ke neist kuumalt piiree. Lisage
osa void, tomatipasta, kuum
puljong vai piim. Maitsestage
soola ja suhkruga ning segage
kaik hasti labi.

Madrige ahjuvorm rasva-
ga, kallake pliree vormi. Pea-
le puistake riivjuustu ja iilejaa-
nud voi tiikikestena. Kiipsetage
praeahjus, kuni pinnale hakkab
tekkima koorik.

Enne laualeandmist puista-
ke Ule peterselliga.

Kaalikavorm

M 1 suurem kaalikas

W 1 ki riivsaia v8i mannat
B 1 muna

H ;| piima

M 1 sl void vai rasva

W soola

Koorige kaalikas ja peenesta-
ge, kasutades keskmise jame-
dusega riivi.

Segage hulka sulatatud
rasvaine ja riivsai, lisage pi-
sut soola ning tostke rasvaine-
ga maaritud ahjuvormi. Peale
kallake piimaga lahti klopitud
muna. Kiipsetage ahjus umbes
1 tund.

Porgandikroketid

W 400 g porgandit

M 2 s| void

4 kl koort

H 2 muna

M soola

M 2 sl riivsaia

M rasvainet praadimiseks

Hautage puhastatud ja riivitud
porgandeid vdiga seni, kuni
vedelik on dra aurunud. Lisage
koor ja sool ning kuumutage
kuni keemiseni. Pehmele jah-
tunud massile segage juurde
munakollased, vormige kroke-
tid (7-8 cm pikkused patsike-
sed), kastke kergelt vahusta-
tud munavalgesse, paneerige
riivsaiaga ning klipsetage kuu-
mas 6lis voi rasvas.

Sobivad hasti lisandiks kee-
detud kartulitele voi lihatoitu-
dele.

Kaalika-
porgandisalat

B 4 | riivitud kaalikat

B 2 | riivitud porgandit

B 2 tl suhkrut

B 1/ sidruni mahl

M 2 sl ol

H 1 dl maitsestamata jogurtit
M soola

Segage riivitud juurviljad, val-
mistage llejdanud ainetest
kaste ja valage peale.

Porgandisalat

B 400 g porgandit

M 2-3 sl riivleiba voi kama-
jahu

B ' kl hapukat marjamahla
M 2-3 s| suhkrut voi mett
B 1 sl purustatud pahkleid
B veidi soola

M rohelist peterselli

| 1 sl void

Sulatage pannil voi, lisage riiv-
leib voi kamajahu ja praadige
see segades labi. Porgandid riivi-
ge, maitsestage mahla ja suhkru-
ga, lisage praetud riivleib, segage
tihtlaselt Iabi. Serveerimisel kau-
nistage pahklite ja peterselliga.

Helve
porgandikissell

| '/ kg porgandit
H1]vett

m /-1 kl hapukat mahla
B suhkrut

B kartulijahu

W veidi riivitud muskaati
B noaotsatdis soola

Koorige porgandid, tlikeldage
ja pange vahese soolaga mait- :
sestatud veega keema. Kui por- :
gand pehme, tehke piiree, li- :
sage mahl ning maitsestage :

suhkru ja muskaadiga.

Nii nagu maitse jargi vdite :
suhkrut lisada, vdite tarklist li- :
sada selle jargi, kas soovite ve- :
delamat kisselli vahukoorega :
vOi paksemat piimaga s6omi- :

seks.

Frantsila talu
pdikesevoi

m '/ kg void
m 1/ kg keedetud porgandeid
B 1 sidruni mahl

Plireestage porgandid ja va- :
hustage voi. Segage mikseris :
voi, porgand ja sidrunimahl. :
Maitsestada voéib kas aniisi, :
peterselli, harakputke v6i me- :
siputkega, kui soovite, siis ka :

soolaga.

Porgandivi silib kiilmka- :
pis 3-4 pdeva. Osa valmistatud :

voist vaib panna sligavkiilma.

V6i kasutamisest véite loo- :
buda, lisades selle asemel hoo- :
pis maitsestamata paksu jo- :
gurtit, aga sidrunimahla lisage :

ikka.

Jogurtit lisage jaokaupa nii
palju, et porgandisegu saaks :

hasti leivale maarida.

KADRIN LINNA :

LUGEJA K

Kas kergitusaineta
saab keeksi teha?

Kuigi mul polnud kodus apel-
sini, mida noudis aastalopu TT
numbris avaldatud saiaret-
sept, oleksin selle siiski jare-
le proovinud, kuid kéhklema
sundis asjaolu, et selles pol-
nud mingit kergitusainet kir-
jas. Ei tea, kas see oli kogema-
ta valja jaanud?

Minul on ka liks hea soovi-
tus, kuidas piihadest iile jaa-
nud piparkooke ahvatlevaks
kreemiks teha.

Piparkoogikreem

M 200 g vdikesi piparkooke
M 2 dl vahukoort

B 1 sl suhkrut

M 4 sl Zelatiini

Leotage Zelatiin vaheses kiilmas vees
ja sulatage veevannil. Vahustage
koor, lisades suhkrut, siis purustatud
piparkooke. Magustoidu voib teha
suuremasse kaussi. Niisutage see kiil-
ma veega, siis tostke sinna vahukoo-
re-piparkoogi segu, millele on lisatud
peene joana Zelatiin ja pange kauss
kiilma, et kreem tarretuks.

Peale voite kaunistuseks panna
mone terve piparkoogi, marja voi
puuviljaldigu.

JUTA
Lddnemaalt

Vastab
TARGU TALITA
Rohkelt mune sisaldavaid kiip-
setisi on voimalik teha kiipse-
tuspulbrita. Eriti peaks hoidu-
ma s60gisooda kasutamisest,
kuna see kahjustab toidu mait-
set ja virvust. Halvem on aga
see, et sooda havitab B-rithma
vitamiinid, mida on toitudes
niigi vihem kui vaja.

Orientiiriks perenaistele
voiks olla asjaolu, et kui taina
koostises on vedelikku, kas pii-
ma voi vett, siis lisage kergitus-
ainet — so6gisoodat voi kiipse-
tuspulbrit.

Kui retseptikohaselt on tegu
ainult munade, koore ja rasv-
ainega, siis pole kergitusainet
vaja.

Pédrm ja parmitainas on toi-
tumise seisukohalt véga kasu-
likud, aga retseptis “Sai, mis
tahab olla keeks” voib nime-
tus eksitada. Saia tehakse ikka
parmiga, keeksi aga ilma. Selle
retsepti jargi valmib keeks.



