Retseptid

VERIPANNKOOGID

¥ 1verd

1,5 dl vett v&i puljongit

500 g odrajahu

majoraani

soola, pipart

Kurnake veri labi so6ela, lisage puljong, mait-
seained ja jahu. Segage hoolikalt. Praadige
pannkoogid. Serveerige sulavoi voi hapu-
koorega. Kookide lisandiks voite pakkuda
ka klassikalist pohla-dunasalatit.

OAPADA HAKKLIHA JA SINGIGA

500 g kuivatatud pdldube

150 g sibulat

35 g kiitslauku

150 g porgandit

400 g paprikat

400 g hakkliha

150 g peekonit

800 g purustatud tomatit

1 tl soola ubade keeduvette

1 tl koomneid

suhkrut

soola, pipart

Pange oad leige veega ©66péevaks likku,
jargmisel paeval keetke need soolaga mait-
sestatud vees pehmeks. Siis koorige ja tu-
keldage sibul, porgand, kuuslauk. Pestud
paprikal eemaldage seemned ning l6igake
see kuubikuteks. Poti pdhjas pruunistage
peekon ja hakkliha, maitsestage. Lihasegu
hulka lisage sibul, porgand, kiuslauk. Hau-
tage, vahepeal segage.

Kallake segu hulka keedetud oad, papri-
ka ning purustatud tomatid. Maitse Uhtlusta-
miseks hautage oapada madalal kuumusel
10-15 minutit. Serveerige kuklite voi prae-
kartulitega.

KARTULI-TANGUPUDER PEEKONIGA

1 kg peekonit

750 g kartuleid

100 g odratangu

400 ml vett tangu keetmiseks

200 ml piima

40 g void

1 kiislaugukiitis

75 g sibulat

soola

muskaatpihklit

Keetke kartulid pehmeks, kurnake ja tampi-
ge pudruks. Lisage hulka purustatud kuus-
lauk, soe piim, veidi muskaatp&hklit ning
soola. Kartulitega samaaegselt valmistage
odratangudest puder.

Peekon l6igake ribadeks ja praadige, kuni
peekonis olev rasv muutub labipaistvaks.
Samal pannil kuumutage ka sibularibad
klaasjaks. Maarige ahjuvorm voiga, asetage
pbhja kartuli-, siis odratangupuder. Peale
sattige sibularibad. Kupsetage keskmises
kuumuses valmimiseni. Jahtunult 16igake
vormiga portsjonid, asetage vaagnale, ser-
veerige koos praetud peekoniribadega.

Kamakook MEE JA PAHKLITEGA
Péhi

50 g kamajahu

150 g nisujahu

100 g void

1 muna

KOOK 831

Kamakook mee ja péhklitega.

50 g hapukoort
100 g suhkrut
noaotsaga soola

Kate

400 g rostitud sarapuupihkleid
100 g mett
100 g void
100 g suhkrut
Vahustage toasoe voi suhkruga, segage
juurde muna, jahu, kama, sool ja hapukoor.
Katke tainas toidukilega ning tostke kilm-
kappi tahenema. Sulatage poti péhjas suh-
kur ja voi ning kuumutage senikaua, kuni
segu muutub kergelt kuldpruuniks. Seejarel
lisage pooleks I6igatud pahklid ja mesi, kuu-
mutage segades veel moned minutid.
Vooderdage klipsetusvormi pohi ja ser-
vad tainaga. Enne eelklUpsetamist torkige
tainas kahvliga labi ning asetage seejarel
10-15 minutiks 180-kraadisesse ahju. Siis
katke roog péhkliseguga ja kipsetage veel
15 minutit. Serveerige jahtunult tee v6i kohvi
korvale.

PuLmamacusToIrT

15 muna
6 dl suhkrut

10 dl nisujahu

700 g haput moosi (pohlamoos)

1 kg 6unu

4 dl ro6ska koort

Vahustage munakollased 4 dI suhkruga,
lisage soOelutud jahu. Segage ettevaatlikult
juurde tugevaks vahuks 166dud munaval-
ged. Kallake tainas klpsetuspaberiga kae-
tud ahjuplaadile, tommake selle pind vette
kastetud noaga Uhtlaseks ja klpsetage ah-
jus 180 kraadi juures 10-15 minutit.

Valminud biskviit kummutage suhkruga
Ulepuistatud  klUpsetuspaberile, maarige
peale haput moosi ning keerake rulli. Siis
pakkige kupsetuspaberisse ja jahutage.
Jahtunud rullbiskviit 16igake viiludeks.

Koorige-tikeldage 6unad, pange need
vahese vee ning 1,5 dl suhkruga keema.
Keetke pehmeks, plreestage. Vahukoor va-
hustage Ulejéanud suhkruga.

Vooderdage piklik vorm toidukilega, ase-
tage sinna rullbiskviidi viilud, peale valage
odunapuree ja vahustatud roosk koor. Sama-
moodi laduge veel kolm kihti. Pealmine kiht
peab olema rullbiskviit. NGud asetage roog
66paevaks kulmikusse.

Serveerimiseks votke dessert vormist val-
ja ning I6igake viiludeks. Sobib pakkuda tee
ja kohvi korvale.



