purki, jahtunult seo-
takse pealt kinni enne pargaminiga peält kattes. 

Seatörwad: Muna. 1 ti. koort, 1 tl. suhkrut, 
waniljet, jahu niipalju, et taigen rullida annab. Muna 
kollased klopitakse suhkruga, lisatakse teised ained, rut-
litakfe wälja. Lõigata pikergused tükid, auk keskele ja 
üks taignaots läbi. Küpsetatakse raswas helepruuniks. 
Panna sõela nõrguma, riputada tolmsuhkrut üle. 

Soolatud keel: 2 kg keelt, 2 spl. soola, spl. suhk-
rut. V2 spl. salpeetrit, soolalahu: 3 lt. wett, 3 dclt. soola. 
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*2 spl. suhkrut, hästi puhastatud keel hõõruda sisse 
soola, suhkru ja salpeetri seguga ja lasta seista järg» 
mise päewani. Teisel päewal walada kuum lahu üle 
keele. Kolme päewa pärast keeta keel lahus pehmeks 
(2—3 tundi igapäew. Lasta jahtuda, hoida alal sama 
lahu sees. 

Kartulikroketid: 1 It. kartulaid, 35 gr wõid. 1 tl. 
soola, tl. suhkr., pip. 3 rebu täitmiseks; herned, oad; 
porgandid. Koorit. kartulid suruda läbi pressi ehk tam­
pida puruks, juure wõi, rebud ja maitseaineid. Segu 
toogipritsiga plaadile süstida, määrida munaga ja küp» 
setada^ 

9una« ja porgandiwõie: 1 naela keedet, por­
gandi- ja 2 naela õunapudru, 2 naela suhkrut. Ajada 
läbi tiheda sõela. Pudrud segatakse, lisatakse suhkur, 
keedet, tasasel tulel alati segades, kuni muutub paksuks, 
läikiwaks; panna kuumalt purki jahtuma, walada sulat. 
parafin üle ja suletakse purk. 

õuna», kürwitsa- ja pohlawõie: Keedet, ja 
läbi sõela aet. pudru wõetakse ühepalju. Staela pudru 
kohta Va naela suhkrut. 2a8tal]e \t\8ta kuni suhkur su­
lanud, keeta tasasel tulel alati segades, kuni muutub 
mass paksuks. Täidet, kuumalt purgid. 

Paradiisi«õuna»salat: 3 lt. õunu, 1,5 lt. äädi» 
kat, 1,5—2 naela suhkrut, nelki, kaneeli. Pestud õunad 
pista nõelaga läbi, warred kooritakse. Kupat. mõni 
minut äädikalahus. Äädikast, suhkrust, maitseainetest 
keedet, lahu, (siirup), lastakse wähe jahtuda, panna 
õunad sisse ĵa teeta tasasel tulel, kuni muutuwad läbi-
paistwaks. Õunad wõet. wälja, aset. purki, (lahu keeta 
paksemaks) ja lahuga ülr walada. 

Lõhe soolamine: 10 naela lõhe, 1—2 naela soola, 
Vs naela salpeetrit, 1/2 naela suhkrut. Kala mitte pesta, 
eraldada liha kontidest, werised kohad rätiga pühkina. 
Soola, salpeetri ja suhkru seguga määrida kala tükki-
dele. Purgi põh,a sool. Panna kihtamisi purki (liha 
pooled wastamisi). Purgile kerge wajutis peale. 

Tigusaiad: IH* del. piima, 1 muna, 25 gr. suhkr. 
1Li tl. kardamoni, 250 gr jahu. Täidis: 100 gr wõid. 
spl. suhkrut, 50 gr rosinaid. Leigesse piima segada suhk-
ruga wedelaks hõõrut. pärmi muna, ja kardamoni. Jahu 
kaussi, walada piim üle ja teha taigen. Kohe rullida 
neljanurkselt wälja ja panna peäle (keskele) rosinad ja 
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suhkur. Nullida kokku ja keerata d kujuliseks. Lasta 
kerkida, maarida sealt munaga ja küpsetada. 

Täidetud lüpsised: 3A kl. suhkrut. 1,5 kl. jahu, 
100 gr wõid, muna, munarebu, 1 tl. kaneeli, spl. wett. 
Nlaltähendat. ainetest walmist. üle taigen ja lasta paar 
tundi seista. Taigen rullida õhukeselt laiali, lõigata 
koogirattaga wõi noaga kolmenurgelised tükid, määrida 
pealt munaga ja küpset, helepruuniks. Peäle ahjust 
wäljawõtmist määrida wahele puuwilja wõi marjawoiet. 
Marjawõide asemel wõib määrida tolmsuhkruga wa« 
hust. wõid; millesse segatud peenendatud pähklatuumi. 

Täidetud kaalikad: Kaalikad, wesi, sool. Täidise 
200 gr keedet, liha, 50 gr wõid, sibul, V« kl. lihaleent, 
50 gr hapukoort, pipart, soola, kuiwikuid. Kaalid keeta 
pehmeks, õõnest, feest. Keedet, liha masindada, maitse» 
aineid. Liha seguga täita kaalikad. Lasta haududa pa« 
jas wõi» ja koorekastes. Lauale kartulid ja salat, prae* 
kaste. 

Tummine lihaleem juustukangidega: 3,5 lt. 
lihaleent, 100 gr wõid, 100 gr jahu, 2 munarebu, 100 
gr hapukoort. Wõist, jahust, munarebust teha tumm ja 
keeta lihaleemega läbi, hiljem lisada koor. 

Iuustukangid: 100 gr wõid, 100 gr juustu, 35 
gr jahu, määrim. muna. Antud ainetest teha taigen, 
rullida wälja ja wõtta koogirattaga pikergused kujud. 
Määrida munaga. 

Kala tarretises: 1—2 kg kala (lõhe, haug), 2 spl. 
soola, tl. äädikat, loorberilehti, 2 sibulat, 6—8 tera 
pipart. Kaunistamiseks: täidetud munad, tomatid, sid* 
ron, tarretis, peterselli ehk salatilehed. Tarretis: 1 kl. 
kalaleent, 3—4 lehte fhelatiini. Juure anda majonees* 
kaste: 1 spl. wõid, 2 spl. jahu, sinep, pipar. V2 kl. ka­
laleent, Va spl. suhkrut, 2 munarebu, söögiõli, äädik. 
Majoneesiga wõib ta peält kaunistada. 

Zõbekook: 200 gr wõid, 1 kl. piima, 3 kl. sõre-
dat jahu, 2 tl. suhkrut, 2 tl. tüpsetamispulbrit, wanilje 
2 munawalget. Wõi wahustada suhkruga, piim, jahu, 
küpsetamispulber. Lisada wahustatud munawalged ja 
segada ühte. Segu walada määrit. wormi. 

Zeleenetringlid: 250 gr jahu, 150 gr wõid, 50 
gr suhk., 4 spl. külma wett, 1 tl. põdrasarwesoola. Kau-
nistamiseks: suhkur, kaanel. Antud ainetest teha taigen, 
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rullida ja teha wäikesed kringlid, peale raputada kaa-
neli- ja suhkrusegu. Küpsetada helepruuniks. 

Walestumbriad: Kg räimi, 1—2 muna, 2 spl. 
jahu. Praadimiseks rafw. Näimed puhastada, eraldada 
luudest. Panna kaks räime poolt kokku, weeretada tio-
pitud munas ju jahus. Praadida raswas helepruuniks. 
Laduda purki ja walada leigelt üle kange tomatipü-
ree, milles on äädik ja sool juure lisatud. Paari päe-
wa seismise järgi tarwitada. 

Aullbiskwiit: 6 muna, 125 gr suhkrut, 125 gr 
jahu, keedis ehk tarretis wahele määrimiseks. Munad 
suhkruga wahustada, jahu. Walada määrit. pergamen-
dist plaadile ja küpsetada kuumas ahjus. Küpselt lüüa 
wälja teisele pergamendile, millele on riputatud suhk-
rut, määrida keedist peale ja rullida kokku. Jahtunult 
lõigata 2 cm. paksused tükid. 

Krustaadid: Muna, 2 dcl. piima, Va tl. soola, 
Vt tl. suhkrut, 100 gr jahu (pehmet) 1 spl. wõid. Mu° 
na lahti hõõruda, "k It. piima ja hõõruda läikiwaks, 
jahu ja ülejäänud Piim ja fulawõi, fool, suhkur. Kruus-
taadi worm lasta raswas kuumaks minna ja kasta 
tassis olewasse taignasse ja keeta raswas pruuniks. 
Täidis: 2 munawalget, V2 kl. keedist. Munawalged 
wahustada, keedis. Seguga täita krustaadid. Lauale 
anda piim ehk waniljekaste. 

Täidetud tomatid: Tomatid õõnestada, õõruda 
sisse soola ja pipraga. Lüüa toores muna sisse, ripu» 
tada soola ja panna kaan veale. Pannil wõi 
sulatada, tomatid peäle ja ahju. Õõnestatud segu potti, 
keeta hapukoor, sool ja walada waagnale tomatite peale. 
Wõib ,̂seemned wälja kurnata. 

Oimab öökuues: 12 õuna, kaneel, magusad 
mandlid. Muretaigen: 100 gr wõid, 2 spl. suhkr., % 
muna, 10 magusat mandlit, 5 mõru mandlit, 80—100 
gr jarju. Määrim. muna. Lauale piim ehk wanilje-
kaste. Kooritud õuntel südamed wälja lüüa, weere-
tada munas ja mandli-, suhkru- ja kaneelisegus. Taigen: 
kõik ained segada, lasta seista külmas kohas. Rullida 
wälja ja afetade õun neljanurgelisele taignatüki keskele, 
keerata ääred ülesse ja küpsetada ahjus. (Pealt mää-
rida munaga). 

Kilumunad: 6 wiilu lauafaia, 2 spl. wõid, 3 
kõwa muna, kilud. Kaste: keedet, munarebu, 1—2 tl. 



suhkrut, 2 tl. sinepit, 2 spl. äädikat, dcl. hapukoort. pi° 
part. Saiawiilud pannil mõlemilt poolt pruunistada. 
Igale tükile panna peale pikuti, pooleks lõigatud muna. 
Puhastatud kiludest panna rist peale ja saia-äär katta 
kiluga. Kaste: keedetud rebud hõõruda läbi sõela, 
koort ja maitseaineid. Kaste waagnale, faiatükid sisse. 

Wafitafrikando: 1,5 gr. wasikaliha, 50 gr pekki 
ehk suitsuliha, 50 gr taimewõid, wett, soola, 1U lt. piima, 
1,5 lt. kartuleid. Kaste: 10 gr jahu, 80 gr. wõid. Kar* 
tulite pruunistamifeks 50 gr wõid, 50 gr suhkrut. Juure 
lehe- ehk marjasalat ja weidi marmeladi. Eelmisel päe° 
wal liha rõõsapiima sisse likku panna, siis pesta, kui-
watada, pekkida peält suitsuliha ribadega. Selleks ko« 
hane on wasika rinnaliha ehk jälle küljeliha, kust ribid 
tuleb wälja wõtta. Kui pekitud, wahele riputada soola 
ja pipart, kinni rullida ja panna wõisse ehk raswasse 
hautamispotis; wahetewahel kastes ja keerates wõib 
lisada piima, wett ehk lihaleent jne., kuni liha küps. 

Pruunistatud kartulid: Nhesuurused wäikesed 
kartulid keeta pehmeks, koorida, ülewalada külma weega. 
Pannil pruunistada suhkur ja siis wõi, lisada sinna 
jllure märjad kartulid ja pruunistada. Ei tohi enne 
suhkrut segada, siis jääb tükke. Weega tehakse mär-
jaks sellepärast, et läike saaksid. Kaste: wõi ja jahu 
pruuniks lasta minna, liha pealt juure leent kur-
nata. Lauale panna: liha keskele, ümber kartulid, kaste 
walada peale. Juure salat wahukoore ja paari marme» 
ladi tükiga. 

Kalaleem: 800 gr. wäitefeid ehk suurt kala (wõib 
tarwitada, saba, luid, oimeid ja marja), 2V4 lt. wett, 
pipart, loorbereid, soola, 1 sibul, mõni kartul Va lt. 
rõõskapiima, 2 spl. wõid ehk raswa, 1 rebu, 1 spl. 
saiajahu, hakitud murulauku, peterselli» ehk tillilehti. 
Puhtad kalad külma weega ja maitseainetega keema, 
kui pehme, aetakse läbi sõela. Pannakse saadud leem 
keema, lisatakse kartulikeelud, kui need pehmed, juure 
puru, jahu ja wõi, laseme weel keema tõusta. Muna-
rebu ja hapukoor wahustada tirinas, juure sidroniha-
pet, wiilud ja supp pääle walada. 

Kaalikamuhelik ehk «pudru: l1/* lt. kartuleid, 
suur kaal, 1200 gr looma ehk sealiha ^ lt. wett, 4 tera 
würtspipart, 4 tera walget pipart, soola. Keeta kooritud 
kartulid pool pehmeks, juure kartulid, kui pehmed, osa 
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wett ära walada, tampida wõi läbi sõela wõi lihamasina. 
Juure sool, pipart, tzästi wahule kloppida ja panna 
wormi. Ahjus 3/4 tundi, lasta seista, kuni pealt pruun. 
Juure wõis praetud wiinerid ja walge kaste. 

Besee: 6 munawalget, 12 spl. tuhksuhtrut. Walge 
wahustada, 1 tilk äädikat tera soola juure lisada, 
siis läheb rutem wahule. Kui wahus, juure suhkur 
segada. Tõsta lusikaga plaadile. Lasta jahedas ahjus 
kuiwada. Kui kuiwanud, siis kaks poolt wõi kreemiga 
kokku panna. Wõikreem: 50 gr wõid, suhkrut, rebu, 
stdronimahla. Kaunistamiseks wõikreem eht wahukoor. 
Wõi ja suhkur wahustada, juure muna, wärwiks kakaod, 
sidronimahl ja see peale määrida. \ 

Wiiniloigud ehk shnitsel: 1,5kg pehmet wasika-
liha, 2 spl. soola, 2 dcl. wett, 1,5 dcl. kuiwikuid. Praa-
dimifeks wõid. Kaunistuseks 1 sidron, mõni kilu ja 1 
spl. kaaperit. Liha lõigata ristikiudu wiiludeks. klop­
pida, anda ilus, piklik kuju, riputada soola peäla, kasta 
liha wette ja kuiwikuisfe ja pruunistada wõis kuumal 
pannil, panna siis hautamispotti. Juure lihaleem ehk 
wett, lasta haududa kuni pehme, teha kaste. Igale 
tükile peale 1 sidroni wiil, serwast sakiline, sinna peale 
rullikeeratud kilu ja kilu peale 1 tera kaaperit. Juure 
kartuleid. 

Porgandi-, riistkotletid: 6 keedetud porgandit, 
Va taldrekut riisipudru, 2—3 muna, 1 kl. kuiwikuid, 1 tl. 
petersellilehti, soola, pipart ja raswa praadimiseks. Läbi 
masina lastud porgandid ja riisipudru segatakse, juure 
lisatakse munad üksikult, kuiwikujahu ja maitseaineid. 
Segatakse läbi. segust tehakse nugade abil pikergused 
kotletid, praetakse raswas helepruuniks. 

Makfa-pasteet: Vasikamaks, 100 gr pekki, 12 
kilu, 1,5 naela sealiha, 2 sibulat, 6 muna, dU lt piima, 
sool, Pipar, würtspipar. Maks kupatada keewas wees 
2 min., nahk eemaldada, ajada läbi lihamasina, wii» 
mane kord koos sealihaga. Juure pruunistatud sibulad, 
toored munad, puhastatud, hakitud kilud ja maitseaineid. 
Worm wooderdada pekiga, segu sisse panna, siduda 
pealt pergamendiga ja keeta keewas wees 1,5 tundi. 

Borgandi-püree: Kg. porgandeid, puru, 2 lt. wett, 
soola, 50 gr, wõid, 2 spl. jahu, lt. piima, kl. koort, 2 
muna, pipart. Puhastatud porgandeid keeta wees supi-
juurtega pehmeks, ajada läbi lihamasina ehk sõela. 
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Panna uuesti piimaga keema, lisada wõi, jahu, koor. 
Lauale anda pruunistatud faia-kuubid. 

Makaroniworm aiawiljaga: 200 gr makarone, 
wett, soola, kapsapea, 100 gr wõid, 2 muna, kl. piima, 
50 gr wõid. 

Makaronid keeta, samuti kapsas (soolaga). Panna 
kihtamisi wormi, wahele wõitükid. Ale walada piima 
ja klopitud munadega. Lauale anda palukasalat. 

Lumepallid: 1,5 lt. piima, waneliini, 7 muna, 
300 gr suhkrut, wähe soola. 

Piim keeta waniljega. Munawalged wahustada, 
panna lusikaga keewa piima sisse, kuni keema hakkab. 
Wahukulbiga tõsta pallid waagnale. tziljem lisada pii-
male wahustatud munarebud, waneliin. Mitte lasta 
keema minna. Kaste walada üle lumepallide. 

Zapupiima«koot rukkijahuga: Kl. hapupiima, 
muna, tl. kaneeli, tl. nelke, kl. rukkijahu, tl. soodat. 
Piim, muna, peenendatud maitseained kloppida hästi 
segi, lisada jahu uuesti kloppides. Kallatakse määritud 
wormi, küpset, parajas kuumuses. Süüakse marjakeedi-
sega. 

Toores porgandisalat: 3 porgandit, wähe suhk­
rut, äädikat, sinepit ja soola. Niiwitud porganditele 
lisada maitseained. Süüa liha juure, salatina. 

Sünnipaewa-tringel: 3 kl. piima 50 gr pärmi, 
1,2-1,5 kg jahu, tl. soola, 200 gr wõid, % kl. suhkrut, 
4 tilka sidroniõli, riiwitud sidronikoort, muna määrimi-
seks. tolmfuhkrut üle raputada. Leigesse piima segatud 
pärm, pool osa suhkruga wahustatud wõist, maitfeai-
neid, jahu; sõtkutakse sitke taigen, kaet. kinni ja lastakse 
kerkida. Kerkinud taigen rullida pika ribana lauale, mää-
ritakse hõõrutud wõi peale, keerat. uuesti kokku, wor-
müakse plaadile kringel ja lastakse kerkida. Enne ahju 
panekut määrida munaga. Küpsenud kringlile raput. 
tolmfuhkrut. 

Keel tarretisega: Keel keeta würtsidega pehmeks. 
Nahk wõtta pealt ja lõigata wiiludeks, waaguale la­
duda ja kaunist, kõwa munaga, tomatiga, peterselli-
lehtedega. Keeduleemele lisada kalaliimi 1 t l . kohta 
3—4 lehte ja walada üle. Anda peolauale. 

Kalasalat: Maitseainetega keedetud kala puhast, 
luudest ja nahast, tükeldatakse, panna waagnale ja wa-
lada kastega üle. Kasteks wõtta hapukoort, lisat. äädi-
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kat, riiwitud mädarõigast ehk sinepit, suhkrut, soola, 
kloppida segi ja walada kalatükkidele. Kaunistada 
hapukurgi lõikudega, soolat. lõhekala wiiludega tarre-
tife ja petersellilehtedega. Antakse külmale peolauale. 

Vif a la Strogonow: Kg. pehmet loomaliha, jahu, 
wett, 2 dcl. koort, 2 spl. tom.-püreed, 1 tl. sinepit, 2 
hapukurki. Puhastatud lihast lõigata kuubid, pruunist, 
koos sibulaga. Panna patta, juure wesi (keew) ja to» 
matipüree. Enne lauale andmist koor, sinep ja kuupi» 
deks lõigatud kurgid. Lauale anda kartulitega. 

Koorejäätis: 8 muna kollast hõõrutakse 400 gr 
suhkruga wahule, segat. 3 kl. koore ehk piimaga. Kuu-
mendada kuni keemiseni 8—10 min. ööks panna jaä 
peale, Segu pannakse wanilje tükk. Vanilje wälja wõtta, 
kallata jäätise nõusse. (Jäätise nõusse sool, jää). 

ssnglis-keeks: 400 gr jahu, 300 gr. wõid, 400 
gr fuhkr., 8 muna kollast, 1,5 kl. korinte, 7* kl. sukaati, 
pähkleid. Eraldi hõõruda wõi ja munad wahule. Võisse 
segada jahu, siis wähe«haawal lisada muna ja maitse» 
aineid. Segada ja walada määrit. wormi. 

Vuiscuits«Albert: Kl. piima, 1 tl. soodat, wa» 
niljet, 3 kl. kartulijahu, 3 kl. jahu, 1 tl. kremotartari, 
1 kl. wõid, 1 kl. suhkrut. Klaasi piimas fulat. 1 tl. soo» 
dat, 1 kl. magedat wõid hõõruda wahule 1 kl. suhkru 
ja waniljega. Lisada wähehaawal 3 kl. kartulijahu ja 
3 kl. nisujahu, piim, kremotartar. Taigen rullida, wõtta 
klaasi abil wäikesed kettakesed, augud sisse torkida, 
küpsetada helepruuniks. 

Wanilje»kaste: 7« lt. piima, pool kangi wanil-
jet ehk waneliini pool spl. kartulijahu, 2 spl. suhkrut, 
2 rebu, munawalge. Mnn«rebud suhkru ja kartulijahu» 
ga hõõruda wahule. Keew piim, milles on wanilje, til» 
gutada wähehaawal segusse, hästi hõõrudes. Saadud 
segu kuumutada kuni keemispunktini, hästi liigutades. 
Jahtunult juure wahustatud munawalge. 

Tort: 8 muna, 8 spl. suhkrut, 2 spl. kartulijahu, 
6 spl. jahu. Munarebud suhkruga wahustada jahu. 
Wahustatud munawalged juure lisada segule. Küp-
setada määrit. wormis ^tundi. Kaunistada wahukoore 
ja pähklitega. 

Wiini lõiked: 200 gr jahu, 72 jafc", 7a nl. suhk­
rut, 7« nl. wõid, 1 muna, soola, sõtkuda kiirelt. Seista 
lasta 72 tundi, rullitakse laiaks, lõigatakse kandilisteks 
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tuttideks ja küpsetatakse ahjus helekollaseks. Siis pan» 
nakse kahekaupa kokku, wahele marmelaad. 

Shokolaadikool: 2 munarebu, 17a spl. wõid, 
3/4 tassi suhkrut, klaas piima, klaas jahu, klaas kartuli» 
jahu, waht munawalgest, teelusika täis kakaod, teelusik. 
küpsetuspulbrit. Täidis: l1/* supilusikatäit wõid, 7s 
klaasi piima, 3U kl. suhkrut, waneliini, sidrunimahla, 
keedetakse 4 min., lisatakse juure paar teelusikatäit jahu. 
Walmis wormi walatakfe üle shokolaadi sulatisega. 

Küpstsed: 200 gr wõid. 2 muna, 200 gr suhkrut, 
400 gr jahu, sidronikoort; sõtkutakse läbi. Süstida ja» 
huga tolmutatud plaadile pärjakefed, ribad jne. Kui 
jahu wähe, lisada rohkem. 

S-koogid: 200 gr wõid, 2 klaasi suhkrut, 5 muna, 
7 , teelusikatäit põdrasarwesoola, umbes 3 klaasi jahu, 
kaneeli. Wõi ja suhkur wahule hõõruda, munad lisa-
takse üksikult, põdrasarwesool segatakse hästi jahuga ja 
lisatakse juure. Tainas rullitakse wäikesteks pulgakes» 
teks, weeretatakse surjkrits ja kaneelis. Seatakse S»kuju» 
liselt pannile ja küpsetatakse parajas ahjus helepruuniks. 

Kurgitawiar: 2 suurt hapukurki, 2 muna, sibul, 
teelusikatäis sinepit, 3 supilusikatäit koort, wähe äädikat, 
riiwfaiad ja suhkrut. Kurgid ja kõwakskeedetud munad 
hakitakse peeneks, lisatakse juure teised ained, segatakse 
ettewaatlikult läbi. Seatakse waaguale ja ilustatakse 
sidroni ja munaga. Tarwitatakse wõileibaaga. 

Külm kala tartarkastes (6 inimesele): Kg kala 
(haug sudak, lõhe, forell), spl. soola, ti. äädikat. Keet» 
miseks: wesi, fool, fupijuured (puru petersell, tilli, selle» 
rit), 8 tera würtsi, 6 walget pipratera. Kaste: i/2 spl. 
wõid 3 spl. jahu, tl. sepetid, 1/2 tl. walget pipart, 2—3 
dcl. kalaleent, V2 tl. suhkrut, sool, 2 rebu. v/,spl. söögi-
õli, U/2—2 spl. äädikat, tilli, petersellilehti, spl. kaabet. 
toorest õuna (wõi kurki, segasalatit), 2 dcl. wahukoort, 
pisut tomatipüreed. Puhastatud kala-fileed wälja wõtta, 
eemaldada nahk ja luud. Fileed hoonida soola ja äädi­
kaga ja lasta seista. Pestud luud panna külmawee, 
supijuurte ja maitseainetega keema, kurnata ja keeta 
kalatükid puhtas leemes pehmeks. K a s t e : Wõi, jahu 
keeta, kalaleem, pipar, sinep keeta; jääb paks walge 
kaste. Leigelt munarebud juure, ükshaawal hästi hõõ-
rudes. Külmalt juure föögiõli tilkhaawal ja äädikas 
hästi hõõrudes (kauss feisku külmas wees). Lõpuks 



maitseaineid, peeneks hakitud õunad ja kaaper ning 
poolde wahtu löödud wahuksor. Kala waaguale, kaste 
walada üle ja kaunistada munade, tomatite, wärskete 
kurgilõikudega ja peterfellilehtedega. 

Sidronitreem: 4 muna, 200—250 gr suhkrut, 
fidron, 6—8 lehte shelatiini, Va lt. wahukoort. Munad 
suhkruga wahustada, fidron ja mahl. hiljem lisada 
walmistatud munawalged ja lahustatud fhelatiin, wahu» 
koor. Segu lasta tarduda. Kaunistada wahukoorega. 

Vtuna«bubbert: 1 lt. piima, soola waneliini, 6 
muna. 6 fpl. suhkrut, 6 spl. jahu, 10 mandlit. Piim 
keeta, jahu, walmistatud munarebud. Keeta aeglaselt 
läbi. Lisada Vahustatud walged, kui segu külm. Lauale 
anda mahlakaste. 

Pirnid riisiga: 6 pirni, 1 kl. riisi, piima, 2 tl. 
suhkrut, soola, sidroni koort wõi kaneeli, lU lt. wahu­
koort, 1 kl. kirsse, 1—2 õuna. Pirnid (puhast, ja koo» 
rit.) keeta fuhrulahus pehmeks. Niistst ja piimast keeta 
puder, tõsta taldrekutele, pirn keskele. Kaunistada wahu-
koore ja kirsidega. 

Sinl täidetud munadega: 6 singi wiilu, 3 kõwa 
muna. 3 spl. wõid, petersellilehti, soola, hakitud kilu. 
Singiwiilud keerata rulli. Munad pooleks lõigata, 
ääred sakiliseks; muna kollane hõõruda kilu ja wõiga 
wahule ning pritsida walge sisse tagasi. Munad 
panna singirullidesse. Kaunistada peterfellilehtedega. 

Kibuwitsa»marjaleem: 7a lt. marju, 2 lt. wett, 
1—1.5 dlt. suhkrut, 2 spl. karmlijahu, 75 gr rosinaid, 
15 gr magusaid mandleid, 1U lt. wahukoort. Kibuwitsa-
marjad keeta pehmeks, ajada läbi sõela, siis keeta suhk-
ruga läbi, kartulijahu. Lauale anda küpsiseid ehk kau» 
nistada wahukoorega. 

Wastlakutlid: Va lt. piima, 3 cd. pärmi 3 fpl. 
roosiwett, 100 gr. wõid, 200 gr suhkrut, kardamoni, 2 
rebu, 1 kg jahu, määrimiseks muna. Teha harilik tai» 
gen ja küpsetada kuklid. Kuklitel lõigata kaas ära, 
täita wahukoore ehk kreemiga. Täidis: 50 gr magusaid 
mandleid, 100 gr rosinaid, 25 gr. sulawõid, 1 fpl. roo« 
siwett, 2 muna, 50 gr. suhkrut, kuklitest õõnestada fifu, 
1—2 kl. piima ehk koort. Täidifega panna kuklid weel 
weidikeaks ahju. 

Serlula«koogid: 100 gr wõid, 100 gr fuhkrut, 
2 muna, 300 gr herkulaid. Wõi wahustada suhkruga, 
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munad, herkulad. Plaadile panna teelusikaga wäikesed 
patsikesed. 

Wanilje-wanikud: 100 gr. wõid, 100 gr suhkrut, 
muna, 200 gr jahu, waneliini. Wõi wahustada suhk-
ruga, muna, jahu, maitseained. Süstida plaadile wa-
nikud. 

Napoleoni koogid: 100 gr wõid, 1 fpl. suhkrut, 
l/s muna, 150 gr jahu, täidiseks keedis. Rullitud taig-
nast wormida wäikesed kolmnurgad, keedis keskele ja 
nurgad kokku. Määrida pealt munaga ja küpsetada 
helepruuniks. 

Täidetud torwid: 200 gr wõid, 50 gr suhkrut, 
muna, 200 gr jahu, 1 tl. küpfetamispulbrit, sidronikoort. 
Antud ainetest teha taigen ja küpsetada wäikestes wor* 
mides. Täita puuwilja, tarretisega. Kaunistada wa» 
hukoore ehk munawalgega. 

Kaneeli»pätsid: 3 muna, 150 gr suhkrut, kaneeli, 
sidron, waneliini, 300 gr jahu, 1 tl. kartulijahu, 1—1,5 
tl. küpfetamispulbrit. Muna, fuhk. wahustada, maitse» 
aineid, jahu, küpset, pulber. Küpsetada wäikesed pätsi» 
kesed. 

Karukäpad: 200 gr jahu, 100 gr tuhksuhkrut, 
125 gr wõid, 100 gr mandleid. 1 ti. kaneeli, 1 tl. 
peenendatud nelke. Küpsetada wäikestes wormides. 

Pehme took: 125 gr wõid, 250 gr suhkrut, 3 muna, 
V« dcl piima, 300 gr jahu, 1 tl. küpset, pulbrit, mait' 
seks mandleid. Wõi suhkruga wahustada, munad, piim, 
jahu, küpset, pulb., maitseaineid. Küpsetada määritud 
wormis. 

Korindi koogid: 125 gr wõid, 70 gr suhkrut, 200 
gr pehmet jahu, 50 rosinaid ehk korinte. Wõi suhkruga 
wahustada, jahu, korindid. Küpset, wäikesed koogikesed. 

Ameerika muhwid: 250 gr jahu, 150 gr wõid, 
2 muna, 2 spl. suhkrut, lU tl. piima, 1 tl. waniljet, 3 tl. 
küpfetamispulbrit. Wõi wahustada suhkruga, munad, 
jahu, küpset, pulb. Küpsetada wäikestes wormides. 

Lambaliha tillikastega: 1.5 kg lambaliha, sool, 
pipar, 1 lt. keewa wett, 1—2 porgandit, tillid, 2 spl. 
jahu, hapu koort. Liha smoorida hautamispotis, hiljem 
teha kaste. Lauale anda kartuleid ja toores porgandi-
salat. 

Ploomikifell: 1,5 dcl. magusat ploomi mahla, 
2 spl. kartulijahu. Mahl keeta, kartulijahu. 
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Praetud haug: 1—1,5 kg haugi, 1,5 spl. foola, 
1 dcl. jahu, praadimiseks wõi ehk rasw. Puhastame 
haugi, peast ja sabast; keedame leeme, mida tarwitame 
kasteks. Jahu pruuniks raswas ja hiljem kalaleem juure, 
hapukoort ja maitseaineid. Kala tükeldada, raputada 
soo5a peäle ja lasta seista. Kaste kalajahusse ning 
praadida kuumas raswas. Kaunistada waagna! peter» 
selli ja sidroniga. 

Aiisi-worm: 1 lt. piima, riisi 200 gr, suhkrut 
maitseks, soola, wõid, rosinaid, sidronit, koort. Piim 
keeta — sinna wõid. Panna pestud riis ja lasta keeda 
ning panna hauduma, tziljem juure rosinaid ja sidroni-
koori. 

Mahla«kaste: 3 dcl. marjaekstrakti. 7 dcl. wett, 
suhkr. 1,5 spl. kartulijahu. Wesi keeta, sinna juure mahl, 
uuesti keeta, lisada suhkur ja kartulijahu. 

Kartulipuder: 1,5 lt. kartuleid, wett, soola, 3 spl, 
wõid, 2 dcl. piima, 1 tl. suhkrut, 1 spl. soola. Kartulid 
keeta pehmeks, tampida pudruks, juure lisada keewa 
piima, pruuniks praetud wõi ühes sibulatega ja maitse» 
aineid. 

Wiinerid tomatikastes: 250 gr wiinereid, 100 
gr sealiha. Kasteks: wõid, jahu, koort ja tomate. Lõi-
kame wiinerid tükkideks, samuti liha. Liha praadida; 
samas raswas wiinerid. Teha kaste ja walada wiine« 
ritele peale. 

Schololaadi«supp: 1,5 lt. piima, 50 gr kakaod, 
50 gr suhkrut, 2 muna walget, 3—3 spl. suhkrut, 2 spl. 
kartulijahu. Piim keeta, segada kakao suhkruga. Wa* 
hese piimaga segada kakao. Walada piimale hulka ja 
keeta läbi. Enne keeta piimas munawalge-klimbid 
(suhkrut juure lisat. ja klopitud) Kui supile jahu (kar-
tuli) lisat., panna enne lauale andmist klimbid sisse. 

Kaalika»püree: 2,5 lt. liha leent, 2 kaalikat. 1 spl. 
wõid, 3 spl. jahu, soola ja walget pipart. Kaalikad 
keeta, ajada läbi sõela, lisada lihaleemele hulka, teha 
hiljem tumm. 

jautatud wasikaliha riisiga: 1,5 kg wasikaliha 
ehk rinda, 1,5 lt. wett, 1 sibul. 10 tera pipart, ingweri-
soola. Liha puhastame, lööme kondid läbi. Panna 
keewa wette ühes maitseainetega ja keeta pehmeks, 
Kaste: walmistame leemest, kus liha kees, juurelisa-
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des wõid, jahu, soola äädikat, stdroni-koort. Lauale 
anda keedetud kartuleid. 

Wanilje«jäätis: 1 lt. koort ehk piima, 1 kang 
waniljet, 6 munarebu, 125 gr suhkrut. Nebud suhkruga 
wahule, kuum piim peale ja keeta, siis lisada maitse-
aineid ja jahtuda lasta. Segu panna jäätise masi-
nässe. 

Peedisupp: 2 l. puljongit, 4 suurt peeti, 2 spl. 
wõid, 4 spl. jahu, äädikat, sidronimahla, 1 tl. suhkrut, 
soola. Peedid küpsetada ahjus toorega pehmeks. Pee-
ned peediribad lõigata ja praadida wõis. Fuure jahu 
lisada supile ja lihaleem peale. Lauale anda koorega. 

Kartuli- ja fibulaworm: 1,5 lt. tooreid kartu­
leid, 2 sibulat, soola, pipart, 100 gr raswa, 2 muna, 
2 dcl. piima 1,5 spl. kuiwikuid. Lõikame tooreid kartu» 
leid ja sibulaid wiiludeks. Paneme kartulid ja sibulad 
kihtamisi wormi. Valame üle piima ja munasegu. 
Peale riputame kuiwikuid ja raswatükke; pruunistada 
ahjus. 

Kapfapirukas: T ä i t i s : kapsapea, wett, soola, 
100 gr wõid, suhkrut, pipart. Kapsas lõigata tükkideks, 
keeta foola-wees pehmeks, hakkida, pruunistada wõiga 
pannil, juure suhkur, sibul, pipar ja sool; lasta hau-
duda pehmeks. Taigen asetada plaadile ja peäle hau-
tatud kapsaid. 

Tomatileem makaronidega: 50 gr taimewõid, 
60 gr. jahu. 2 lt. lihaleent, 6 tomatit, V4 lt. tomatipü-
reed, soola, suhkrut, (puuwilja wärwi) 75 gr makarone, 
3 tomatit ja wäiksed kuklid lauale andmiseks. Harilik 
lihaleem keeta, kurnata siis jahu ja wõi läbi keeta, juure 
lihaleem, siis tomati-püree 6 tomatist ja maitseaineid, 
wõib tarwitada ka rohelisi tomateid. Makaronid keeta 
eraldi wees pehmeks ja lisada 10 minutit enne lauale-
andmist juure. 

O.-ü. .Narva Kirjastusühisuse" trükk. 1933. 
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