Toiduvalmistajale,
kel fantaasiat

napib, aga teisiti
tegemiseks tahtmist
on kiillaga.

Riis, nuudlid, kuskuss voi
lihtsad tuntud odrakruubid
on {ihtemoodi head pd&hi-
ained salatiks, mida koogi-
viljade ja maitserohelisega
segada.

Kruubisalat

3 dl leotatud odrakruupe
ca 6 dl vett

1 kuubik juurviljapuljongit

2 porgandit

200 g petersellijuurt voi pas-
tinaaki

200 g kaalikat

2 punast sibulat

1 vaikseviljaline kurk vai 2
pikka salatikurki

200-300 g paprikat

1 peotdis salatilehti (jadsalat,
lehtsalat)

Kaste:
1 dloli
/2 dl Gunadidikat
2 tl mett
142 tl soola
4 tl purustatud musta pipart
1 vdiksem kiitislaugukiilis

Keetke ilusad jamedad odra-
kruubid veest ja puljongikuubi-
kust valmistatud leemes peh-
meks (tangud selleks puhuks
ei sobi). Vdikesteks kuubiku-
teks ldigatud porgandid, kaali-
kas ja petersell pange somera
pudru peale pisut enne valmi-
mist (umbes 8 minutit), kus nad
parajalt pehmenevad - ei kiipse
liialt ega muutu maitsetuks. Kui
keeduleent tundub iilearu palju,
norutage see dra ja pange puder
jahtuma. Kooritud sibul, kurk ja
paprika tiikeldage kuubikuteks.

Segage loetletud ainetest kas-
te, lisage hasti peeneks hakitud
kiiuslauk ja valage pool sellest
kruubi-juurviljapudrule.

Tiikeldatud sibul, kurk ja pap-
rika tostke hulka kergelt segades
veidi aega enne serveerimist.
Rebige pestud ja tahendatud
salatilehed vaiksemateks tiik-
kideks, laotage vaagnale. Peale
tostke kruubisalat ja valage sel-
lele iilejaanud kaste.

Salati voib valmistada ja kiil-
mikusse panna tiikk aega enne
sooki, siiski drge segage kohe
sellesse vadrskeid aedvilju, need
lisage — nagu eespool deldud —
veidi enne laualeandmist. Salat
sobib lisandiks rostitud lihale ja
kalale, samuti suitsukalale.

Spargelkapsarisoto

500 g spargelkapsast

8 dl vett

250 g risoto- voi pudruriisi

1 sibul

50 g Parmesani

2 1 dl valget veini (kui-
va veini)

6 sl oli

1 sl void
soola
jahvatatud musta pipart

Peske ja tiikeldage spargelkap-
sas, pange soolaga maitses-
tatud vette keema. 20 minuti
parast mikserdage pehmekskee-
nud spargelkapsas piireeks ja
pange tagasi keeduvette. Kuu-
mutage siigaval pannil 6lis pee-
nestatud sibul kergelt klaasjaks,
lisage pestud riis ja segage koik
hoolikalt 13bi, et iga tera oleks
oline. Siis valage juurde vein ja
kapsapiiree, aeg-ajalt segades
hautage, kuni riis on paisunud ja
pehme. Valmis risotosse segage
v0i, maitsestage soola ja pipra-
ga ning l6puks puistake dle riiv-
juustuga.

Salat kuskussiga

2 14 dl kuskussi

2 dl vett

2 sl veiniaadikat

1 tl soola

1-2 sl void

1 punane sibul

2 kiitislaugukdiint

Y2 purki paikesekuivatatud
tomateid

napuotsatais rohelist peter-
selli

1 tomat

1 peenrakurk

10-15 musta kivideta oliivi

3 sl sidrunimahla

153/, dl oliivioli

2 tl kuivatatud miinti

Valage kuskuss keeva vette,
tostke keedundu tulelt, lisage
1 sl 6li, sool ja veiniaadikas. Se-
gage hoolikalt Iabi ja jatke kaa-
ne alla 5 minutiks hauduma. Siis

sooke

lisage voi ja segage puukahv-
liga kergelt labi ning jahutage.
Koorige ja peenestage sibul ja
kiilislauk, samuti pestud peter-
sellilehed. Norutage paikesekui-
vatatud tomatid ja tiikeldage
vdiksemaks. Oliivid poolitage.
Pestud kurk ja tomat tiikeldage
kuubikuteks. Segage kdik need
sidrunimahla ja 6liga ning lisage
jahtunud kuskussile. Maitsesta-
ge veel miindiga ning enne ser-
veerimist hoidke 15 minutit kiil-
mikus.

Riisinuudlid
koriandriga

350 g riisinuudleid

1 peotadis varsket koriandrit
6 noort sibulat koos pealse-

tega

2 kiitslaugukdiint

1 sl varskelt riivitud ingverit
1 laimi sisu ja mahl

2 sl head oliivioli

Keetke nuudlid pakendil oleva
oOpetuse jargi pehmeks ja jahuta-
ge kergelt. Hooruge tiikeldatud
koriandrilehed, sibulad, kooritud
kiitislauk, laimisisu ja ingver pas-
taks (tehke saumikseris) ning li-
sage Oli-laimimahla segu.

Soe riisi-
suitsuheeringa salat
250 g pikateralist riisi
2 peenestatud sibulat
3 sl oli
1 tl karrit
300 g suitsuheeringat
4 kdvaks keedetud muna
2 sl hakitud petersellilehti
1 sl hakitud varsket tilli
2 sl rosinaid
soola
purustatud musta pipart

Keetke riisi 20—-25 minutit, kuni
terad on pehmed ja norutage.
Pruunistage peenestatud sibu-
lad pannil dlis.

Segage kogu aeg, et korbe-
ma ei laheks, lisage karri ja se-
gage veel paar minutit. Nahast
ja luudest puhastatud heerin-
gad jatke suurteks tiikkideks,
asetage need sibula-karri segu-
le ja kuumutage raputades voi
ettevaatlikult segades, et kala-
tiikid voimalikult vahe laguneks.
Siis lisage riis, hakitud munad,
rosinad ja hakitud maitserohe-
line. Maitsestage soola ja pipra-
ga. Juurde voib pakkuda viirtsist
kastet voi madardikamajoneesi.
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