Koorige porgandid ja Idigake pikisuunas 6hu-
kesteks ribadeks. Kuumutage porgandimahl
keemiseni ja valage kuumakindlasse nousse
porgandiribadele, lisage 6li, pressitud kditis-
lauk, sool, pipar ja koomned ning laske kor-
raks keema tousta. Hoidke tund aega kaane
all ahjus, mille temperatuur on 200°. Apel-
sinimahla keetke eraldi, kuni on alles vee-
rand kogusest (V4 I). Lisage mahl porgandi-
tele ja kiipsetage ahjus veel 30 minutit.

Kurnake porgandid hautusleemest, mil-
lest valmistage tarretis (1 dl leent ja 1 leht
Zelatiini). Valmistage dpetuse jargi. Vedela-
le tarretisele lisage sidrunimahla. Valage see
porganditele, mis on tdstetud dliga maari-
tud pikergusse vormi. Laske kiilmikus mit-
meid tunde jahtuda, et see hasti tarretuks.
Serveerige dhukeste viiludena.

Kanasiilt pahklitega

M 6 broileri rinnafileed

B 75 g Zelatiini

B 150 g pistaatsiapahkleid
m 1 dl petersellildike

2 |vett

® 1 kanapuljongikuubik

B 1 lihapuljongikuubik

® 1 juurviljapuljongikuubik
B 4 sidruniviilu

M 1 estragonioks

B 5 vart rohelist peterselli
H 1 loorberileht

M 10 tera musta pipart

Broilerifileed tiikeldage vdiksemateks kor-
rapdrasteks kuubikuteks ning pange puljon-
gikuubikutest valmistatud selge leeme sisse
keema, lisage petersellildigud. Keetke tasa-
sel tulel 25 minutit. Kontrollige, kas liha on
pehme, siis kurnake keeduleem. Kanakuubi-
kud pange eraldi kaussi. Keeduleemele lisa-
ge estragon, loorberileht ja pipar, laske uues-
ti moneks minutiks keema. Seejarel kurnake
leem ja segage vedeldatud Zelatiiniga.

Votke neli kausikest, dlitage need seest.
Valage neisse 2 cm korgune kiht selget
leent, pange juurde vdiksemaks murtud ro-
helisi petersellilehti, laske kiilmas tarretu-
da. Siis puistake sisse purustatud pahklid,
ilusad kanalihakuubikud ja veidi leent. Las-
ke klilmas tarretuda ning korrake kihiti kau-
si tditmist. Pealmiseks kihiks jadagu labipais-
tev leemekiht.

Laske kiilmikus mitu tundi tarretuda. Ser-
veerige vormist valjalédduna, kaunistage
sidruniviiluga. Kui tarretis tundub liiga orn,
serveerige kausis.

Hanepraad

B 1 hani

M soola

B jahvatatud musta pipart
B majoraani

B aed-liivateed

B sidrunit

W viikesi dunu

B 2-3 tl kartulijahu

B 2 sl brandit

B 2 sl apelsinimahla

Olenevalt hane suurusest ja vanusest kulub
kiipsemiseks 2—4 tundi. H66ruge hani nii
seest kui valjast soola, pipra ja majoraaniga,
soovi korral ka sidruniga. Siis taitke hani vai-
keste koorimata duntega ning 6mmelge kin-
ni. Kiipsetamisel valage esialgu pannile va-

heke vett. Klipsemise ajal poorake hane ja
kastke rasvase leemega. Torkige nahk siit-
sealt Iabi, et rasv paremini eralduks. Kui ras-
va saab liiga palju, valage seda vahemaks.
Pannile jaanud leemest valmistage kaste.
Seda voite paksendada kartulijahuga, mait-
sestamiseks lisage brandit ja mahla.

Pardipraad

Parti voite kiipsetada taidiseta. Hooruge ta
seest ja vadljast sama seguga nagu hane.
Kiipsetamise algul valage pannile veidi vett,
hiljem torkige nahka mitmelt poolt, et rasv
eralduks. Prae podramise ajal kastke seda
pannile nérgunud rasvase leemega.

Pardiprae lisandiks sobib ka apelsin. Ounu
voite salatiks kiipsetada eraldi pannil.

Tdidetud virsikupooled
M 1 purk virsikukompotti

B 100 g purustatud kreeka pahkleid
M 3 s| mett

B 75 g tumedat Sokolaadi

® 2 dl vahukoort

Norutage virsikupooled siirupist, segage
veidi soojendatud mee hulka purustatud
pahklid. Laduge vaagnale virsikud, 6narus-
se tostke pahklisegu, peale riputage riivitud
Sokolaadi.

Eriti suured maiasmokad vdivad oma
taldrikul lisada virsikule veel vahukoorekuh-
jakese.

Tort

H 3 muna

1 dl suhkrut

B 1 dl nisujahu

m 1 dl kartulijahu

B 1 tl kuivatatud lavendlidisi
m 1/ tl kiipsetuspulbrit
B kilmutatud maasikaid
B mandariine

| > | vannillijaatist

W vaikesi beseekiipsiseid
B 2 dl vahukoort

B tumedat Sokolaadi

Ho6ruge munad suhkruga, lisage segatud ja-
hud ja lavendlidied. Kiipsetage 30 minutit voi-

ga madritud ning mannaga ulepuistatud vormis
umbes 200° juures. Murdke jahtunud kiipsetis
tiikikesteks ja kastke siirupisse voi mahlasse.
Laduge avarale koogialusele segamini immu-
tatud koogitiikid, marjad, mandariinisektorid
(varsked vai siirupihoidisest norutatud), besee-

koor, millele niristage vedel Sokolaad.

Viskisiirup
B 1 dl suhkrut

m 1 dlvett
W 1 dl viskit

Karamellistage suhkur, lisage keev vesi. Siis la-
hustage liigutades suhkur, kuni segu veidi pak-
seneb, viimaks lisage viski. Kes tahab teha sii-
rupit eelpool toodud tordi jaoks ning ei soovi
alkoholi lisada, voib selle teha unamahlaga.

Sai, mis tahab olla keeks

B 175 g margariini

100 g void

B 275 g suhkrut

B 5 suuremat muna

B 100 g mandleid

M 300 g nisujahu

B 100 g heledaid seemneta rosinaid
M 100 g tumedaid seemneta rosinaid
B 100 g kuivatatud kirsse

B 1 apelsin (riivitud koor, mahl ja viljaliha)
B 1 sl pruuni suhkrut

Ho6ruge voi, margariin, jahvatatud mand-
lid ja suhkur pehmeks vahuks. Lisage hooru-
des likshaaval munad ning segage, kuni segu
muutub heledamaks vahuks. Lisage sellele
pool jahust ja pooled puuviljad — veidi leota-
tud ja tahendatud (terved voi poolitatud) ro-
sinad ning tiikeldatud kirsid —, mis on sega-
tud vahese jahuga. Lisage 1 sl apelsinimahla
ja segage hasti labi.

Valage tainas voiga maaritud plaadile
ning kiipsetage 5 minutit 180° juures. Siis li-
setage veel (kuni 45 min).

Ulejaanud apelsinimahl, riivitud koor ja
pruun suhkur segage apelsini purustatud si-
suga ning madrige ahjust voetud saiale.
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