M soola

H |ihaleent

m 2 dl ro6ska koort

M rosmariini

m void

moli

Selle toidu jaoks voib kana olla rasvasemat

sorti, peaasi, et oleks kiilmutamata ja varske.

Madrige kana meega, peale ja sisse riputage

soola, purustatud pihlaka- ja kadakamariju,

kuuseokkaid. Siis pakkige voipaberisse (mit-

te kilesse!). Paigutage kana kolmeks 66pae-

vaks kiilmkappi, vaiksemat sorti kdlbab ette

votta juba pdrast 2-60pdevast seismist.
Paberist valjavoetud kanalt plihkige iile-

liigne maitsepuru ara, tiikeldage ning pruu-

nistage haudepoti pohjas 6li ja voi segus.
Siis valage kanatiikkidele niipalju liha-

leent, et kdik oleks kaetud. Lisage koor ja

peotdis rosmariini ning hautage kaane all ta-

sasel tulel voimalikult kaua. Aeg-ajalt kont-

rollige vedeliku taset, vajadusel lisage vett

voi lihaleent, sest kanatiikid peavad olema

kogu aeg lileni kastmes.

KADRIN LINNA

Kirve-, naela- ja
piiksirihmasupp

Kirvesupilugu kitsist pere-
naisest ja kavalast soldatist
on vist koigil lapseeast
saati meeles.

Tihtipeale stinnivad ainulaadsed road vaga
lihtsal pohjusel — kindla retsepti aineloete-
lu ei vasta meie tagavarade hetkeseisule,
aga sodjad ootavad ammulisui.

Naelasupp

Vanatilidrukult ootamatutele kiilalistele
W 2 sidrunit

W 3 apelsini

M 2-3 ndrtsinud duna

W 4 tomatit

M 5-6 kartulit

H 4 pikka salatikurki

B mett

B puljongipulbrit

B moned sibulad

B kiiuslauku

m oli

B margariini

B kuivatatud maitserohelist
M soola

Sulatage keedupoti pohjas margariin ja li-
sage sorts 0li. Riivige pestud sidrunite koor
ning parast valge koorealuse osa eemal-
damist Idigake ka viljaliha kuuma rasv-
aine sisse. Lisage tiikeldatud dunad, to-
matid, kurk, sibulad ja kartulid. Parast
labikuumutamist lisage keeva lihapuljon-
git ja mett, keetke kdik pehmeks. Seejarel
plireestage segu ning lisage varskeid voi
kuivatatud maitsetaimi — sellerilehti, iiso-
pit, majoraani, basiilikut, rosmariini, kdige
16puks purustatud kiitislaugukdiis.
Naelasupi koostis on vaid ndidis, mille
voib loominguliseks eeskujuks votta.

Piiksirihmasupp

Kunagi hoiskas vdike tiidruk
taiskasvanute seltskonnas puik-
sirihma pingutamise jutu-
le vahele: “Minu isal
on traksid, rih-
ma keetis ta su-

piks!" Nii oli isa

HEIKI MAIBERG

oelnud lapsele kord supist leitud pruu-
ni kamaratiiki kohta. Vastavalt aastaaja-
le varieeruvad supis kiill kdogiviljad, aga
ilma kamara ja tangaineteta piiksirihma-
suppi ei saa.

m1-1% | vett

M 200 g suitsukarbonaadi kamarat

m 4 kl kruupi voi tangu

W 2-3 kartulit

B 1 porgand

u 1 sibul

B varskeid kapsalehti

B hakitud maitserohelist

M soola

M pipart

Pange kamaratiikid leotatud kruupidega
keema. Parast vahu eemaldamist lisage tii-
keldatud sibul ja porgand, siis kartul ning
kapsalehed. Keetke koik pehmeks. Votke
kamarattikid supist valja, 16igake vaikse-
maks ja tostke tagasi, lisage maitserohe-
list, soola ning jahvatatud pipart.

KADRIN LINNA

Muretaina-rabarbrikook

TAINAS

300 g Felixi kipsetusmargariini
2 kg nisujahu

% Kl suhkrut

1 muna muna ning pisut soola. Segage labi esmalt
pisut soola muna ja suhkur, hiljem sotkuge jark-
KATE jargult juurde margariin ning jahu. Tainas

1 kg jamedaid rabarbrivarsi
4-5 s| suhkrut

1 tl jahvatatud kaneeli
tuhksuhkrut

seks ja pange 1 tunniks kiilma.

ning segage 3 sl suhkruga.

Soeluge jahu kuhjana lauale, asetage peale
kiilmad margariinitiikid. Keskele vajutage
lohk, millesse pange suhkur, lahtilo6dud

tehke kiiresti valmis, vormige pallikujuli-

Pestud-kooritud rabarber 16igake iihe-
suguse paksusega korraparasteks viiludeks

Tainas rullige %-1 cm paksuselt
kiipsetusplaadile, servad vormige veidi
korgemaks, pohjale torgake kahvliga
augukesed. Kiipsetage ahjus kollakaks,
seejarel laduge korraparaste ridadena
peale mahlast nérutatud rabarbrilbigud.
Peale puistake iilejadnud suhkur ning ka-
neel, kiipsetage, kuni rabarber on pehme.
Plaaditdiest saate 20-25 16iku. Kui kook
tundub liiga hapu, riputage sellele parast
jahtumist tuhksuhkrut.
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