kul eksoot

Peet on tuntud juurvili, kah-
juks aga vahe ja lihekiilgselt
kasutamist leidnud.

So60gipeet on vaga vaartuslik paljude
haiguste ennetamisel ja ka ravil, aga
kahjuks on ta meie toidulaual pohili-
selt supi- voi salati koostisosana, sage-
li ainult ko6mnetega dadikahoidises.

Peedi stigavpunane varvus voi ka
viiruline vili inspireerib hakkajaid te-
gijaid, kas voi desserdiks kisselli keet-
ma. Proovige monda teistmoodi ret-
septi ja nuputage uusi.

Punane hautis

200-250 g punast peakapsast
1 suurem peet

1 punane sibul

2 dl keedetud punaseid ube
punast basiilikut

2-3 sl riivitud ingverijuurt
3 sl oli

3 sl sidrunimahla

1 dl jogurtit voi hapukoort
1 tl soola

jahvatatud musta pipart
sidrunipipart

Selle pilkuptiiidva roa voite valmistada hau-
tades, aga ka vokkpannil kiirelt praadides.
Sel juhul ei kaota koogivili tootlemisel kui-
gi palju varvi.

Kuumutage pannil 6li, lisage tiikeldatud
sibul ja ingver ning segage, et need kesk-
mises kuumuses korralikult 1abi kiipseksid.
Lisage riivitud kapsas, peet ja oad. Praadi-

ge veel umbes 10
minutit, siis lisage
koor voi maitsestama-
ta jogurt ja kuumutage
segades veel moni minut.
Siis maitsestage soola, sidru-
nimahla ja pipraga.

Kdige 16puks pange hautisele
vdiksemaks rebitud punase basiili-
ku lehti, kui on varske maitsetaim
kaepdrast votta. Maitset annab ka
kuivatatud basiilik, mida voite lisa-
da varem, koos hapukoorega.

Kui soovite, et kapsas ja peet
oleksid tdiesti pehmeks haudunud, li-
sage neile koor ja kuumutage kaane all. Oad
aga pange juurde veidi hiljem.

Eriti ndgus ja maitsev on toit lumivalge
keedetud riisiga.

Peet sinepikastmes

2-3 peeti

2 dl oliivioli

1 sl teravamaitselist sinepit
soola

musta purustatud pipart

Kiipsetage koorimata peedid praeahjus peh-
meks, siis koorige ja ldigake viiludeks. Sega-
ge Olisse sinep, maitsestage soolaga ja va-
lage peedildikudele. Enne tarvitamist laske
vahemalt 1 tund seista, et teravamaitseline
kaste sisse imbuks.

Punane peedirull

5 dl riivitud marineeritud peeti
1 sibul
142 sl rasvainet

4 muna

4 s| maisitarklist

1 tl kiipsetuspulbrit

1 tl estragoni

14 tl jahvatatud valget pipart

Taide

ca 200 g rabedaid soolaseid kiipsiseid
200 g hapukoort

sinepipulbrit

soola

Koorige ja peenestage sibul ning kuumuta-
ge vahese rasvainega klaasjaks. Segage rii-
vitud peet, sibul, munakollased, maisitarklis,
kiipsetuspulber, estragon ja pipar hasti labi.
Vahustage munavalged ja lisage ettevaatli-
kult peedisegule. Katke kiipsetusplaat pabe-
riga, liikake tainas sellele laiali ja kiipsetage
kuni 15 minutit. Parast ahjust votmist laske
pisut jahtuda.

Murendage kiipsised (vdite kasutada ka
riivsaia). Maitsestage koor soola, sinepipulbri
voi riivitud madardikaga, segage hulka kiip-
sisepuru voi riivsai ning madarige segu kiipse-
tatud peeditainale. Keerake kiipsetuspaberi
abil rulli ja pange natukeseks ajaks kiilma.
Lauale andke lahti I6igatud paladena, kau-
nistuseks salatilehti voi maitserohelist.

Peedikohr
ehk kohev vormiroog

500 g marineeritud peeti
200 g spargelkapsast

1 sibul

6 muna

2 dl hapukoort

1 tl soola

Va tl purustatud valget pipart
1-1; tl estragoni

12 sl rasvainet

Riivige vOi purustage peet ja kapsas. Si-
bul 16igake peeneks, kuumutage rasvaine-
ga klaasjaks ja segage llejaanud ainetega.
Lopuks lisage munavaht. Kiipsetage vaikes-
tes vormides voi muffinipannil umbes 45 mi-
nutit 200° juures. Uhes suures vormis vdtab
kiipsemine kauem aega, umbes 1,5 tundi.

Serveerige horgutist suitsuldhe voi -sin-
giga, lisage kaunistuseks hapukoort.

Peedivorm ountega

2 | riivitud toorest peeti
1| peeneks tiikeldatud dunu
3 leotatud saiaviilu



