I6igule riba suitsupekki, teine riba juustu
ning hakitud peterselli. Keerake lihaldigud
rulli, siduge kinni ja pruunistage pannil voi
haudepotis, lisades veidi rasvainet Seejarel
hautage rulle vahese vee voi juurviljaleeme-
ga, kuni liha on pehme.

Kastme valmistamiseks kloppige 2 tl kar-
tulijahu 1-1'2 kl r66sa koorega, valage rulli-
dele ning laske keema tousta. Lauale andke
keedetud riisi ja voilillenuppudega. Lisan-
diks sobib ka kérvendgese-naadi hautis.

VOILILLENUPUD

Korjake veel avanemata nuppus 6isi ning keet-
ke neid umbes 5 minutit, mitte kauem. Keedu-
vett voite maitsestada soola, suhkru ja estra-
goniga. Kurnatud vaililli andke prae juurde.

HAUTATUD KORVENOGES

500 g nogeseid

1 sibul

2 sl 6li voi rasva

% kl puljongit

1 sl jahu

2 sl hapukoort

muskaati

soola

murulauku vé6i rohelist sibulat

Sibularattad praadige rasvas, lisage kuuma

veega Ulevalatud ja peenestatud nogesed

ning hautage puljongis. Pannil pruunistatud

jahu segage hapukoorega, maitsestage see

ja lisage koos hakitud murulauguga hautisele.
Samamoodi voite valmistada naati voi naa-

di-ndgese segu, hapuoblikat ning spinatit.
Naati, kérvendgest ja hapuoblikat kuumu-

tage kaaneta nous, siis sailib nende loomu-

lik véarv.

NaabpivorMm

500 g naadilehti

1 sibul

2 sl rasva

500 g keedetud kartuleid

200 g suitsuliha

1 muna

% kl piima

1 sl jahu

2 sl riivsaia

2 sl riivjuustu

1 sl void

Rasvas hautatud naadid ja sibularattad
pange rasvaga maaritud ahjuvormi Kihiti
kartulildikude ning suitsulihakuubikutega.
Viimaseks kihiks jatke kartulid. Peale kalla-
ke piima-jahu-muna segu, seejarel puista-
ke koik Ule riivsaia ja -juustuga ning lisage
voitukikesi. Klpsetage umbes 30 minutit.
Kartulite asemel voite kasutada ka keedetud
riisi voi kruupe.

ODRATANGUKOTLETID ROHELISEGA
Y% kl odratangu

1% kl vett

200 g rohelisi lehti (naati, nogest voi
rediselehti)

1 muna

soola

2-3 sl rasva voi 6li

Keetke tangud veega pehmeks ja segage
hulka hakitud roheline, kui puder on veel
soe. Seejarel maitsestage, lisage lahtiklopi-
tud muna ning segage uhtlaselt 1abi. Véaike-
sed praetud kotletid on maitsvad hapupiima
vOi jogurtiga.

KOOK 281

Nogese, naadi ja nurmenuku

sailitamine

una nende vaartuslike taimede
tarvitamiseks sobiv aeg m66-
ub ruttu, tuleks neid tagava-

raks koguda.

Kui meie esiemad kuivatasid turgu-
tavaid taimi, sest muudmoodi ei saa-
nud neid siilitada, siis niitid on liht-
ne lahendus — kiilmutamine. Ehkki
stigavkiilm on iisna kulukas panipaik,
tasub seal hoida seda, mida mujalt
saada pole. Kiilmutatud spinatit voi-
te poest osta, nogest veel mitte. On
suur hulk heaoluiihiskonna inimesi,
néiteks rootslasi, kes kevadel s6ida-
vad linnast vélja just ndgeseid taga-
varaks korjama.

KORVENOGES

Keeva veega iilevalatud nogesed pu-
hastage korjamisel hulka sattunud ku-
lukdortest ja muust prahist ning aja-
ge 1abi hakkmasina. Seejérel pakki-
ge peenestatud mass iiheks s66gi-
korraks parajate kogustena kilekot-
tidesse ja asetage stigavkiilma. Sailib
10-12 kuud.

Naart

Kdige paremad on so66giks veel ava-
nemata lehed, mis viliselt meenuta-
vad linnujalga. Sellest ka naadi rah-
vakeelne nimetus varesejalad. Prahist
puhastatud lehti hoidke paar minutit

keevas vees, seejarel jahutage kiilma
jooksva veega, norutage, hakkige pee-
neks ning pakkige kilekottidesse. Sai-
lib 6-12 kuud.

NURMENUKK

Noored krobelised nurmenukulehed
peske jooksva vee all hoolikalt puh-
taks, norutage ning pakkige tihedalt
vaikestesse kilekottidesse. Siigavkiil-
mas seisnud nurmenukulehti tarvita-
ge kohe, kui nad on toasoojas iiles su-
lanud. Neid keeta-kiipsetada ei soo-
vitata.

NOGESEVIHTU KOGU
PERELE

Kuivatatud korvendgeseid voib anda
pudulojustele ja kanadele, lemmikloo-
madele ja lastele. Need on head ravim-
teena voi tommisena vanniveele.

Kuivatatud nogesest tehtud jahu
voib lisada mis tahes toidule.

Nogeselehti kogutakse maist juulini
ainult ilusa paikesepaistelise ilmaga.
Muidu on neid raske kuivatada ja nad
voivad koguni hallitama hakata.

Ravimtee kasutamisega tuleb olla
ettevaatlik neil, kel veri liiga kiires-
ti hiiiibib, sest ndges suurendab vere
hiitibimist.

Targu Talita




