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KlgusVnaKs. 

Wäike Glla oli usin ja sõnakuulelik 
laps ja tema suurem rõem oli ema köö-
gis aidata. Kuna ta kõik osawasti 
toimetas, lubas ema temale fünnipäe-
waks wäikese petroleumi köögi osta, 
kus ta fiis üsna üksipäinis oma söb-
rannadele kõiksuguseid häid asju toh-
tis walmistada, kui need temale sünni-
päewaks õnne tuliwad soowima. Wöö-
rastele lastele maitses söök wäga hästi 
ja et tädi kolde jaoks ka ilusa nukkude 
köögiraamatu kinkis, palus Glla et 
ema talle luba annaks lähemal püha-
päewal ilusast koka raamatust oma sõb-
rannadele midagi proowiks keeta; tema 
tahta wäike petroleumi tulega õige ette-
waatlik olla. Hää ema lubas seda 
hää meelega ja tema luba wõttis 
Glla.suur« rõõmuaa—wnstu^ Mis 
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selles kokaraamatus aga seisis, awaldame 
ka oma armsatele wäikeatele lugejatele, 
et nemadgi selle järele oma sõbranna 
dele süüa wõiksiwad keeta ja küpsetada 
Selleks soowin neile hääd õnne ja 
palju osawust. 

NnNnde köök. 

I. Z^pid. 
M n n a i n p p . 

Tenuet muna liigutatakse tassi sees 
niikaua ümber ja klopitakse teda wtii ese 
theelusila täie jahu sees nii kaua, kuni 
temas enam mingisuguseid wäikest tera-
kest ei leidu, siis aetakse lihaleem keema, 
hoitakse tass kaunis kõrgel ja lastakse 
liigutatud muna wahetpidamata liiguta-
des lihaleeme sisse woolata ja natukeseks 
teema minna. 
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Keemasse lihaleemesse (puljongisse) 
lastakse kõrgest kohwitassist, kuna liha-
leent wahetpidamata liigutatakse, niipalju 
tui tarwis peeneid tangusid woolata. 
See supp peab wähemalt weerand tundi 
pikkamisi keema, siis tõmmatakse ta mu-
uakollasega üle. 

N i i w i s u p p. 
Terme muna segatakse weidi meega ja 

natukese soolaga segi, siis lastakse nii-
palju jahu sisse, et kõma taigen saab. 
Sedu taignat riiwitakfe riiwraua pääl. 
Väikesed kruubid pandakse laua pääle 
laiali kuiwama ja walatakse nad siis 
keemasse lihaleemesse. Kui kruubikefed 
pääl ujuwad, on supp malmis. 

Ohu - ehk puuwillafnpp. 
Liiguta 3 kohwilusikatäit jahu meega 

siledaks, siis sega üks muna sisse ja wäike 



tükike wõid ka, aga nii, et tükkisid ei 
ole, siis wala wett wõi lihaleent järele, 
kuni küllalt suppi on. ©iiS pandakfe 
paras jagu soola ja lastakse supp wa-
hetpidamata liigutades natuke keeda. 

Püülijahu supp. 
Püüli jahu segatakse natukese piima 

sees pikkamisi wedelaks, lastakse taigen 
keewasse lihaleemesse ja keedetakse pool 
tundi pikkamisi. Supile walatakse mu­
nakollast pääle, mis natukese koorega 
segatud wõib olla. 

Kartohwli supp. 
Hääd keedetud kartohwlid kooritakse 

ja riiwitakse riiwraua pääl peeneks. 
Selle järele aetakse natuke neid kuumaks, 
pandakfe sinna supilusika täis jahu sisse 
ja kui see kollaseks muutub, ka natuke 
peeneid sibulaid ja peterselli, lastakse see 
kõik natukene kokku tõmmata ja pan-



baffe siis riimitud kartohwlid sisse, las-
takse kõik koos weel natuke aurata ja 
kustutatakse siis pikkamisi, et ilus sile 
saab, esiti külma weega, siis sooja weeoa 
ära, pandakse soola ja lastakse supp 
umbes weerand tundi keeda. Wõib ka 
toorestest kartohwlitest teha. Need koo-
ntakse, lõigatakse waikesteks siiwideks, 
siis saab nagn ülemal jahu kollakaks tehtud, 
kartohwli siiwisid natuke kaasa aurutatud 
ja uagu ülemal ettewaatlikult ära kus-
tutatud. Supp peab isecucsest mõista 
keema, kuni siiwid pehmed on. 

Püülijahust klimbid. 
50 grammi wõid õõrutagu üsna ker-

gesti, lastakse sinna aegamööda 2 ter-
wet muna, 3 lusikatäit jahu, natukeue 
soola, pipart ja muskatpähklit sisse. 
Keemasse lihaleentesse pandagu wäikese 
lusikaga wäikesed klimbid ja lastagu 10 
minutit keeda, aga mitte kõumsti. 



N. <Ma. 
Wankatüpfetis 

Umbes nael ilusat liha klopitakse tub-
listi ära, soolatakse ja pipardatakse sisse. 
Panni pääl tehtakse natnke wõid wöi 
loomaraswa palamaks ja pandakse liha 
sisse, niisama pool sibulat ja 1 kollane 
naeris. On küpfetis mõlemalt pooli 
ilusaks helekollaseks küpsenud, riputatakse 
sinna natukene jahu paale ja walatakfe 
siis lihaleeme wõi weega üle. Ou liha 
pehmeks küpsenud, loõetakse ta wälja ja 
lastakse leem läbi sõela ära nõrguda. 

Eeatiipfetis. 
%гЩ1\г niisama kui wasikaküpsetis, 

loõi asemele aga pandakse natukene wett, 
sibulat ja kollast nairist. 

Küpseti«i-worstid. 
Vorstid pandakse palawasse wette 10 

ininutiks, aga keema ei tohi ueid minna 
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lasta; siis kuiwatatakse nad puhta räti-
kiiga hästi ja ettewaatlikult ära, ripu-
tcitakfe ueile natuke jjahu Pääle ja küp-
fetatakfe neid wõi fees pruuniks. 

Walebceffteut (wäga hää). 
V. naela hakitud wasikaliha ja '/< naela 

hakitud sealiha soolatakse ja pipardatakse 
natuke ära (pipart pandakse ainult õige 
wähe, sest et seda lihunik enamasti ju 
is: teeb), lisatakse natukene peeneks 
lõigatud sibulaid juurde, uiisama ka 7* 
kohwitass: täit piima. See kõik löö-
dakse supilusikaga tublisti läbi, siis teh-
takse wäikesed koogid, kastetakse kergesti 
iahu sisse ja küpsetatakse palawa wõi 
sees 10 minutiga (5 minutit kumbagi 
külge) walmis. 

вНепі fhnitslid 
Wasika liha küljest lõigatakse ilusad 

tiikid ära, klopitakse hästi, soolatakse ja 
pipardatakse, käänatakse esiti jahus, siis 



munas, siis faiajahus ümber ja küpse-
tatakse palawas wõis kollakaks ja peh-
meks. 

lll. Iuurewili. 
" tnat. 

Pinat puhastakfe hoolega ära ja wi-
fatakfe keewa foolwee sisse, kus ta paar 
korda keema minna lastakse. Selle ja-
reie tehtakse ta peeneks. Wõi tehtakse 
palawaks, jahu selle sees kollaseks, siis 
pandakse peeneks tõugatud sibulad sisse 
ja nnimaks pinat. On kõiki weel koos 
keedetud, walatakfe libaleem pääle ja 
lastakse pool tuudi keeda. 

Kartohwli puder (purec). 
Terwed kartohwlid kooritakse ära, lõ i -

gatakse siilvideks ja keedetakse need soo-
lawee sees pehmeks. P i im aetakse keema 
ja aetakse pehmeks keedetud siiwid ühes 
sellega läbi sõela. S i i s pandakse tükk 
wõid pannile, asendatakse läbi sõela ae-



tud puder sinna sisse, lisatakse natuke 
soola juurde ja kui see weel natukene 
paks on, ka natuke keewa piima. Nüüd 
segatakse kõik tublisti ja kaua, et puder 
mahuline ja ilus saaks. Keeda ei tar-
witse ta enam. 

KoNafcd naerid. 

Noortele kollastele naeristele walaiakie 
kcew wesi pääle, siis tuleb nende koor 
.ergesti Päält äre; wanemaid kollaseid 
naerid peab kaapima. Selle järele pes-
takse neid ja kupatatakse palama mõi ja 
peenikeseks lõigatud sibulate ja petersel-
lide hulgas. Et nad põhja ei kõrbeks, 
ivalatakse neile natuke lihaleent juurde. 
On nad pool pehmeks haudunud, ripu-
trtatakie neile natuke jahu pääle, ka 
suhkrut lisatakse ja uatukene soola; nii-
sama walatakse natuke lihaleent hulka 
[a hauutatakse pehmeks. 
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Noored erned. 
Õrnad rohelised erned pestakse puh-

taks ja hauutatakfe palawa wõi fees 
peenikeste peterselli tükkidega pehmeks, 
fiis riputatakse lusika täis jahu pääle. 
Selle järele lisatakse niipalju lihaleent 
juurde, et ilus leem saab ja juurewili 
lühikeseks ei tee. Maitse järele pandakse 
wähe soola. 

KartohwN salat. 
Kartohwlid pestakse, keedetakse peh-

meks, kooritakse ära, lõigatakse siiwi-
deks, siis lisatakse äädikas, öli, sool, 
pipar ja peeneks lõigatud sibul pääle. 
See kõik segatakse kahe supilusikaga 
ilusasti segi, et kartohwlid mitte puruks 
ei lähe. 




