I6igake vorst vaikesteks kuubiku-
teks, segage munade ning toma-
tipastaga. Tdidetud nuikapsaid
praadige moni minut kuumas
rasvas, lisage nuikapsast vdlja
0onestatud sisu ja hautage, lisa-
des aeg-ajalt kuuma vett voi ha-
pukoort. Valmis toidule puistake
hakitud maitserohelist.

Uhepajatoit

B 500 g nuikapsast

® 400 g kartuleid

H 1 | puljongit voi vett
H 1-2 sibulat

B 3 s| rasvainet

M soola

B petersellilehti

Koorige nuikapsad ja kartulid,
ldigake vaikesteks kuubikuteks
ning hautage puljongis pehmeks.
Nuikapsa lehed I6igake peeneks
ja lisage veidi enne keetmise 16-
petamist. Kooritud sibulad hakki-
ge peeneks ja hautage rasvaines
kuldkollaseks. Kui kapsas-kartul
pehme, lisage hautatud sibulad
ning maitsestage soola ja haki-
tud peterselliga.

Uhepajatoidu valmistamisel
voib kartulite asemel lisada hoo-
pis porgandeid, herneid voi pea-
kapsast. Samuti sobib kasutada
neid koiki koos.

Hautis kastmes

B 500 g nuikapsast
M 3 slrasva

B 1 kl puljongit

M 1 sl void

H 1 sljahu

M soola

M peterselli

Koorige kapsas ja ldigake kuubi-
kuteks. Hautage kuumas rasvas,
lisage puljong ning hautage pdris
pehmeks. Lopuks lisage vois kuu-
mutatud jahu ning maitsestage.

Argipdevatoit

M nuikapsaid

B porgandeid

M peete

M soola

m void

M rijvsaia

Noored kodgiviljad puhastage,
I6igake jamedad viilud ja keet-
ke neid eraldi néudes, aga mitte
vdga pehmeks. Norutatud I6igud
asetage vaagnale, peale valage
vois kuumutatud riivsai.

Paneeritud
nuikapsas

B 500 g nuikapsast
B 1-2 muna

B 4 sl riivsaia

M 3 s| rasvainet

B pisut sidrunimahla
M soola

B petersellilehti

Loigake kapsas umbes 1 cm pak-
susteks viiludeks ja keetke soo-
laga maitsestatud vees poolpeh-
meks. Norutatud viilud paneerige
muna ja riivsaiaga ning praadige
helepruuniks. Maitsestage sidru-
nimahlaga ja puistake lle haki-
tud peterselliga.

Tainas praetud
nuikapsaviilud

4kl piima

B 2 muna

B 34 kl jahu

M soola

M rasvainet praadimiseks

Koige enne tehke tainas. Lahus-
tage sool piimas, segage juurde
jahu ja lahtiklopitud munakol-
lased. Jatke tainas 30 minutiks
seisma. Keetke nuikapsaviilud
poolpehmeks ja norutage. Siis
lisage tainasse vahustatud mu-
navalged. Kastke juurviljaviilud
tainasse, nii et see neid ileni ka-
taks ning praadige limberringi
helepruuniks.

Siitia voib neid soojalt, aga
hasti maitsevad ka kiilmalt ma-
joneesiga.

Pirukas

Tainas

B 300 g jahu

M 200 g void vai margariini
H soola

H 2 muna

Soeluge jahu tainalauale hunni-
kusse, peale asetage voi, ripu-
tage soola ja keskele tehke lo-
huke, kuhu 166ge muna. Teine
muna hoidke selleks, et pirukat
pealt madrida. Hakkige noaga
ja sotkuge kiiresti tainaks ning
asetage vahemalt 30 minutiks
kiilma.

Tadide

B 1 nuikapsas

H vett

M soola

M 250-300 g hakkliha
1 sibul

M 1 dl keedetud riisi

W 1-2 keedetud muna
M 1 porgand

M jahvatatud musta pipart
M rasvainet

Pirukatdite valmistamiseks keet-
ke nuikapsas pehmeks ja pee-
nestage, segage hulka pruuniks
praetud hakkliha, rasvaines hau-
tatud peenestatud sibul ja riivi-
tud porgand, samuti riis ja haki-
tud munad, maitsestage soola ja
jahvatatud pipraga.

Mddrige lahtivoetav vorm
vodiga, suruge pool tainast vor-
mi pohjale ja kiilgedele, laotage
tdidis Uihtlaselt peale. Teine pool
tainast rullige katteks, maarige
munaga ning kiipsetage kuumas
ahjus, kuni pealt ilus helepruun.
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Toorsalat
stigavkiilmast labi
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Nild aiapidude ajal kulub kausside viisi varsket rohe-
list salatit. Meie pere lemmikuks on segu, milles kurki,
varajast kapsast voi peasalatit, porrut, murulauku, tilli,
vahel ka peterselli. Tomatit ja eri varvi paprikat on vai-
keste kuubikutena lisatud pigem silmailuks kui maitse
parast. Suures klaaskausis on varvid kirkad.

Kastmeks kulub tilgake aadikat, pisut suhkrut, soo-
la, aed-liivateed ja 6li ning paris kenake sorts puhast
kiilma vett. Vesi koos maitseainetega lisab salatile
kergust, mahlasust ja annab maitsele eriliselt naudita-
va karguse, kui enne serveerimist hoida seda umbes
5 minutit kiilmiku stigavkiilma osas.

Teine ja sama tahtis soovitus on jargmine. Kui lihad-
veel ohtralt jarel, drge pange seda niisama kiilmikusse.
Keetke salatit 2-3 minutit, jahutage veidi ning pange
alles siis kiilma. Teisel pdeval lisage puljongit ja praetud
saiakuubikuid ning kerge toidukord ongi votta.

Niimoodi saate Uikskodik missuguse koostisega toorsa-
latist supi, olgu selles siis pahklid, oliivid, sidrun, kitsejuust
voi muud seesugust. Jahutatud puljongile voite lisada ka
tomatimahla ja hapukoort, kui toitu kiilmalt serveerite.

ELMIINE MANNIK

Ja kukekaid jatkub
rohkemaks...

Kui s6djaid vahe ja seenesaak priske, pole mingit muret
— tee nendest mida tahad. Harilikult on meil s66jaid
palju, aga esimesed Uiksikud peotdied vaartuslikku
metsaandi ei lase laiata. Niitidseks on mul nipp kaes.
Praetud seeneldikudele lisan paar teelusikatait
mannat, aeg-ajalt segades lasen sel pannil kuumene-
da ja siis lisan paki kohvikoort ning hautan veel, kuni
vedelik on peaaegu dra auranud. See tummine hautis
on parim lisand keedetud lillkapsa ja varajase kartuli
juurde, kuid sobib hasti ka rostitud leivale voi saiale.
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