M 100 g hapukoort (20%)

M soola ja pipart

B serveerimiseks peekonit, riivjuustu,
hapukoort ja vdrskeid iirte

Kuumutage voi paksupdhjalises potis. Li-
sage porrulauk ja kuumutage ilma pruu-
nistamata u 5 minutit. Lisage kiitslauk ja
kuumutage veel 1-2 minutit.

Seejdrel lisage kartulid, puljong ja lr-
disegu ning hautage kaane all tasasel tu-
lel u 40 minutit, kuni kodgiviljad on taies-
ti pehmed. Lisage hapukoor ja plireerige.
Maitsestage soola ja pipraga ning servee-
rige koos praetud ja hakitud peekoni, riiv-
juustu, hapukoore ning lrtidega.

Valge kala vorm

B 1 kg valget kala

M 200 g rohelisi herneid

B 5 muna (keedetud 6 min)

B 1 munakollane, glaseerimiseks
B 500 g parmilehttainast

M 2 s| Santa Maria urdisegu
kiitislauguga voi estragoni

M kuivatatud tilli

Velouté-kastmeks

M 50 g void

M 4 Salottsibulat, hakituna

B 400 ml kuiva valget veini voi vermutit
m 375 ml kalapuljongit

M 200 ml vahukoort (35%)

M soola ja pipart

Sulatage voi poti pohjas. Lisage hakitud
Salottsibul ja kuumutage madalal tem-
peratuuril u 10 minutit, kuni see muu-
tub klaasjaks (jalgige, et sibul ei pruunis-
tuks). Lisage vein ja keetke poole vorra
kokku. Lisage puljong ja keetke poole
vorra kokku. Lisage vahukoor ning keet-
ke, kuni kaste saavutab kreemja konsis-
tentsi ning maitsestage soola ja valge
pipraga.

Soojendage ahi 180 kraadini (po6rd-
ohuga 160°). Loigake kala umbes 3 x
3cm tiikkideks. Lisage herned, kaste ja
maitseained, segage ornalt labi ning va-
lage ahjuvormi. Loigake munad sekto-
riteks, tdstke kalamassile ning katke
parmilehttainaga. Tehke tainasse moned
labivad I6iked ja pintseldage tainast mu-
nakollasega. Kiipsetage ahjus u 40 min,

kuni vorm muutub pealt kuldpruuniks.
Urdine ahjuribi
koorekastmega

B 150 ml valget veini voi vermutit
B 1 sl pruuni suhkrut

M 1 sl oliivioli

M 3 s| Dijoni sinepit

M 1 tl Santa Maria rosmariini

B 1 kilislaugukiilis, pressituna

M 1 ribiplaat (1,5 kg)

B 100 ml vahukoort

M soola ja pipart

Segage omavahel vein, suhkur, sinep,
rosmariin ja kiislauk. Eemaldage ribi-
plaadilt kelme, valage peale marinaad ja
hoidke toatemperatuuril 1 tund. Ulejai-
nud marinaad hoidke kastme jaoks alles.

Maitsestage ribi soola ja pipraga ning
kiipsetage ahjus 175° juures u 1 tund,
kuni liha 166b kondi kiiljest lahti. Kui ribi
on kiips, keerake see fooliumisse ning
laske 10-15 minutit seista. Samal ajal
valage jdrelejadanud marinaad potti, li-
sage koor ja kuumutage keemiseni. Va-
hendage kuumust ja laske kastmel veidi
pakseneda. Serveerige ribi koos kastme
ja keedu- voi ahjukartulitega.

Veise abaliha
tirdi-ollekastmes

M 800 g veise abaliha

2 sl oli

| 1 sibul, hakituna

B 1 porgand, hakituna

M 1 varsselleri vars, hakituna
M 3 kilislaugukditint

B 250 ml tumedat stout-tiilipi 6lut
M 2 tl Santa Maria tiilimiani
M 2 tl Santa Maria peterselli
B 2-3 tl pruuni suhkrut

M soola ja pipart

Kuumutage ahi 150 kraadini. Loigake
veise abatiikk neljaks suureks kuubikuks
ning maitsestage soola ja pipraga. Pruu-
nistage paksupdhjalises potis ja tostke
korvale. Lisage potti sibulad, porgandid,
seller ja kiilislauk ning kuumutage aeg-
ajalt segades viie minuti jooksul.

Seejdrel lisage koogiviljadele lihakuu-
bikud, 6lu, petersell ja 1 tl tlilimiani. Sul-
gege pott kaanega ja hautage ahjus 3-4
tundi, kuni liha on tdiesti pehme. Seeja-
rel tostke lihatiikid serveerimistaldriku-
le ning katke fooliumiga. Plireerige koo-
giviljad blenderiga, kuni kaste muutub
taiesti lihtlaseks.

Lisage pruun suhkur ja tlejaanud 1 tl
tuilimiani. Segage labi ja serveerige koos
lihaga.

Ounapannkoogid
tiilimianikreemiga

B 2 muna

M 300 g nisujahu

M 100 g suhkrut

M 3 tl Santa Maria kiipsetuspulbrit

B 2 tl Santa Maria jahvatatud kaneeli
M 1 tl Santa Maria jahvatatud ingverit
M 0,5 | hapupiima voi keefirit

M 50 g void, sulatatuna

M 2 tl Santa Maria vanillsuhkrut

M 1/4 tl Santa Maria muskaatpahklit
M 2 duna

M 1 tl soola

M Kui hooruda iirdisegusid

vOi Urte eelnevalt uhmriga voi
peopesal, eralduvad eeterlikud
olid neist veelgi paremini.

B 1 tl kuivatatud lirte vastab
u 1-1 4 sl varsketele tiikelda-
tud urtidele.

B Rosmariini ja tlilimiani voib
toidule lisada kohe toiduval-
mistamise alguses, teised Ur-
did on soovitatav lisada u 10
minutit enne toidu valmimist.
B Urte saab kasutada paljudes
lisandites, naiteks lirdivoi
valmistamisel voi 6li maitses-
tamisel.

Targu Talita

Tiilimiani-kohupiimakreem

B 200 ml vahukoort

B 50 g suhkrut

M 1 tl Santa Maria tuilimiani

B 1 sl Santa Maria vanillsuhkrut

M 300 g kohupiima voi kohupiimapastat

Vahustage vahukoor koos suhkru ja mait-
seainetega. Lisage kohupiim ja segage
Uhtlaseks.

Loigake duntest 12 viilu — nii 6huke-
sed kui vdimalik (véimalusel kasutage
mandoliin-viilutajat). Ulejidnud duna-
tiikid riivige peeneks. Vahustage munad
kergelt ja lisage jahu, suhkur, kiipsetus-
pulber, sool, maitseained, hapupiim ja voi.
Segage, kuni tainas on lihtlane. Lisage rii-
vitud 6unad ja segage korralikult. Kuu-
mutage pann keskmisele kuumusele, li-
sage veidi 0li.

Raputage igale Gunaviilule 1/2 tl
suhkrut, asetage pannile ja valage peale
u 80 ml tainast. Kiipsetage molemalt kiil-
jelt u kaks minutit, kuni pannkoogid on
kuldpruunid. Tiilimiani-kohupiimakree-
mi tegemiseks vahustage vahukoor koos
suhkru ja maitseainetega, lisage kohu-
piim ja segage Uhtlaseks.

Serveerige pannkoogid koos tiilimia-
ni-kohupiimakreemiga.



