Piireestatud peedisupp

B 1 purk konserveeritud peedikuubikuid
B 1 vdike hakitud sibul

M soola

B sidrunimahla

B hakitud tilli

B 400 g hapukoort

B maitsestamata jogurtit, hapupiima
vOi petti

Mikserdage koik — peet koos vedeliku-
ga, sibul, hapukoor ja till - piireeks. Mait-
sestatud pliree jaotage taldrikutesse.
Iga sodja voib lisada endale meelepara-
ses koguses jogurtit, hapupiima voi petti.

Avokaadosupp

B 2-3 avokaadot

B 1 | maitsestamata jogurtit
M 100 ml rodska koort

B 1 keskmine kurk

M sidrunimahla

M soola

Kooritud kurk ja avokaadode viljaliha pii-
reestage, maitsestage soola ja sidruni-
mahlaga. Peale valage koorega segatud
jogurt.

Krevetisupp

B 400 g keedetud puhastatud krevette
M 2 purki kooritud tomateid

B hakitud sibulapealseid

W hakitud tilli

H soola

M r6oska koort

Mikserdage tomatid, valage taldrikutes-
se, peale puistake hakitud maitseroheli-
ne, lisage krevetid. Koor pange kannuga
lauale. Iga so6ja voib maitsestada oma
supiportsjonit ise nii soola kui koorega.

Tadidetud lehttainapirukad

B 500 g kiilmutatud lehttainast
B 1 muna

B 3 dl riivitud juustu

Taidis

B 250-300 g sibulapealseid

H 2 sl void

N 2 keedetud muna

M soola

B purustatud musta pipart

Loigake kiilm lehttainas terava noaga
ristkiilikuteks (5 x 8 cm), maarige lahti-
klopitud munaga, peale puistake riivitud
juustu ning kiipsetage 225° juures um-
bes 12 minutit. Parajalt klipsenud tainas
on kergelt pruun ja korgeks kerkinud.
Laske kiipsetistel plaadil jahtuda. Seeja-
rel Idhestage pikem serv terava noaga ja
tditke meelepdrase sisuga, nditeks sibu-
lapealsete ja munaga.

Taidise valmistamiseks Idigake pes-
tud ja tahendatud sibulapealsed tiikki-
deks, kuumutage kergelt vais, segage ha-
kitud munade, soola ja pipraga.

Tdidiseks sobib ka aurutatud spinat,
mis on vois kuumutatud ja keedetud mu-
naga segatud, samuti varske kapsa segu
sibulaga.

Kalatdidis pirukatele

B 1 kg varsket voi kiilmutatud
kalafileed
B 1/2-3/4 | piima
B 1-2 kiuslaugukuiint
B 1 loorberileht
M valget jahvatatud pipart
M soola
H 200 ml vahukoort
| oliivioli
Taidiseks sobivad valge lihaga kalad.
Pange puhastatud kala piimaga keema,
lisage poolitatud kiilislaugukiiiined ja
loorberileht. Keetke tasasel tulel umbes
45 minutit. Jalgige, et kala ei jaaks kee-
des kuivale, vajadusel lisage kuuma vett.
Valage kala soelage, eemaldage kiiis-
lauk ja loorberileht. Norutatud kala mik-
serdage vahukoorega koos paksuks pas-
tataoliseks seguks, millele lisage pisut dli.
Maitsestage soola ja pipraga.
Selline kalasegu sobib nii pirukataidi-
seks kui ka voileivakatteks.

Pirukad hakklihatdidisega

Tainas

B 250 g keedetud kartuleid
® 2 4 dl nisujahu

m 75 g void

B 1 muna

® > tl soola

B 1 tl kiipsetuspulbrit
Taidis

B 300 g hakklihasegu

H 1 sibul

| % kiitslaugukiiint

H 1 dl aedviljapuljongit

M 2 sl tomatiplireed

m 1 tl soola

M '/ tl pitsamaitseainet

M /4 tl jahvatatud musta pipart

Kook 441

Keetke koorimata kartulid. Koorige enne,
kui nad on tdiesti jahtunud, siis asetage
natukeseks ajaks kiilmikusse. Kiilma kartu-
lit on kergem riivida. Segage jahusse sool,
kiipsetuspulber ning voi vdikeste kuubiku-
tena. Nappige sormedega somerjaks pu-
ruks, lisage riivitud kartul ja pool lahtiklo-
pitud muna ning sotkuge kiiresti tainaks.
Pange see 30 minutiks kiilmikusse.

Valmistage taidis. Esmalt pruunistage
pidevalt kahvliga segades hakkliha. Enne
pruunistamise 16ppu lisage pannile haki-
tud sibul. Kui kdik on segades kergelt pruu-
nistunud, maitsestage tdidis peenestatud
kiitslaugu, soola, pitsamaitseaine, pipra ja
tomatiplireega ning valage juurde puljong.
Hautage tasasel tulel umbes 5 minutit. Vot-
ke pann tulelt ja laske segul jahtuda.

Rullige kiilm tainas jahusel laual 6huke-
seks. Loigake ruutudeks. Jagage jahtunud
tdidis ruutudele, madrige servad veega ja
murdke tainaruudud kolmnurkadeks. Va-
jutage servad hoolikalt kinni. M3arige pi-
rukad jarelejaetud munaga ning kiipseta-
ge 225° juures umbes 12 minutit.

Lahtine
spinati-oliivipirukas

Tainas

300 g jahu

100 g void

B 100 g hapukoort

B 1 tl kiipsetuspulbrit
m 4 tl soola

Kate

B 400-500 g spinatit

W 2 kiilislaugukdiint

M 200 g fetat

B musti viilutatud oliive

B jahvatatud musta pipart
200 ml kohvikoort

B 2 muna

B 2 sl riivitud juustu

Segage jahu kiipsetuspulbri ja soolaga.
Sulatage voi, laske pisut jahtuda ning li-
sage hapukoor. Puistake sellesse jahu,
segage tainaks. Suruge tainas madalas-
se voiga maaritud koogivormi.

Aurutage spinatilehti 3—4 minutit ja
kallake soelal kiilma veega iile. Noruta-
ge voimalikult kuivaks. Lopuks pigista-
ge kdega viimane veetilk vdlja. Laotage
spinat vormi tainale ja maitsestage hasti
peeneks hakitud kiilislauguga. Peale pan-
ge juustutiikid ja oliivildigud.

Vahustage munad kohvikoorega, kal-
lake vormi pirukale katteks. Riputage lile
riivitud juustuga. Kiipsetage 225° juures
umbes 25 minutit.
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