M 1 sl suhkrut

B ' juurviljapuljongikuubikut
H1dlvett

H ; tl aedliivateed

M purustatud musta pipart

B 150 g paksemat hapukoort
M 3 dl riivitud juustu

Segage kartulipudrupulber jahu ja kiip-
setuspulbriga, lisage kiilm hakitud mar-
gariin, lisage vesi ja suruge tainapalliks.
Keerake see kilesse ja asetage 30 minu-
tiks kiilmikusse. Koorige ja peenestage si-
bulad. Peske porru, poolitage ja viilutage
ohukesteks I6ikudeks. Peenestage kiiiis-
lauk. Hautage koik pannil kuumas olis,
lisage suhkur ja segage. Siis purustage
pannile puljongikuubik, lisage maitseai-
ned, vesi ja hapukoor. Hautage segades
umbes 15 minutit ja tostke jahtuma.

Rullige tainas jahusel laual 6hukeseks,
tostke rulli abil voitud koogivormi ning
suruge tainas ka vormi seintele. Kallake
jahtunud kate pirukapdhjale, peale rapu-
tage riivitud juustu. Kiipsetage 200° juu-
res umbes 25-30 minutit.

Sampinjonipirukas

Pohi

B 75 g margariini

B 12 dl nisujahu

B 1 dl kaerahelbeid

B 1 tl kiipsetuspulbrit
M 3/ dl vett

H 4 tl soola

Kate

W 400 g Sampinjone
H 1 sibul

M 4 porrut
H1-1sl6li

M 200 g toorjuustu
B 2 muna

M ca 12 kirsstomatit

Segage kaerahelbed jahuga ja hakkige
juurde kiilm margariin, et saaks somer-

jas puru. Lisage kiipsetuspulber ja vesi
ning segage uhtlaselt Iabi. Suruge tainas
voitud kiipsetusvormi pdhja ja seintele.
Tostke vorm kiilma seniks, kuni valmista-
te katte. Tiikeldage seened ja kuumuta-
ge pannil korralikult 13bi, kuni muutuvad
kuivaks. Kallake seened kaussi, valage
pannile 6li, kuumutage peenestatud sibul
ja porru klaasjaks ning lisage seentele.
Segage seened, sibulad, toorjuust ja mu-
nad korralikult 1abi. Votke kiipsetusvorm
kiilmast ning kallake segu tainale, peale
laduge viilutatud kirsstomatid. Kiipseta-
ge 200° juures umbes 30 minutit.

Kabatsokipirukas

M ca 4 kg kabatSokki

B 1 sibul

M 1 kitslauguklits

B 2 muna

H 1dljahu

| dl 6li

M ca 50 griivitud juustu

M soola

M jahvatatud musta pipart
M viilutatud kirsstomateid

Koorige kabatSokk ja peenestage jameda
riiviga. Sibul hakkige hasti peeneks, lisa-
ge purustatud kiilislauk. Vahustage mu-
nad, lisage riivitud juust, dli ja jahu. Sega-
ge saadud tainas kabat3oki ja sibulaga,
maitsestage soola ja pipraga. Valage segu
voiga madritud koogivormi, peale laduge
kirsstomativiilud. Voite kasutada ka muid
vdiksemaid lihakaid tomateid. Kiipsetage
225° juures umbes 30 minutit.

Riisipirukas

B 400-500 g kiilmutatud lehttainast
W/ kl riisi

B 1 kl vett voi puljongit

M soola

H 2 s| void

H 1 sibul

Koorige sibul ja hakkige peeneks, praa-
dige vois kuldkollaseks. Pestud ja noru-
tatud riis lisage sibulale ja praadige se-
gades veel paar minutit. Siis lisage kuum
vesi voi puljong ja kuumutage tasasel tu-
lel vdi praeahjus vahemalt 20 minutit. Se-
gamata kiipsenud riis on ilus sore. Rullige
tainas 6hukeseks, asetage vdiga maadri-
tud saiaplaadile, katke hautatud riisiga.

Klipsetage keskmise kuumusega ahjus
umbes 30 minutit. Riisikatet voite tdien-
dada fileeritud viirtsikiluga, suitsukala,
juustu, seente voi tomatitega.

Lohe-porrupirukas

Pohi

H 2 dl jahu

B 100 g margariini
M/ tl kiipsetuspulbrit
' tl soola

M 3 s| kiilma vett

Kate

W 150 g kiilmsuitsulohet
B 300 g porrut

H1sloli

B 1 dl vahukoort

B 1 dl hapukoort

B 2 muna

M 2 s| peenestatud tilli

M soola

B purustatud musta pipart

Segage jahu soola ja kiipsetuspulbri-
ga, lisage peeneks tlikeldatud marga-
riin ja vesi ning segage tainas. Suruge
see koogivormi labim6oduga 24 cm, nii
et servad ka kaetud ja asetage kilmi-
kusse. Pestud puhastatud porru ldigake
ohukesteks viiludeks ja kuumutage olis
3-5 minutit. Vahustage voi kloppige mu-
nad, vahu- ja hapukoor, lisage till, maitse
jargi soola ja pipart. Peenestage I6he ja
laotage tiikid kiilmast vdetud tainale. Li-
sage porruviilud ja kallake muna-koore-
seguga lle. Kiipsetage 200° juures um-
bes 30 minutit.

Porgandipirukas

Pohi

B 500 g jahu

B 1 kl hapukoort

M 2 s| void voi margariini
B 2 muna

B 1 s| suhkrut

H 4 tl soola

Kate

B 700-800 g porgandeid
W 4kl vett

W 2-3 keedetud muna
W1 -2 slvoid

| 1 tl soola

W 1 tl suhkrut

M riivitud muskaati

Soola ja suhkruga maitsestatud jahust,
hapukoorest, margariinist ning munast
segage kiiresti tainas. Munad peaks enne
eraldi ndus lahti kloppima. Asetage taina-
pall kilesse pakitult 30 minutiks kiilma.

Pestud puhastatud porgandid Idiga-
ke vaikesteks tlikkideks, lisage vesi ja
1 sl vdid. Hautage kaane all pehmeks, siis
peenestage, maitsestage soola, muskaadi
ja suhkruga ning lisage iilejad@nud kogus
void. Kdvaks keedetud munad koorige ja
hakkige peeneks, segage porgandimas-
siga.

Rullige tainas vdiga mdaritud saia-
plaadile, peale laotage lihtlaselt labi se-
gatud porgandimass. Kiipsetage 250°
juures umbes 30 minutit.
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