HUVA ROOG
oue voi tuppa

Voidupiiha, jaanipdev voi
moni muu pidulik siindmus
pisemas pereringis.

Ilusa aiapeo voivad ilm ja Gelad putu-
kad é&ra rikkuda, kuid grillida-rostida
saate ikka nii koogis kui vabas 6hus.
Tehke uutmoodi salateid ja proovige
teistmoodi magustoite.

Vdikesed hakkliharullid

Tainas:

M 400 g hakkliha

m 1 dl kuivikujahu (riivsaia)

m1dlvett

B 1 muna

1 tl soola

W 1/ tl paprikapulbrit

B V4 tl musta jahvatatud pipart

Taidis:

Taidise voite valida (1-17: dl), mis teile

meeldib, kas:

M riivjuustu

M sinihallitusjuustu ja kitsejuustu segu

B puuviljakuubikuid — ananassi, mangot,
virsikut

M oliive

M voiga kuumutatud sibulaid ja seeni

M varskeid maitsetaimi ja juustu

B pdikesekuivatatud tomateid ja fetat

M oliive ja fetat

Segage riivsai veega, lisage maitseained ja
hakkliha, segage hoolikalt lihtlaseks mas-
siks. Laotage ja suruge see margade kate-
ga ohukeseks ristkdilikuks kiipsetuspaberile.

Jagage tainas noaga 12 ossa, toske tee-
lusikaga peale valitud tdidis ja voolige mar-
gade katega lihtlase kuju ja suurusega rul-
lid. Kiuipsetage umbes 15 minutit 200°
kuumuses.

Kiilmad suupistevardad

H puust grilltikke (vardaid)

B mitut sorti juustukuubikuid
M liha- voi broileripalle

M minivorstikesi

M paprikat

m kurki

B kirsstomateid

M salatilehti

Pange loetletud toiduained vaheldumisi var-
dasse, vaikesemoddulised tugevad salatile-
hed niisama, suuremad voite kokku rullida.
Vardad torgake nditeks poolitatud kaalikas-
se, millega on neid hea lauale panna.

Krompsuv aedviljasalat

Salat:

W 1/ valget peakapsast

B 200 g noori spinatilehti
M 1 suur punane pipar

Kaste:

M peotdis varskeid miindilehti

B 1 purustatud kiilislaugukiits

M 2 laimi voi 1 suure sidruni varskelt
pressitud mahl

B 1 sl suhkrut

B 3 s| aasiapdrast kalakastet

M 7 sl kuivatatud purustatud tSillit

Valmistage kaste, kasutage mikserit. Arvesta-
ge, et kalakaste on juba soolane, seega jatke
puhas sool lisamata voi tehke seda parast, kui
salat kastmega kaetud ja ained aedvilja sisse
imbunud. Maitsmismeel annab siis kdige pare-
mini teada, kas soola on veel juurde vaja voi ei.
Loigake varske kapsas peenikesteks ribadeks,
hasti pestud ja kuivaks norutatud spinatilehed
rebige nappudega vaiksemateks tiikkideks,
punane pipar poolitage, eemaldage seemned
ja Idigake ka ribadeks. TSilli voite esialgu kast-
mele lisamata jatta, puistake see natuke aega
enne salati serveerimist.

Pastasalat salaamiga

m 2 dl sarvekesi voi makarone
M 15sloli

B 200 g vorsti

M tiikike porrut

B 1 punane paprika

m 4 pikka salatikurki

B 1 lehtsellerivars

¥ 200 g herneid

Kaste:

® 200 g hapukoort

B 150 g vahukoort

m 3 sl tSillikastet

m 4 tlsoola

m 4 tl suhkrut

m 4 dl hakitud rohelist peterselli
voi murulauku

Keetke pasta, loputage kiilma veega ja noru-
tage korralikult. Segage 0li pastaga. Loigake
vorst vdikesteks tiikkideks, samuti paprika,
porru, kurk ja sellerivarred, segage pasta-
ga. Koige 16puks lisage kuivaks norutatud
konservherned. Asetage salat kiilmikusse,
et maitsed saaksid seistes seguneda. Tehke
valmis kaste, mida vdite salatile juurde sega-
da, aga ka eraldi ndus serveerida.

Madaroikakaste

Kala juurde maitseb hasti madardikaga mait-
sestatud majonees, kuid voite ise sobiva
kastme valmistada.

B 200 g hapukoort

M 2 sl riivitud madardigast

® 5 tl soola

m 1 tl suhkrut

| 1 tl veinidadikat

B 2-3 sl peenestatud varsket tilli

Segage kaste valmis, enne kui hakkate kala
ja kartulivardaid klipsetama. Hoidke seda nii
kaua kiilmikus, kuni toit valmib. Kiilm ja seis-
misel segunenud maitsetega kaste on koige
parem lisand.

Kartuli-kodgiviljavardad

W 1/ kg varsket kartulit

® 5-1 punane paprika

m 1/4-1 kollane paprika

H Sampinjone

m 3l oli

H 1 tlsoola

M 5 tl rosmariini

B 1 kiitislaugukiits

M vees leotatud puust grillvardaid

Valige vaiksemad iihtlase suurusega kartulid,
peske harjaga puhtaks ning aurutage vahe-
se veega poolpehmeks. Segage kausis 6li ja



