REPRO

Seljanka abil argipaeva

Kui parast pidu kaivad
neelud turgutava supi
jarele, keetke seljankat.

Vanasti valmistati jouluks suurel hul-
gal toitu, eriti taluperes. Sellest pidi
jatkuma kolmekuningani (6. jaa-
nuar). Muutunud maailmas on prae-
guseks juurdunud hoopis teised ta-
vad ning lisandunud ka teistmoodi
toidud. Samas tekib niitidki aastava-
hetusel rikkalikult pruugitud s66gist
iilejadke, mida ei tohiks lasta raisku
minna. Vanasti keedeti piihadesiil-
dist suurepérast suppi, aga voib seda
praegugi teha. Ka on tore voimalus
poetada peenemad palad seljanka
v0i seljankalaadse supi sisse.

Lihaseljanka

| 172-2 | lihapuljongit
M 300 g liha-, singi- ja vorstildike
B 2 suurt sibulat

® 4 hapukurki

W 3-4 sl tomatiplireed
u 3 sl void

B 2 s| kappareid

M 1 sl tiikeldatud oliive
B 1-2 |oorberilehte

B musta terapipart

B V4 sidrunit

B maitserohelist

Peenestage sibulad, kuumutage vois, lisa-
ge tomatipliree ja veidi puljongit. Hautage
keedundu pohjas 6—7 minutit. Hapukurgid
koorige, Idigake pikuti pooleks ja tiikelda-
ge Ohukesteks viiludeks, tostke keedu-
nousse. Seljankasse voib lisada mitmesu-
gust liha (keedetud ja praetud veise- voi
vasikaliha, suitsusinki, kupatatud neeru,
keelt, poolsuitsu- ja keeduvorsti, viinereid
jm). Tiikeldage lihasaadused vdiksemaks,
pange keedundusse, valage peale puljong.
Keetmise ajal maitsestage loorberi, pipra

ja kapparitega. Umbes 10 minuti parast
on supp valmis. Serveerimisel lisage ha-
pukoort, oliivildike, kooritud sidruni viile,
rohelist peterselli vai tilli.

Suupdrane segasupp

N vett

B hautatud hapukapsast

B marineeritud voi hapendatud kurki
M seenesalatit voi marineeritud seeni
M |etSot voi muud paprikahoidist

B tomatiplireed, -mahla

M toorest riivitud porgandit

v0i porgandimahla

B sibulat

H porrut

M 1-2 sl rasvainet

B natuke nisujahu

M vorsti, sinki, praadi, linnuliha

B |oorberit

B purustatud musta pipart

B kdomneid

® haput voi rooska koort

B suhkrut

B sidrunit

H oliive

Valage praekapsale umbes liiter vett. Praa-
dige pannil kergelt labi kdik vaiksemaks tii-
keldatud lihapalad, lisage kapsale. Kuumu-
tage peenestatud sibulad pannil klaasjaks,
lisage veidi jahu ja kuumutage veel 2—-3 mi-
nutit. Kummutage sibulad supisse. Lisage
tiikeldatud kurk, paprika, seened ja muu
kraam. Maitsestage loorberiga. Kui hapu-
kapsas on kdomneteta, lisage natuke ka
neid. Siis lisage hasti peeneks riivitud por-
gandit voi porgandimahla. Keetke tasasel
tulel umbes 10 minutit. Valmis supp mait-
sestage soola, pipra ja suhkruga. Serveeri-
misel lisage koort, oliive ja sidrunildike.

Siildisupp

m 1| vett
W 200-300 g siilti
M 2 s| leotatud kruupe

H 1 sibul

M 1 porgand

B 1-2 kartulit

® 1 hapukurk

B purustatud musta pipart
M soola

B hakitud maitserohelist
® hapukoort

Pange leotatud kruubid soolaga maitses-
tatud vette keema. Natuke hiljem lisage
tiikeldatud sibul ja porgand. Kui kruubid
on peaaegu pehmeks keenud, lisage kar-
tulikuubikud. Veidi enne supi valmimist
pange juurde siilt ja peenestatud hapu-
kurk ning maitsestage pipra ja soolaga.
Serveerimisel lisage hapukoort ja peter-
sellilehti. Juurde andke rostitud leiba.
Kui on vaja supp kiiresti valmis keeta,
jatke kruubid lisamata. Samuti ei pea tin-
gimata hapukurki kasutama. Selle asemel
voite maitsestamiseks lisada supile tomati-
piireed voi hdsti peeneks riivitud porgandit.

Hakklihasupp

N1 |vett

B 400 g veisehakkliha

B 3-4 kartulit

H 1 porgand

M 1 sibul v6i porru

M tiikike petersellijuurt

N soola

H 1 sl void

B purustatud musta terapipart

B 1 sl peenestatud maitserohelist

Peenestage sibul, porru ldigake ratasteks.
Hautage sibul vahese voiga keedundu poh-
jas klaasjaks. Lisage tiikeldatud porgand ja
petersell. Hautage segades veel paar minutit
ja kallake vesi peale. Keetke kaane all umbes
10 minutit, seejarel lisage kartulikuubikud.
Kui aedviljad on peaaegu pehmed, lisage va-
hese veega segatud hakkliha. Keetke supp
valmis, maitsestage ja hoidke enne servee-
rimist 5-7 minutit soojas.
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