Supiretsepte vanaema
kokaraamatust

Talvel on igati sobilik
Iounalauale sagedamini
panna suppe. Kuum supp
hoiab sooja sees, kuid

on ka tervislik ja rahakoti-
sobralik sook.

Vanu kokaraamatuid sirvides ei
satu vaga sageli eksootiliste koos-
tisainete peale, siin on ikka koik
meie oma kodumaised aedviljad.
Sestap ka maitsevad nagu lapse-
polve supid vanaema juures.

Aedviljasupp

B moni porgand

B 1 vaike seller

1 sibul

H 2 tomatit

M 4 | herneid

m 50-100 g void

H 100 g nuudleid

M 100 g riivitud juustu

M peotdis hakitud petersellilehti
B maitsestamiseks soola

Puhastage ja hakkige peeneks porgandid,
seller ja sibul. Pruunistage sibul vois, lisage
hakitud porgandid, seller, viilutatud toma-
tid ja herned. Moorige koiki 10-15 minutit,
lisage 1 | keeva vett, maitsestage soolaga
ning keetke, kuni aedvili on poolpehme. Siis
lisage nuudlid ja keetke ka need pehmeks.
Enne laualeandmist riputage peale riivitud
juust ja hakitud petersellilehed.

Aedvilja-piireesupp
B 1 seller

W 2-3 tomatit

B 2 porgandit

B /2 kapsast

| 1 lillkapsas

B 1-2 punapeeti

B 4 kaalikat

1 sibul

B peotadis peterselli

M 2 s| void

W 1-2]|vett

B maitsestamiseks soola

Puhastage kdik aedviljad, peenestage ja
asetage keedunodusse. Sibul pange tervelt
ning votke hiljem vdlja. Vett valage niipalju,
et aedvili oleks taielikult kaetud. Kui koik on
keema ldinud, lisage sool ja voi. Pehmeks
keenud aedvili jatke tiikkidena leemesse
vOi hooruge labi sdela. Andke lauale kuu-
malt koos rostitud saiakuubikutega.

Klimbisupp lihaga

B 3| lihaleent
B 1 porgand

B 2 viilu kaalikat
B ;| kartuleid
M peotdis hakitud petersellilehti

Klimpideks:

m 100 g void

M 2-3 muna

M 3-4 sl jahu

M 3 sl mannat

B maitsestamiseks soola

Klimpide valmistamiseks lisage vahusta-
tud voile tikshaaval vahustatud munad,
jahu, manna ja sool. Supi valmistamiseks
puhastage porgand ja kaalikas ning 16i-
gake vdikesteks tiikkideks. Keetke aedvil-
jad lihaleemes poolpehmeks, lisage kartu-
litlikid ja maitsestage soolaga. Kui kartulid
hakkavad pehmeks saama, lisage vaikesed
klimbid ning keetke mdni minut. Enne laua-
leandmist riputage supile peterselli, lisada
voib ka vaikesi keedetud liha tiikikesi.

Paks oasupp

H '/ kg valgeid ube

M 2 sibulat

H /2 kg pehmet veiseliha

B 3 kartulit

B praadimiseks void

B maitsestamiseks soola ja veidi koomneid
B 1-2 sl hapukoort

REPRO

Leotage ube 10-12 tundi ja kupatage
need. Peenestage sibulad ja pruunistage
vois ning lisage tiikkideks ligatud veiseli-
ha. Maitsestage soola ja kddmnetega ning
moorige liha poolvalmiks. Seejdrel lisage
supiks vajalik veekogus ning kupatatud
oad ja keetke peaaegu pehmeks. Kui oad
hakkavad pehmeks saama, lisage peenes-
tatud toored kartulid. Laualeandmisel voib
supivaagnasse panna 1-2 sl hapukoort.

Pruun virskekapsasupp

M '/ kapsapead

M 2 sl void

B 1 sl siirupit voi veidi pruunistatud
suhkrut

W 1-2 | lihaleent

M maitsestamiseks soola ja moni tera
valget pipart

Riivige kapsas, pruunistage voi, lisage
siirup voi pruunistatud suhkur ja kapsas.
Keetke segades, kuni kapsad on muu-
tunud pruuniks. Seejarel lisage maitse-
ained ja lihaleem. Supi paksendamiseks
voib sellele lisada ka vdikesi hakklihapal-
le voi kdvakskeedetud ja hakitud mune.
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