Suvi on

piimatoitude aeg

Piima on suvel rohkem
ning hinnad odavamad,
seega on suvel piima-
toodetest vagagi sobilik
toite valmistada.

Meie suuremad piimatootjad on
turule toonud tdiustatud koostise-
ga maitsestamata jogurteid ning
mitmes retseptis on just neid uud-
seid tooteid katsetatud. Farmi pii-
matoodete retseptid motles vélja
ja teostas hobikokk Kétrin Maidla,
kes lisas kommentaariks, et koik
retseptid on tehtud lihtsaks ning
kogused on pigem tunnetuslikud,
et igaiiks saaks katsetada ja just
oma maitse jargi neid edasi aren-
daks, kuna jogurtid annavad vaga
hea ning maitsva pohja ja katseta-
misvoimaluse.

Seevastu restorani OKO pea-
kokk Joonas Koppel jagab oma gur-
meeretsepte, mida voivad proovida
need, kes oma meisterkokaoskusi
proovile tahavad panna.

Lohe kreemises kastmes

M 1 tops Farmi Tiirgi jogurtit
M 1 sl teravat sinepit

W 200 grammi tilli

B soola, pipart

Kastmeks segage kokku Farmi Tiirgi jo-
gurt, 1 sl teravat sinepit, ohtralt tilli ning
ndpuotsaga soola-pipart. Tiirgi jogurt an-
nab kastmele just piisavalt hapukust, mis
kala juurde hasti sobib, ilma et sidruni-
mahla lisama peaks.

Kastet on vaga mugav kokku segada
Tiirgi jogurti enda topsis.

Serveerimiseks laotage kandikule ri-
badeks rebitud soolaldhe ja valage pea-
le kaste.

Miindi-kurgikaste

B 1 tops Farmi Tiirgi jogurtit
B 2 pikka kurki

REPRO

B 2 peotdit miinti

B soola, pipart

M soovi korral kiilislauku

M serveerimiseks chorizo-vorsti I16ike

Paks koorene kaste sobib ideaalselt nii
grill-liha juurde kui ka dipikastmeks. Liht-
saim viis on seda serveerida koos cho-
rizo-vorsti l6ikudega.

Riivige kurk jameda riiviga, laske liig-
sel veel sdelal valja nérguda. Hakkige
suur punt miinti voi piparmiinti peeneks
ning segage kokku riivitud kurgi ja Far-
mi Kreeka jogurtiga. Maitsestage soo-
la-pipraga, soovi korral lisage kuiislauku.

Urdijogurt grillitud

koogiviljadega

B 2 topsi Farmi Kreeka jogurtit

B 100 g meelepdraseid iirte-maitse-
taimi (petersell, basiilik, estragon, muru-
lauk, salvei)

M soola

Segage Farmi Kreeka jogurtisse ohtralt
meeleparaseid iirte ja kallake kahekord-
se marliga kaetud sdelale nérguma. Volti-
ge marli lilemised servad lile jogurti pea-
lispinna, asetage raskuseks ning kaaneks
peale taldrik. Laske 24 tundi kiilmas nor-
guda. Ideaalselt sobib suvisele siinnipde-
valauale grillitud koogiviljade lisandina
vOi bruchetta'dele maarida.

Kihiline suvesalat

B 3 pikka kurki

B 100 g konservmaisi

B 200 g lumekrabimakrat

B 1 tops Farmi Tiirgi jogurtit
B 1 sl majoneesi

B soola, pipart

See iilikiiresti valmiv salat sobib nii su-
visele slinnipdevalauale kui kiireks 16u-
naks. Kaste on monusalt kreemine, kuid
suviselt kerge, magusa maisi ja lumekrabi
juurde sobivalt monusalt hapukas.

Hakkige kurk peeneks, laotage ser-
veerimisalusele. Valage peale norutatud
mais ja pudistage peale lumekrabi. Sega-
ge kokku kaste Tiirgi jogurtist, majonee-
sist ja soolast-piprast ning kallake salatile.

Kohvi-banaani
hommikujogurt kahele

H Farmi Kreeka jogurtit

M 1 banaan

W 4 s| kanget jahutatud kohvi
B 2 s| vahtrasiirupit

See hommikusdogiretsept on monus
kombinatsioon kodigest, mida lihelt hom-
mikusoogilt tahta — toitev ja ergastay,
aga samas kreemine ja monus. Valmib
kiiresti ning meenutab head magustoitu.
Suruge banaan kahvliga puruks ja jaota-
ge topsidesse, lisage jogurt. Kallake pea-
le kohv ja vahtrasiirup ning serveerige.

Jogurti-maasikavaagen

M 1 tops Farmi Kreeka jogurtit
B 100 ml vahukoort

B 2 s| suhkrut

B 1 pakk klassikalisi kiipsiseid
M 500 g maasikaid

Laenatud ideena Inglise kuulsalt Etoni
messilt, on see suvine magustoit siiski la-
binisti Eesti suvi ja nostalgia. Koorene-sii-
dine kaste koos kiipsistega meenutab
vana kooli magustoitu lapsepdlvest, kus
klassikalisi kandilisi kiipsiseid piima sisse
pudistatud sai. Maasikad ja koor aga on
puhas klassika.

Kokku saab nii lihtsaks magustoiduks
kui stinnipdevalaua tdienduseks sobiva
kiillusliku vaagna.

Vahustage koor suhkruga ja segage
kokku Kreeka jogurtiga — saab hasti kree-
mise, kuid ohulise kastme.

Tlikeldage maasikad kandikule, pudis-
tage peale kiipsised ja lisage kaste. Kau-
nistage miindiga ning serveerige.



