M 1-2 sl taimeoli
M 2-3 s| veinidddikat
B maitsestamiseks soola, suhkrut voi mett

Peske lehed, ndrutage ja ldigake peen-
teks ribadeks. Segage hulka taimedli,
veiniaddikas ning maitsestage soola ja
suhkruga. Tostke salat pooleks tunniks
kiilmikusse, seejarel segage veel kord
hoolikalt Iabi ning serveerige.

Karulaugu ja keedetud
peedi salat

B keskmine keedetud peet

M peotais karulauku

B poole sidruni mahl

M 1 sl peeneks riivitud madaroigast
B 1 s| taimedli

B maitseks soola

Riivige peet jamedalt, segage hulka kdik
muud koostisained, maitsestage.

Karulauk kodujuustu
ja Kreeka pdhklitega

B 200 g kodujuustu,

W 100-150 g peenteks ribadeks
I6igatud karulaugulehti

B 1 dl jamedalt purustatud Kreeka
pahkleid

H 1 dl hapukoort voi jogurtit

B maitseks veidi soola

Segage kodujuust ribadeks ldigatud ka-
rulaugulehtedega, lisage Kreeka pahklid,
maitsestage soolaga ning segage hulka
hapukoor voi jogurt.

Kevadine karulaugusupp

B 1 | aedvilja- voi kanapuljongit

M 3-4 keskmise suurusega kartulit

B 2-2,5 dl peenteks ribadeks ldigatud
karulaugulehti

B 1-2 keedetud muna

B 2 dl hapupiima vai kefiiri

B 1 sl peenestatud peterselli

Keetke kuubikuteks 16igatud kartuleid
5-10 minutit puljongis. Seejarel lisage
peenteks ribadeks l6igatud karulauk ja
keetke veel moni minut. Serveerige tald-
rikul koos keedetud munaviiludega, va-
lage juurde hapupiima vai kefiiri, segage
ning maitsestage soolaga.

Omlett karulauguga

B suur peotdis karulaugulehti
B 3 muna

B maitsestamiseks 2 tl viina
ja veidi soola

B praadimiseks oli

Votke suur peotdis karulaugulehti, pes-
ke ja Idigake peenteks ribadeks. Kloppi-
ge munad lahti, lisage 2 tl viina, peenes-
tatud karulauk ja maitseks veidi soola.
Segage koik korralikult 13bi ning praadi-
ge munaroog tulisel ja rasvainega maari-
tud pannil mélemalt poolt helepruuniks.

Praetud Sampinjonid
rohke karulauguga

B 200 g Sampinjone
B 1-1,5 dl karulaugulehti

Kuidas karulauku siilitada

Karulauguvodie e pesto

M 2 s| kooritud ja kergelt rostitud paevalille-, korvitsa- voi seedriseemneid
B 3 s| parmesani juustu

M 3 s| kiilmpress-oliivioli

M veidi Pan-soola

Mikserdage koik komponendid kéogikombainis iihtlaseks seguks ja tostke see
paariks tunniks kiilmikusse. Kasutage vaikeste kogustena voileivamaarete, di-
pikastmete ja toorsalatite ning hapukoore-, jogurti- ja kefiirikastmete maitses-
tamiseks.

Kuivatamine. Karulaugulehed tuleb kuivatada kiiresti, sest muidu kaotavad
nad aroomi. Loigake karulauk 3—4 mm pikkuseks ja kuivatage ilma blanseeri-
miseta 6hukese kihina soeltel 50° juures 3,5-4 tundi. Sailitage toasoojas tihe-
dalt suletud klaas- voi plekkpurgis.

Hapendamine. Hapendada ei saa vdikestes kogustes. Seega hapendamiseks
varuge karulauku suuremas koguses.
B 5 kg karulauku
M 3/4 klaasi veiniaadikat
M 2-3 s| peenestatud varsket voi kuivatatud tilli
| 3 [iitrit vett
B 150 g keedusoola

Peske karulauk ja ldigake 2—-3 cm laiusteks ribadeks. Ribad asetage tihedalt hapen-
damisnousse, milleks sobib suurem klaaspurk voi emaildmber. Vahele puistake pee-
nestatud tilli. Hapendusvedeliku valmistamiseks keetke vesi, kus lahustage sool ja
laske jahtuda toatemperatuurini. Seejarel segage juurde veinidadikas ja valage ha-
pendusvedelik karulaugule peale. Kdige peale asetage mdned rabarbrilehed, neile
linane riie, puhas taldrik ja sellele raskus. Hapendage jahedas keldris paar nddalat,
seejarel tostke hoidis vdiksematesse purkidesse ja sulgege dhukindlalt.

Urtidega hapendatud karulauk

M 3 kg karulauku

B 1 kg varsket noort naati

M 1 kg noort korvenogest

B 1 klaas veiniaadikat

M 2-3 s| varskelt peenestatud basiilikut
H1,5-2]vett

M 100 g keedusoola

M 1 sl suhkrut

Hapendatav roheline kraam peske ja ldigake 3—4 cm pikkusteks ribadeks, asetage
soelale ja tostke 3—4 minutiks keeva vette. Seejarel jahutage kiilma jooksva vee all
maha. Asetage mass tihendatult hapendusndusse ja kihtide vahele puistake vei-
di peenteks ribadeks Idigatud basiilikut. Edasi toimige nii nagu eelmises juhendis.

Siigavkiilmutamine. Karulauku vaib ka sligavkiilmutada ja selleks toimige
nagu hapendamisel. Kergelt kupatatud karulauk asetada portsjonitena vaikse-
matesse kilekottidesse voi karpidesse ja pange stigavkiilma.

Marineerimine. Votke 5-liitrine emailpott ning tditke see tihedalt pestud ja
laiemateks ribadeks I6igatud karulagulehtedega, arvestades, et marineerimisel
vaheneb hoidise maht tunduvalt. Valage peale liiter kuuma marinaadi. Marinaa-
di valmistamiseks votke 1 liiter keeva vett, lisage sinna 2 sl suhkrut, 1,5 sl soola,
1 vaike tSillipipra kaun ja kuumutage keemiseni. Votke 1 klaas valget veinidadi-
kat ja valage see iihtlaselt karulaugulehtedele. Seejdrel valage peale kuum mari-
naad. Sulgege keedundu kaanega, laske jahtuda, asetades poti paariks- kolmeks
paevaks kiilmikusse. Siis tostke hoidis vdiksematesse steriliseeritud purkidesse,
tditke purgid dareni ja sulgege dhukindlalt. Sailitage jahedas keldris.

H 0,5 dl valget veini

B maitsestamiseks jahvatatud valget
pipart, soola, suhkrut

B praadimiseks oli

Peske, viilutage ja praadige Sampinjonid
vdheses Olis pidevalt segades kergelt labi.
Lisage juurde peeneks hakitud karulaugu-
lehed, maitsestage jahvatatud valge pipra,
soola ja suhkruga ning valage juurde vein.
Hautage 5 minutit kaane all ja serveerige,
soovi korral hapukoorega lile valatult.

Karulauguhautis voiga

M 200 g karulauku
W 15 g taluvoid

Asetage karulauk keevasse vette, kuu-
mutage 5 minutit ja kurnake. Seejarel 16i-
gake lehed 2-3 cm pikkuseks ja valage
peale kuum soolaga maitsestatud sula-
v0i. Voib siitia kui iseseisvat toitu voi ser-
veerida garneeringuna kala- ja lihatoitu-
de juurde.



