440 Kook

Vaheldust
vahese
Vaevaga

Parast grillipidusid
majub kergem toit
koigile tervistavalt.

Kuni koogiviljad alles kasvuhoos, saa-
te varajast vérsket saaki segada kiil-
mutatud kraami voi konservidega.
Koduaia tirtidega rikastatud maitse
on naudingut vaart.

Soe kartulisalat hernestega

M '/ | tiikeldatud suhkruhernekaunu

M 300 g kiilmutatud vai varskeid herneid
B umbes 8 keedetud kartulit

M 2 salatisibulat

W 10 kirsstomatit

W 2 s| oli

B 4 tl purustatud musta pipart

M 4 tlsoola

B 2 s| veinidddikat

Loigake hernekaunad pooleks voi kolmeks,
tukeldage kartulid, aga mitte vdga peeneks,
hakkige sibulad, roheline osa pange korvale.

Parema maitseelamuse saate, kui toit on
tehtud varskete kartulitega.

Tomatid poolitage. Tulisele pannile vala-
ge 0li, kuumutage selles umbes 2 minutit si-
bulaid ja hernekaunu, siis lisage kartulid ja
jatkake kuumutamist pannil olevat aeg-ajalt
segades. Kdige |0pus pange juurde tomatid
ja herned. Kui kdik on tulikuumad, maitses-
tage soola ja pipraga ning piserdage veini-
dddikaga. Peale puistake peenestatud si-
bulavarsi ja serveerige kohe, enne kui salat
jahtub. Juurde voib anda lihapihve, vorsti vai
grillitud tofut.

Valestrooganov viineritest

B 400 g viinereid

H 1 sibul

M 2 kiilislaugukditint

M Gli

B 1 purk purustatud tomateid
B 1 marineeritud kurk

H 1 dl lihaleent (kuubikust)
B 1 sl sojakastet

M 1 sl sinepit

B 1 dl rodska voi hapukoort
B purustatud musta pipart
B soola

Tiikeldage naturaalsed viinerid (kiles vii-
nerid koorige enne), praadige need vdhe-
se dliga pannil kergelt pruunikaks ja pange
keedunousse. Koorige sibul ja kiitislaugu-
kiilined, peenestage ning praadige samuti
kergelt 1abi. Lisage vorstile. Siis valage kee-
dundusse tomatid, lihaleem ja maitsestage.
Kuumutage keemiseni ning laske segul moni

minut seista. Seejarel lisage koor ja kontrol-
lige maitset. Kdige I6puks pange juurde pisi-
kesed kurgikuubikud. Pakkuge kartulipudru
voi keedetud kartulitega.

Hautatud koha

B 600 g kohafileed
W 5 sidrunit

M 1 tlsoola

B 4 tl vdrskelt purustatud musta pipart
B 2 porgandit

B 2 sellerivart

B 2 kitislaugukiitint
W 1/2-1 sl 6li

W 5 tl rosmariini

M /> t| aed-liivateed
W 5 tl majoraani

B 3 dl valget veini

Selle s60gi valmistamiseks sobib kasutada
ka kiilmutatud kalafileed. Kui koha pole kae-
pdrast, voib selle asendada nditeks heigifi-
leega.

Hoolikalt pestud sidrunilt riivige pealmist
kollast koorekihti, pange see hetkeks korva-
le. Pressige sidrunist mahl ja piserdage ka-
lafileele, maitsestage soola, pipra ja riivitud
sidrunikoorega. Siis koorige ja tiikeldage por-
gandid, Idigake pestud sellerivarred peeneks
ja hakkige kiitislaugukditined. Valage panni-
le 6li ning kuumutage segades porgand, sel-
ler ja kuilislauk, lisage rosmariin, aed-liivatee
jamajoraan. Natukese aja parast pange has-
ti labi kuumutatud segule kala, valage peale
vein ja laske 10 minutit haududa.

Juurde andke keedetud kartuleid voi
nuudleid.

Pannil kuumutatud dessert

H 1> dl pahkleid

| 2 tloli

B 1 | puuviljatiikikesi ja marju

B 2 s| vedelat mett

B 1 tl varskelt riivitud ingverijuurt

B 2-3 dl purustatud rabedaid kiipsiseid
M vahukoort voi jaatist

Rostige pahklid kuumal pannil kiiresti, ltika-
ke kandikule jahtuma. Samale kuumale pan-
nile piserdage 6li, puistake laiali tiikeldatud
puuviljad (virsikud, aprikoosid, kirsid vm) ja
marjad. Kuumutamisel maitsestage, segades
juurde mett ja ingverit. Tostke kihiti pokaali-
desse kuumutatud puuvilja-marjasegu, rosti-
tud pahklid ja purustatud kiipsised. Koige ti-
puks tostke lusikatdis vahukoort voi jaatist.

Maitsestatud suhkrusiirup

| 5 dl suhkrut

W 2 dl vett

M 3 basiilikuvart

M 3 estragonivart

M 1 aed-liivatee vars

M pisike tups rosmariini

Mootke suhkur ja vesi keedundusse, lahus-
tage liigutades tasasel tulel. Kui suhkur on
taielikult lahustunud, lisage taimevarred
ja hoidke keemise piiril kaane all. 10 minu-
ti parast tostke nou jahtuma. Kiilmast siiru-
pist eemaldage lirdid ja valage see pudelisse.
Kiilmkapis sailib siirup tarvitamiskolblik kuni
liks kuu. Koheseks kasutamiseks voib kalla-
ta kuuma siirupit kdvakestalistele marjadele.
Naiteks nii pehmenevad karusmarjad ruttu
suuparasemaks ja neid vdib segada maasi-
kate, vaarikate voi mustikatega.

Marjad siirupi ja jogurtiga

M 1 | varskeid puhastatud marju vai nen-
de segu

W 2 dl maitsestatud siirupit

W 2-3 dl maitsestamata jogurtit voi jaatist
M peenestatud basiilikut voi melissi

Jaotage marjad sodjate arvule vastavalt kau-
sikestesse voi pokaalidesse. Valage peale sii-
rup ja laske sel marjadesse imbuda. Selleks
hoidke kausikesi 1-2 tundi kiilmikus. Enne
serveerimist tdstke marjadele paksu jogur-
tit ja kaunistage basiiliku- voi melissilehe-
keste ribadega.
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