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Voidupiiha iiritusterohkes-
se paevakavasse sobivad
kerged vahepalad.

Pikaleveniv pidupéev lopeb ena-
masti aiapeo ja jaanitulega. Tavali-
selt siitidatakse 16ke hilisdhtul ning
siis asutakse ka grill-liha ja vorsti-
kesi nautima. Niisugusel juhul voib
priske 16unasoogi asemel pakkuda
kerget salatit ja kiilmi suupisteid.

Luksuslik kanasalat
maasikatega

B 2 keedetud vai grillitud kanarinda
B 1 suurem hasti valminud avokaado
W 200-300 g poolitatud maasikaid

Olikaste

B 1 sidruni mahl
M 3-4 s| oliivioli
M /2 tl soola

B suhkrut

Salati tegemisel alustage kastme valmista-
misest. Pressige sidrunist mahl valja ning
kloppige sellesse 6li, sool ja vdahehaaval
suhkurt, mida lisage maitse jargi. Proovige,
kas kaste on kiillalt hea v6i vajab tdienda-
mist. Poolitage avokaado, eemaldage tuum
ja koor, viilutage. Kallake viiludele kaste, et
vdltida avokaado tumenemist ja asetage
kiilmikusse. Tiikeldage kanarind. Enne ser-
veerimist segage Olikastmes avokaadole
juurde tiikeldatud kana ja poolitatd maa-
sikad.

Ravioolisalat iirdikastmega

B 400 g spinatiravioole
W 2-25 | vett

W 3 sl soola

m 1s|oli

B 200 g lestherneid

M 1 punane paprika

B 200 g kirsstomateid
M '/ punast sibulat

M peotdis sibulapealseid

Urdikaste
| 1 dl oliivioli
B 3 s| valge veini aadikat

MEELEOLUKAS
kodune peolaud

B 100 g hapukoort

M 1 peenestatud kiilislaugukiitis
B 2 sl hakitud murulauku

M 2 tl hakitud aed-liivateed

M 2 tl peenestatud rosmariini

M 2 t| peenestatud basiilikut

Keetke ravioolid kaaneta potis pehmeks,
kurnake ja jahutage. Lestherned aurutage
parajalt pehmeks, loputage kiilma veega ja
jatke soelale norguma. Eemaldage papri-
kalt seemned ja Idigake ribadeks, poolitage
sibul, 1digake 6hukesteks viiludeks. Hakki-
ge sibulapealsed peeneks. Hasti ndrutatud
hernekaunad ja tomatid poolitage. Segage
koik salatiained kokku ja asetage kiilma.

Hooruge 6li, hapukoor ja veinidddikas
korralikult kreemjaks kastmeks, lisage pee-
nestatud maitsetaimed ning valage kilmi-
kust voetud salatile.

Suitsulatikasalat

B 500 g puhastatud suitsulatikat
W 4-5 keedetud kartulit

H 1 sibul

M 2 marineeritud kurki

M soola

M jahvatatud musta pipart

B 1 s| kappareid

Olikaste

M 2 sl oliividli

M 2 s| dunadadikat

M 2 sl peenestatud tilli

Luudest puhastatud latikatlikid asetage sa-
latikausi pohja. Peale puistake kuubikuteks
16igatud kartulid, sellele peenestatud sibul,
kapparid ja vaikesteks kuubikuteks tiikel-
datud kurgid. Salatile valage hoolikalt Iabi
klopitud dlikaste. Enne serveerimist hoidke
vahemalt pool tundi kiilmas. Salat maitseb
ka ilma kappariteta. Suitsulatika voib asen-
dada mone muu suitsukalaga.

Maasika-kurgisalat

B 400 g varskeid maasikaid
W 1 pikk salatikurk (ca 800 g)
B 1 dl peenestatud petersellilehti

Kaste

H 1 dl oliividli

B 1 apelsini vadrskelt pressitud mahl
B suhkrut

B soola

H purustatud musta pipart

Loigake pestud tahendatud maasikad pi-
kuti sektoriteks. Vastavalt maasikate suu-
rusele ldigake kurk liihemateks voi pi-
kemateks kangideks. Tostke kurgi- ja
maasikatiikid vaheldumisi kaussi, vahele
puistake peenestatud peterselli. Paigutage
salat kiilmikusse. Hasti sobib salat kiilma
linnuliha juurde.

Valmistage 6list ja apelsinimahlast kas-
te, maitsestage soola, suhkru ja purusta-
tud pipraga. Varskelt pressitud mahla ase-
mel voib kasutada ka joogimahla.

Enne serveerimist valage kaste salati-
le. Kaunistage mone vaiksema maasikaga
ja terve petersellilehega.

Kiilm Iohe-kitsejuustu
vormiroog

M cg 300 g viilutatud vahesoolast
|6hefileed

B 8-10 keedetud kartulit

B 200 g kitsejuustu

B 2 kiitislaugukditint

M 1 dl basiilikulehti

B 3 muna

B 4 dl rammusat piima

M soola

M purustatud valget pipart

W rostitud piinia- voi paevalilleseemneid

Vooderdage piklik keeksivorm (1 2 1) kiip-
setuspaberiga. Laduge kartuliviilud kihiti
I16he- ja juustuviiludega vormi, nii et peal-
mine kiht oleks kartulitest. Kihtide vahe-
le puistake peenestatud kiilislauku ja ba-
siilikut.

Kloppige munad piimaga (piima voite
votta pooleks 10% rodsa koorega). Mait-
sestage soola ja pipraga ning kallake vor-
mi. Kiipsetage 200° juures umbes 40 mi-
nutit. Jahtunud roog kummutage vaagnale,
I6igake viiludeks ning kaunistage rostitud
seemnete ja basiilikulehtedega.

Kohupiimakastanid

B 200 g kohupiima

75 g void

B 50 griivitud juustu

M 1 tl jahvatatud koomneid
M ca 1 kl tumedat riivleiba

Vahustage toasoe vdi, lisage vahehaaval
kohupiim ja riivitud juust, maitsestage. Kui
juust on vahesoolane, lisage segusse dige



