84 Hoia tervist

Algus Ik 83

Peedi-hakklihavorm

Kuuele

W 1 purk (380 g) marineeritud
riivitud peeti

B 400 g kodust hakkliha

B 150 g keedetud tatart

H 1 sibul

H pipart, soola

Kaste:

H 4 s| void

H 4 sl jahu

M 2 klaasi piima

M riivjuustu

Prae hakkliha koos hakitud sibulaga ker-
gelt labi. Sega juurde norutatud peediri-
bad ja keedetud tatar. Maitsesta soola
ja pipraga. Pane segu maaritud ahjuvor-
mi. Sulata pannil vai, lisa kuuma voi sis-
se jahu ja sega lihtlaseks. Vala ihekorraga
juurde soojendatud piim. Sega, kuni kas-
te pakseneb. Lisa kastmele riivitud juust
ja vala kaste vormi pandud segule. Vormi
peale riputa riivjuustu. Kiipseta u 30 mi-
nutit 200kraadises ahjus. Vorm sobib suu-
reparaselt serveerimiseks hapukoorega.

Kiire peedisupp

Neljale

B 2 peeti

M 1 porgand

B 1 kiitislaugukiits

M pool sibulat

B 4cm jupp ingverit

u 2 sl oli

B koomneid

| t3illioli

W 1,5 | aedvilja- vai kanapuljongit
M 1 sidruni koor ja mahl
Serveerimiseks:

B 100 g toorjuustu voi sulatatud juustu
B pisut hapukoort

Riivi kdik aedviljad. Lisa k6omned. Kuu-
muta neid potis dli sees ligi 10 minutit.
Lisa puljong ja keeda moddukas kuumu-
ses kuni pehmenemiseni. Poole keetmise

ajal pane potti poolik sidrun ja maitsesta
sobiva koguse sidrunimahlaga. Sega toor-
juustu hulka maitseained ja hapukoor
ning serveeri suppi rohelisega.

Punapeedimuffinid

H 150 g pruuni suhkrut
W 125 mloli

W 125 g jogurtit

B 4 muna

H 2 tl kaneeli

B muskaati

W viirtsi

B jahvatatud kardemoni
W riivitud apelsinikoort
N soola

H 250 g jahu

M 1 sl kiipsetuspulbrit

M 200 g riivitud toorest peeti

REPRO

Sega suhkur 6li ja jogurtiga, kuni suhkur
on sulanud. Lisa munad ja sega lihtlaseks
massiks. Jahu sega viirtside ja klipsetus-
pulbriga ning lisa munamassile. Toores
peet riivi ja pressi liigne mahl valja. Riivi-
tud peet sega taina hulka.
Muffinivormid tdida tainaga ja kiip-
seta ahjus 25 minutit 180 kraadi juures.
Muffinid pole eriti magusad, kuid
soovi korral vaib valmis muf-
R finid katta suhkruglasuu-
o W AR riga voi riputada lile
i tuhksuhkruga.

Allikas: Eesti
Péllumajandus-
Kaubanduskoja

viljaanne
“Tervislik puna-
peet”, Tallinn 2011

Lapitekimusteerium, vinje nr 5
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