440 Kook

Kulmad supid
ja kuumad pirukad

Palaval suvepdeval teeb
roomu nii kiilm supp
kui ka kodune pirukas.

Kiilma supi tegemine ei vota palju
aega. Selle voib valmistada hommi-
kul ja kiilmikusse panna. Siis, kui
koht tiihjaks 1aheb, on kohe hea
votta. Supi korvale sobivad ka pi-
rukad. Jahtunult voi soojalt maitse-
vad need ikka hésti. Kui tainarulli-
miseks pole tahtmist aega kuluta-
da, saab vaikseid pirukaid teha liht-
samal moel. Kiipsetage tainaruu-
dud enne valmis, siis tditke. Nii
saab kiiremini.

Varskekurgisupp

® 1 | hapupiima voi petti

M 100-200 g hapukoort

W 2 vdikest kurki voi 1 pikk kurk
M 2 keedetud porgandit

M 200 g praeldike, keedusinki
voi keedetud liha

N soola

B suhkrut

W hakitud tilli

B 1-2 sl sidrunimahla

Paksu tihke koorega kurk koorige ja tu-
keldage kuubikuteks. Koduaia 6rna koo-
rega varske kurk ei vaja koorimist. Liha
ja porgand ldigake samuti kuubikuteks.

Segage kuubikud hakitud tilliga, maitses-
tage soolaga. Peale valage hapukoorega
segatud pett. Segage supp labi, lisage
maitse jargi suhkrut ja varskelt pressitud
sidrunimahla. Enne serveerimist hoidke
suppi kiilmikus. Sidrunimahla ei pea ala-
ti lisama.

Kreekaparane kurgisupp

| 14 | keefirit, hapupiima voi petti

M 200 g hapukoort

B 1 pikk salatikurk

W 2 kiilislaugukdiint

H soola

B suhkrut

B 3 s| purustatud Kreeka pahkli tuumi

Tiikeldage kurk, kiitislauk hakkige hasti
peeneks, segage omavahel. Pahklid ros-
tige kuival pannil ja purustage. Sega-
ge hapukoor piimaga, kallake kurgitiik-
kidele. Maitsestage soola ja suhkruga.
Serveerimisel puistake supile purusta-
tud pahkleid.

Tomatisupp juustuga

B 1| petti

B 200 g koort (rodska voi haput)
B 5-6 keskmist tomatit

B 2-3 sl riivitud toorest lillkapsast
B 3-4 s] riivitud Hollandi juustu

B hakitud peterselli

B soola

B suhkrut

B purustatud musta pipart

REPRO

Segage hapukoor petiga, lisage riivitud
juust ja lillkapsas. Tomatid ldigake 6hu-
kesteks sektoriteks, maitsestage soola ja
pipraga, lisage petipiimale. Peale puista-
ke hakitud peterselli. Igaiiks voib vasta-
valt soovile lisada pisut suhkrut.

Hispaaniapdrane
tomatisupp

B 172 | kiilma kanapuljongit

W % kg varskeid kooritud tomateid

B 1 keskmine kurk

B 1 roheline paprika

W 1 vdike sibul

W 1-2 kiiuslaugukiilint

H soola

B suhkrut

B sidrunimahla vai veinidadikat

W oliivioli

Tiikeldage koogiviljad ja mikserdage pu-
reeks, lisage puljong ning maitsestage.
Oige supp peab olema viga kiilm ja pa-
rajalt hapu.

Tomatisupp munaga

B 17| tomatimahla

B 400 g haput voi rodska koort

B 5 keedetud muna

B 2-3 sl teravamaitselist ketSupit
M soola

M jahvatatud musta pipart

B hakitud petersellilehti

Kovaks keedetud munad koorige ja tiikel-
dage suurde supikaussi, peale valage kiil-
mikust voetud mahl. Maitsestage koore,
ket3upi, soola ja pipraga. Peale puistake
hakitud peterselli.

Peedisupp kaljaga

B 4-5 keedetud noort punast peeti
B 3-4 keedetud kartulit
W 2-3 vaikest kurki

B 3 keedetud muna

B 2-3 salatisibulat

M soola

M suhkrut

B sinepit

B sidrunimahla

H 400-500 g hapukoort
M kalja voi mineraalvett

Koorige peedid, kartulid, munad ja kur-
gid, 16igake kuubikuteks, sibul peenes-
tage koos pealsetega. Hapukoor mait-
sestage soola, sinepi ja suhkruga, valage
tiikeldatud ainetele. Segage koik korrali-
kult 1abi ja lisage natukehaaval kalja, et
supp saaks parajalt vedel. Kalja asemel
voite lisada mineraalvett, kuid sobib ka
kiilm keedetud vesi. Lopuks maitsestage
sidrunimahlaga.



