528 Kook

Pidulikke suupisteid

Tillukesed voileivad,
taidetud koogiviljaampsud
ja muud maiuspalad

on naudinguks keelele

ja meelele.

Korralikult viimistletud négusad
suupistevoileivakesed loovad pidu-
liku meeleolu. Kui neile lisanduvad
veel moned kiipsiseliigid ja vaike-
sed koogid, jatkub kolmest-neljast
erinevast leivakattest. Asetage nad
rithmiti vaagnatele nii, et tekiks ilus
varviline mosaiik. Lisaks voileibade-
le vbite valmistada tdidetud kirssto-
mateid, vutimune, kurgitopsikuid
voi Sampinjone. Nende juurde sobi-
vad juba tdidetud oliivid, mille kallal
pole vaja endal vaeva néha. Ostetud
kiipsiseid voite kasutada nii soolas-
te kui magusate palade valmistami-
seks, maarides nende vahele mee-
leparast taidist. Vaikese seltskonna
rodmuks ja eriti piduliku stindmu-
se puhul tasub kiill sellist nikerda-
mist ette votta.

Soojad juustuleivad
meesibulatega

B 4 punast sibulat

M 1 sl void voi margariini
B 1 dl mett

B 4 viilu rostsaia

B 4 paksu I6iku kitsejuustu

Sulatage rasvaine keedundus, pange sel-
lesse ratasteks Idigatud sibulad ja hau-
tage tasasel tulel umbes 10 minutit. Siis
lisage mesi ja kuumutage veel 5 minu-
tit. Votke tulelt, aga hoidke soojas. Kolm-
nurkseks I6igatud saiaviilud katke juus-
tuga ja klipsetage praeahjus 225° juures
5-10 minutit, kuni juust muutub varvi-
kaks. Tostke soojas hoitud meesibulad
juustuleibadele ja serveerige kerge suu-
pistena.

REPRO

Spargelkapsas kodujuustu
ja ananassiga

B 700-800 g spargelkapsast
m 14 dl vahukoort

B 1 sl kartulijahu

M 1 tl soola

® 5 tl jahvatatud valget pipart
B Y4 tl riivitud muskaati

B 3 muna

Kaste

B 4 dl kodujuustu

M 2 dl ananassitlikke

m A tlsoola

m 4 dl purustatud pahkleid

Tiikeldage spargelkapsas (mitte vaga
peeneks) ja keetke vahese soolaga mait-
sestatud vees pehmeks. Kurnake ja mik-
serdage pastaks. Lisage koor, kartulija-
hu, maitseained ja munad. Kloppige hasti
1abi ja valage klipsetuspaberiga vooder-
datud piklikku (1 %2 1) keeksivormi. Kiip-
setage 175° juures umbes 60 minutit.
Votke ahjust ja jahutage, siis kummuta-
ge vormist valja, viilutage ja |Idigake soovi
korral vdiksemateks tiikkideks. Kurnake
ja laske ananassitiikkidel mahlast kuive-
maks ndrguda ning peenestage. Sega-
ge kodujuustuga, peale puistake purus-
tatud rostitud pahkleid. Serveerige koos
kiipsetatud spargelkapsa I6ikudega, kau-
nistuseks lisage viilutatud kirsstomateid.
Ananassitlikkidelt dravalatud vedelikku

hoidke kiilmikus. Seda kasutage mone
salatikastme valmistamisel.

Tdidetud kirsstomatid

B 24 kirsstomatit

Taidis |

B 50 g rohelisi kivideta oliive

B 40-50 g rostitud soolamandleid

B ndputais petersellilehti

B 1 sl sidrunimahla

| 3 s oliivioli

Murdke tomatid kobarast nii, et viljavarre
tomatil sellega koos pealt 6huke viil. Ladu-
ge need Iikelauale ritta. Odnestage ette-
vaatlikult sisu valja, valtides viljaliha poh-
ja vigastamist. Vedelat seemnetega sisu
voite kasutada mone kastme valmistami-
seks, asetage see anumaga kiilmikusse. Se-
gage koik loetletud ained mikseris, lisades
jaokaupa mahla ja dli. Neid korraga juur-
de valades voib taidis liiga vedelaks muu-
tuda. Tditke tomatid ja katke kdrvale pan-
dud “miitsiga”.

Taidis Il

M 100 g sinihallitusjuustu

m 50 g void

B 2-3 sl vahukoort

Loigake pestud varretupsuta tomatitel
ohuke I6ik tipuosast dra, 66nestage sisu



