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Kook

Suviseid toite seentega

Varsked metsaseened
annavad toidule vorratu
maitse ja aroomi.

Metsas marjul kdies voib sattuda
ka kenale seeneplatsile, olgu need
kukeseened voi pisikesed tatikud.
Seenesdbrale on see tore iillatus,
millest voib toreda 6htusoogi val-
mistada.

Lillkapsasupp
kukeseentega

1 | kanapuljongit

M ca 600 g lillkapsast

M 100-150 g varskeid kukeseeni

W 2 sl oliivioli

1 slvaid

W 3 sibulat

W 1-2 sl sulatatud juustu kukeseentega
M hakitud petersellilehti

" 141l soola

M jahvatatud musta pipart

Pestud ja tahendatud lillkapsas murdke
vdiksemateks disikuteks. Segage pisike-
ses kausis v0i tassis 0li hulka sool. Kast-
ke lillkapsatiikid sellesse ja kiipsetage
praeahjus 200° juures umbes 20 minu-
tit, kuni valged disikud on meeldivalt var-
vunud.

Tiikeldage sibulad ja seened, pange
keedundu pohjal sulatatud voisse hau-
duma. Kui lillkapsa kastmisest on oli ja-
gule. Kuumutage segades 5 minutit. Siis
kallake peale puljong, lisage lillkapsas ja
juust. Moned lillkapsatlikid voi vdiksed
kukeseened vdite korvale panna, et hil-
jem piireesuppi kaunistada. Keetke 15
minutit ja plireestage, lisage peterselli.

Samasugust suppi voite ka ilma ku-
keseenteta keeta. Sel juhul maitsestage
see karriga.

REPRO

Maksahautis seentega

M 500 g vasika- voi kalkunimaksa
M 300-500 g puravikke ja tatikuid
W 1 suur sibul

W 1 sl void

W 1 sl oliivioli

W soola

W jahvatatud musta pipart

® 1 sl sidrunimahla

M 200 g hapukoort

2 sl piima

Peenestage sibul kuubikuteks, kuumutage
haudepoti pdhjal 6li ja vai segus klaasjaks.
Suured puravikud Idigake tiikkideks, lisage
sibulale. Vdikesed tatikud praadige tervelt.

Maks tlikeldage kuubikuteks. Kui see-
ned on korralikult 1dbi kuumutatud, pan-
ge haudepotti maks ning maitsestage
soola ja pipraga. Praadige segades, kuni
maksapala ldigates pole see enam seest
roosa. Kui liiga kaua praadida, muutub
maks tuimaks. Lisage hautisele sidruni-
mahl ja piimaga segatud hapukoor. Kuu-
mutage keemiseni. Juurde andke keede-
tud spagette vai kartuleid.

Uhepajatoit seentega

1 500 g seahakkliha

M 500 g puravikke voi muid kupatamist
mittevajavaid seeni

M 6 kartulit

4 tomatit

W 2 sibulat

W rasvainet

W 1 kiitislauguklits

H majoraani

M soola

M jahvatatud musta pipart
W 1-1kl vett

1 kl valget veini

M hapukoort

= 1 tl void

Tiikeldage sibulad, seened ja peenestage
kiitislauk. Praadige neid vaheses rasvai-
nes keedupoti pohjal, kuni sibul muutub
klaasjaks, siis lisage hakkliha ja jatkake
praadimist.

Maitsestage soola, pipra ja majoraa-
niga. Segage, et hakkliha ei jaaks kampu.
Kallake juurde vesi ja vein, lisage koori-
tud poolitatud kartulid. Umbes 5 minu-
ti parast lisage neljaks I6igatud tomatid.
Kui kartul on pehme, lisage suvaline ko-
gus hapukoort ja serveerige.

Kabatsoki-seenehautis

2 (ca 1 kg) noort kabatSokki
M 150-200 g tatikuid

1 sibul

W 1 kiitislauguklits

1 valge paprika

m 2-3 sl oliividli

W 1sljahu

W1kl vett

 1-2 sl hakitud tilli

M soola

M jahvatatud musta pipart
M 200 g hapukoort

Loigake kooritud kabatSokk 1 cm pak-
susteks viiludeks, praadige vaheses olis,
maitsestage soolaga ja tostke kaussi.

Hakkige sibul ja kiitislauk ning kuumuta-
ge paksupohjalises keedundus vahese oliga.
Kui sibul on muutunud klaasjaks, lisage riba-
deks Idigatud paprika ja seened ning kuu-
mutage segades veel 5 minutit. Siis tostke
praetud kabat3okiviilud haudepotti. Segage
jahu kiilma veega ja kallake hautisele. Kuu-
mutage keemiseni, lisage peenestatud till,
soola ja pipart. Hoidke soojas, et maitsed se-
guneks. Viimasena lisage hapukoor. Servee-
rige keedetud kartulite voi riisiga.

Seenesuflee

500 g puravikke

 1-2 sibulat

m 2 sl void

200 ml kohvikoort

1 sljahu

W soola

M jahvatatud musta pipart

Kaste

w1 sl void

m 2 sljahu

115 kl piima

= 14 Kl riivitud juustu
¥ 4 muna

= 4 tl soola

Hakkige puravikud ja sibulad peeneks,
pange pannil sulatatud vdisse. Kuumu-
tage segades, kuni vedelik on vdlja aura-
nud. Maitsestage soola ja pipraga, sega-
ge juurde jahu ning kuumutage segades
2 minutit, siis valage juurde koor. Keetke
segu tasasel tulel paksuks, kallake vormi.

Peske pann ja kuivatage. Kuumutage
jahu vois helepruuniks, lisage piimaga se-
gatud juust, lahtiklopitud munakollased
ja vahustatud munavalged. Maitsestage
soolaga. Valmis kaste valage vormi seen-
tele. Keetke sufleed keevaveendus 30 mi-
nutit. Serveerige viivitamata, et valtida
koheva roa kokkulangemist. Juurde and-
ke rostitud saia ja tomatisalatit.

Kanasalat tatikutega

u keedetud kanarinda

™ 1 kl keedetud somerat riisi
1 200 g keedetud rohelisi ube
1 kl keedetud rohelisi herneid
m 2-3 keedetud porgandit

1 kl marineeritud tatikuid

W 1-2 marineeritud kurki

W soola

W purustatud musta pipart

M 14 kl musti sdstraid

M 200 g maitsestamata jogurtit
1 100 g majoneesi

m kaunistuseks petersellilehti

Loigake kana, porgandid ja kurgid kuu-
bikuteks, tiikeldage oakaunad ja tatikad.
Segage kokku riisi ja hernestega, mait-
sestage. Viimasena lisage sostrad ja va-
lage peale majoneesiga segatud jogurt.
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