ratasteks, iikshaaval lahti murtud, pes-
tud ja norutatud lehed aga peenestage.
Norgalt soolaga maitsestatud vees keet-
ke mélemad - varrerattad ja peenesta-
tud roheline — kaane all peaaegu peh-
meks. 4-5 minuti parast valage juurde
koor ja hautage veel umbes 10 minutit.
Enne serveerimist lisage juust. Seda ei
tarvitse igal juhul teha, sest ka ilma juus-
tuta on hautis vdga maitsev ja seda voib
kasutada kastme asemel.

Punase peakapsa hautis

= 14 kg punast peakapsast

™ 2 sl rasvainet (6li, void)

M 2-3 6una

W 2-3 sl veinidadikat voi sidrunimahla
M pisut suhkrut

W soola

m kaunistuseks sidruniloike

Kapsas loigake peenikesteks ribadeks, 6u-
nad riivige jamedalt, segage, maitsesta-
ge vahese soolaga ja hautage koos rasv-
ainega kaane all. Poole hautamise ajal li-
sage aadikas ja suhkur, segage ja hauta-
ge tasasel tulel, kuni kapsas on pehme.
Serveerimisel kaunistage poolikute sid-
runildikudega.

Hautatud Hiina kapsas

1/ kg Hiina kapsast

= 1 sibul

1 sl rasvainet

= 14-% kl puljongit

1 sljahu

W soola

W koomneid

1 hakitud maitserohelist (tilli,
peterselli)

W 2-3 sl hapukoort

Loigake kapsas ja sibul peeneks, hautage
rasvaine ja puljongiga pehmeks. Pruunis-
tage pannil jahu, lisage hautisele natuke
aega enne toidu Ioplikku valmimist ning
maitsestage. Soovi korral segage juurde
hapukoor.

Puljongis hautatud
rooskapsas

M 400-500 g rooskapsast
= 1%slrasva

W 1 sibul

1 kl puljongit

M 2 sl sulatatud void

© 1 sl sidrunimahla

W hakitud rohelist peterselli

Hakkige sibul peeneks ja kuumutage
rasvaines keedundu pdhjal. Kui sibul on
klaasjaks muutunud, kallake peale pul-
jong ja puistake juurde rooskapsad. Hau-
tage kaane all pehmeks. Maitsestage
soola ja sidrunimahlaga. Enne serveeri-
mist piserdage peale sulavdi ja kaunis-
tage peterselliga. Soovi korral voib pe-
terselli asemel puistata peale rostitud ja
purustatud Kreeka pahkleid.

Hautatud rooskapsas
hapukoorega

700 g rooskapsast

W varskelt riivitud muskaati
¥ soola

® 3 sl paksu hapukoort

vOi maitsestamata jogurtit

Rooskapsaid keetke soolaga maitsesta-
tud vees 5-8 minutit, norutage soelal ja
valage madalasse keedundusse. Uues-
ti kuumenenud kapsapeakestele riivige
maitse jargi muskaati ning segage juur-
de hapukoor.

Hautatud peakapsas

M 500-750 g valget peakapsast
m 15| vett

W1 tlsoola

115 kl piima

M 3—-4 sl nisujahu

W 2 sl void

© jahvatatud valget pipart

¥ majoraani voi piparrohtu

M hakitud rohelist peterselli

Loigake kapsas ribadeks voi kuubikuteks.
Pange kapsas soolaga maitsestatud kuu-
ma vette. Keetke kaane all umbes 10 mi-
nutit, siis valage soelale ja laske kapsal
norguda. Vdiksema veehulgaga hauta-
des |aheb veidi kauem aega, kuid siis pole

vett vaja dra kurnata. Segage keedundus
piim ja jahu, lisage voi ning pidevalt sega-
des ajage keema. Hoidke kastet vaheses
kuumuses umbes 5 minutit, maitsestage
meelepadraste iirtidega, lisage norutatud
kapsas ja soojendage. Valmis hautisele
raputage hakitud peterselli.

Karrikapsas

M 500-600 g valget peakapsast

W 3-4 vaiksemat sibulat voi 1 porru
=2 sl oli

W 1-2 tl karrit

™ 300 g hapukoort

Tiikeldage kapsas kuubikuteks, sibulad
Idigake ohukesteks viiludeks. Madala
haudepoti pohjale valage 6li, lisage karri
ja kuumutage veidi. Siis lisage sibul, kuu-
mutage see klaasjaks ning lisage tiikel-
datud kapsas.

Hautage segades, et toit pohja ei kor-
beks. Enne kui kapsas on paris pehmeks
haudunud, lisage hapukoor ja jatke tasa-
sele tulele hauduma. Soovi korral mait-
sestage ka soolaga.

Porgandihautis
mustade oliividega

= 1-1 2 kg porgandeid

= 3-3 12 sl oliividli

W soola

100 g musti kivideta oliive

Loigake kooritud porgandid ratasteks.
Kuumutage 6li madalas haudepotis, lisa-
ge porgandirattad ja hautage kaane all
tasasel tulel umbes 20 minutit. Siis mait-
sestage oige vahese soolaga, valage juur-
de poolitatud oliivid, segage labi. Hauta-
ge veel umbes 20 minutit.
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