Pasta, mustikasai ja

Lounamaised aedviljasoo-
gid pastaga jatavad aega
ka kookide kiipsetamiseks.

Kerged pastaroad aedviljaga valmi-
vad vordlemisi ruttu, toovad vahel-
dust argimentiiiisse ega koorma s66-
jaid tilearu, nii et magusa koogitiiki
voib veel muretult peale votta.

Piihapdevane pastaroog

M 400 g vigurmakarone
B 1 kabatSokk

B 1 punane sibul

M 3 tomatit

m 1sloli

B 1 dI musti kivideta oliive
1 dlvett

B 1 tl punet

m 4 tl soola

H 1/ tl purustatud pipart
M 200 g fetajuustu

Koorige sibul ja tiikeldage, peske ja tiikel-
dage tomatid sektoriteks, kabatSokk I6iga-
ke 6hemateks viiludeks.

Pange pannile kuuma 6li sisse esmalt si-
bul, siis kabat3okk. Praadige, kuni nad peh-
menevad. Siis lisage vesi, tomat, oliivid ja
maitsestage. Kuumutage korralikult 1abi
ja lisage fetakuubikud. Juurde andke pakil
oleva Opetuse jargi keedetud makaronid.

Aromaatne pasta
paprikakastmes

B 300 g makarone

B 1 dl peenestatud varsket basiilikut
M 1 dl peenestatud punet

| 3 padikesekuivatatud tomatit 6lis
M 4 sidruni riivitud koor

M soola

M purustatud musta pipart

Kaste

B 1 punane paprika
M 1 kollane paprika
B 1 punane sibul

W 2 kiitislaugukditint
m1s|oli

B 1 sl palsamidadikat
17 dlvett

® 1/ kanapuljongikuubikut
M soola
B purustatud musta pipart

Kodigepealt valmistage kaste. Seemnetest
puhastatud paprikad tiikeldage kuubiku-
teks, sibul 6hukesteks viiludeks. Kuumuta-
ge neid 5 minutit keedundu pohjal 6lis. Li-
sage dadikas, purustatud kiitslauk, vesi ja
puljongikuubik. Keetke ilma kaaneta kee-
dundus tasasel tulel, kuni pool vedelikku
aurustunud.

Kuumale keedetud ja nérutatud pastale
segage juurde peenestatud maitsetaimed,
peeneks Idigatud tomatid ja pistut 6li nende
pealt ning riivitud sidrunikoor. Maitsestage
soola ja pipraga ning segage kastmega.

Pasta baklazaani
ja kabatsokiga
M 1-2 noort baklazaani
B 1 noor kabatSokk

M 2 sibulat

B 1 porgand

M 1 kollane paprika

B 2 kiitislaugukditint
2 sl oli

M 3-4 kooritud tomatit
M 1 tl soola

M 2 tl kaneeli

W 4 tl jahvatatud nelki
B 1 sl suhkrut

Koorige ja peenestage sibulad ja porgand,
paprika ldigake pooleks, eemaldage seem-
ned ning ldigake ribadeks. Noored bakla-
Zaanid ja kabat3okk peske korralikult puh-
taks (arge neid koorige) ja tiikeldage.
Kuumutage aedvili dlis, lisage peenes-
tatud kiitslauk. Lopuks lisage pannile koo-
ritud ja tiikeldatud tomatid, vajadusel lisa-
ge pisut vett ja maitsestage. Hautage, kuni
aedviljad on s6omiseks pehmed, kuid sai-
litanud esialgse valimuse (mitte pudruks
muutunud). Serveerige keedetud pastaga.

Broilerihautis tomatite
jalesthernestega

M 400 g broileri rinnaliha

¥ 1 tl soola

B /2 tl purustatud musta pipart
m 2 s|oli

B 2 kiitislaugukditint

m 2-3dl vett

B 4 tomatit

B umbes 200 g lestherneid
m 1 dl oliivildike

B 2 tl sidrunimahla

B 1 dl hakitud petersellilehti

Loigake broiler 6hemateks ribadeks, mait-
sestage ja praadige 6lis kuldpruuniks. Lisa-
ge peenestatud kiilislauk ja praadige sega-
des veel paar minutit.

Lisage vesi ja blan3eeritud lestherned,
hautage umbes 5 minutit, siis lisage sekto-
riteks tlikeldatud tomatid, oliivid ja sidruni-
mabhl ja hautage veel veidi, kuni tomatitu-
kid on korralikult labi kuumutatud.

Serveerimisel lisage peterselli, juurde
andke keedetud pastat.

Soe kabatsokisalat tsilliga

M 4-5 noort kabatSokki (ca 500 g)
M 3-4 5| oliivioli

| 2 vaikest tSillit

M 1 tl peenestatud koriandrilehti
B 2 kiitislaugukditint

B 1 sidruni mahl

M 1 sl rostitud piiniaseemneid

B 50 g parmesani

Loigake pestud kabatSokid juustunoa voi
spetsiaalse juurviljanoaga pikisuunas 6hu-
kesteks laastudeks ja kuumutage jaokaupa
olis 3—4 minutit (korraga ei mahu koik pan-
nile). Segage aeg-ajalt, et nad lihtlaselt ker-
gelt pruunistuksid.




