ge hasti kokku. Munad kloppige lahti, lisage
kdomned ning majoraan. Kastke vorstiviilud
munasse ja praadige tasasel tulel. Hasti tu-
leb toit valja slivenditega pannkoogipannil,
siis voite Ulejddanud munasegu valada pihvi-
dele praadimise ajal.

Vorstipihvid sobivad hautatud magusha-
pu kapsa, kartulipudru voi nuudlitega.

Vanapoisi panniroog

Igale s6ojale arvestada:

B 2 keskmist sibulat

1 6un

B 100 g keeduvorsti

B 2 s| hapukoort

B 2 muna

B 1 sl rasvainet

M soola

B musta jahvatatud pipart

Koorige sibulad, I6igake kuubikuteks ja hau-
tage rasvaines, kuni sibul muutub klaas-
jaks. Siis lisage dunakuubikud, maitsesta-
ge soola-pipraga, pange juurde vorstitiikid
ning kuumutage koik labi. Lopuks segage
juurde hapukoor, vajutage pannil olevas-
se segusse kaks lohku ja 166ge kummas-
segi toores muna. Katke pann kaanega
ja votke tulelt, hoidke nii vahemalt 5 mi-
nutit. Selle aja sees munavalge kalgen-
dub, aga kollane jaab parajalt vedelaks.

Seene-vorsti vormiroog

M 300 g poolsuitsu- voi keeduvorsti
B 500 g koorega keedetud kartuleid
1 6un

B 1 marineeritud kurk

B 1 sibul

B 1 kl leotatud soolaseeni
M 1 sl rasvainet

B 2-3 s| hapukoort

Hakkige sibul peeneks ja hautage kergelt
1abi, siis lisage kuubikuteks Iigatud vorst
ning kuumutage segades. Natuke hiljem li-
sage peenestatud oun, kurk ja seened, see-
jarel kartulildigud. Segage kdik ained Uhtla-
selt Iabi, tdstke peale hapukoor ja hoidke 15
minutit ahjus.
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® Ohuke vorstiviil ei kdverdu
kuumal pannil, kui kasta see enne
praadimist tulisesse vette.

M Kui hoiate vorstikesi enne
praadimist paar minutit keevas
vees ja kastate seejdrel jahusse,
ei pakata nad kuumas.

B Kui keedate viinereid, lisage
vette pisut soola, siis jadvad nad
terveks.

M Kova tdis- voi poolsuitsuvorst
kastke enne koorimist kiilma
gemini.

B Kuumaks aetud rasv ei pritsi,
kui pannil on tiikike leiba.

B Rasv ei pritsi praadimisel ka
siis, kui lisate pannile ndpuotsaga
soola.

B Kui enne praadimist piihkida
panni addikase koogipaberiga,
ei hakka rasv kuumal pannil
pritsima.

M Seismisel kibekaks muutunud
rasvainete maitse paraneb, kui
neid kasutada sibula kuumuta-
misel.

M Sogaseks muutunud taimedli
Iaheb jalle klaariks, kui sellele
lisada tsipa soola.

Madaroigas annab maitset ja elujoudu

Madaroikaga maitsestatakse
liha-, vorsti-, kala- ja juurvil-
jatoite.

Mahlakat juurt lisatakse ka hoidistele,
kuid peamiselt tarvitatakse teda too-
relt ja varskelt riivituna, mitmesugus-
tes kastmetes, sest keetmisel iseloo-
mulik maitse kaob. Kdige tuntum ma-
dardikahoidis on riivitud juur segatult
sutsukese dadikaga, mida enne laua-
le andmist segatakse vahese suhkru ja
hapukoore, jogurti voi majoneesiga.

Kui méadaréikajuurt on hoitud keld-
ris liiva sees, jatke see enne riivimist
terveks 60ks kiilma vette — siis on ker-
gem riivida.

Jamedaid juuri voite hoida stigav-
kiilmikus. Nii saate neid ilma iiles su-
latamata otsast mitu korda riivida.

Vaike kogus madaroigast toidukor-
ras parandab so6giisu ja turgutab ter-
vist. Kuid tilihappesuse suhtes tundli-
kud ning seede- ja erituselundite dge-
date poletike all kannatajad peaksid
olema ettevaatlikud, kuna médaroikal
on Arritav toime. TAnu oma koostisai-

netele on see mitmeaastane koogivi-
li v6i maitsetaim tohus vahend nohu
ja kiilmetushaiguste puhul. Samuti
on madaroika mahl veega lahjenda-
tult hea suu6dnehaavandite ja igeme-
poletiku arstim.

Ravi eesmaérgil votke 1 tl riivitud
maéadardigast ja 1 tl mett 3—4 korda
péevas, parem enne sooki.

Prae, salati voi kastme lisandina on
madardigas talvel parim.

Hapukoorekaste
mddardikaga

B 100 g hapukoort

B 2 keskmist 6una

B 2-3 sl riivitud madaroigast
B soola

B suhkrut

Riivige dunad jamedama, madardigas pee-
nema riiviga. Segage koik ained kokku, las-
ke 15-20 minutit seista. Kaste tarvitage ara
kahe pdeva jooksul.

Ouna-midardikakaste

M 500 g d6unu voi dunaplireed
B 250 g madaroigast
M 2 kovaks keedetud munakollast

m5s|oli

B 1 dl valget kuiva veini
M 100 g suhkrut

M soola

M 3 sl sinepit

H 1 sibul

Koorige dunad, Idigake neljaks, eemaldage
seemnekambrid, keetke vdheses vees ja pii-
reestage. Madardigas riivige, sibul hakkige
hdsti peeneks, munakollane suruge labi soe-
la. Segage koik dunapiireega, lisage oli, vein
laselt labi. Seda kastet voite kiilmkapis saili-
tada nadal aega.

Peedi-roika toorsalat

B 1 keskmine peet

M 2 haput duna

B 1 vdike sibul

M 1-2 tlriivitud madardigast

H 4 tl jahvatatud k6dmneid

M soola

M 100 g hapukoort voi maitsestamata jo-
gurtit

Koorige-riivige peet ja dunad, sibul peenes-
tage. Segage kdik maitsestatud hapukoore-
ga iihtlaselt labi. Tarvitage dra valmistami-
se paeval.
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