W 2 sl nogesejahu
W iirdisoola

Puistake kuivained kaussi, segage hasti
1abi, lisage 0li ja vesi ning segage iihtla-
seks massiks. Lopuks lisage maitse jargi
lirdisoola, aga voite jatta selle ka lisama-
ta. Nogesejahu asemel sobib tarvitada
kuivatatud seentest tehtud pulbrit.

Pihklimaitseline voie

W 250 g rostitud maapahkleid

100 g puhastatud paevalilleseemneid
1100 g seesamiseemneid

W 1 kiitislaugukdits

1 1 sl sojajahu

W iirdisoola

m veidi oli

Kui rostitud maapahklid peavad jahva-
tamiseks olema krobedad, siis pdevalille-
ja seesamiseemneid leotage paar tun-
di enne jahvatamist. Peenestatud ained
segage hoolikalt 13bi ja lisage silma jar-
gi pisut oli, et voiet oleks kergem leiva-
le madrida.

Kilukaste

W 4 puhastatud viirtsikilu

W 2 keedetud muna

= 2 kl hapukoort vdi majoneesi
100 g kohupiimapastat

= tilli

Hakkige kilud ja keedetud munad pee-
neks, segage kohupiimaga, maitsesta-
ge tilliga.

Kurgikaste

1 keskmine marineeritud kurk

m 1 sibul

W 2-3 keedetud muna

M majoneesi, hapukoort voi maitsesta-
mata jogurtit

15 tl sinepit

W soola

W suhkrut

 tilli

Loigake kurk ja sibul hasti peeneks, lisa-
ge kahvliga katki surutud munad ja sega-
ge majoneesiga. Maitsestage suhkruga.
Kui kasutate hapukoort voi jogurit, sega-

ge sellesse ka soola ja sinepit. Kui annate
kastme lauale kartulitega, voib see olla ve-
delam. Kui votate kastet leivakorvaseks, li-
sage vahem hapukoort voi majoneesi.

Ounakaste sibulaga

M 200 g hapukoort
1 suurem sibul

M 2 duna

W 2 keedetud muna
W soola

12 tl sinepit

W suhkrut

Kloppige hapukoore sisse soola, suhkrut
ja sinepit ning kahvliga katki surutud mu-
nad. Sibul hakkige hésti peeneks, dunad
riivige jdmeda riiviga. Segage koik lhtla-
selt Iabi. Kontrollige maitset ja vajadusel
lisage soola voi suhkrut.

Rostsaiakate

100 g viigimarju

100 g aprikoose

100 g pdevalilleseemneid

M 100 g mandleid

W 2 sl sojajahu

1 tl vanillsuhkrut

m 6li voi vett

Jahvatage seemned ja mandlid peeneks,
segage leotatud peenestatud puuvilja-
dega, lisage sojajahu ja vanillsuhkur ning
mikserdage koos labi. Vedeldamiseks li-
sage veidi vett voi 6li, kumba soovite.
Seda segu voib tarvitada juustu asemel.

Rosinakate

1 100 g seemneteta rosinaid
100 g sarapuupahkleid

1 50 g seesamiseemneid

W 3 sl sojajahu

® 1 sl suhkrut voi mett

® 1 tlvanillsuhkrut

u vaheke 6li voi vett

Jahvatage seemned ja pahklid. Lisage
pestud peenestatud rosinad, sojajahu,
mesi, vanillsuhkur ja mikserdage. Selleks
et pastataolist voiet oleks parem leivale
maarida, lisage vett voi natuke oli.
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Leib, sai

M Sooja voi liiga varsket peh-
met saia ja leiba ldigake tulel
voi keevas vees kuumutatud
noaga, siis saate lihtlase sileda
I6ike, pealegi on siis kergem
Idigata.

M Kuum rostsai ja -leib ase-
tage fooliumiga vooderdatud
korvi ja katke ratikuga, siis
nad ei jahtu laual liiga ruttu.
W Kui panete leivakasti moned
suhkruttlikid, ei lahe leib nii
kiiresti hallitama.

I Tahke leib maitseb paremini
kui sai.

W Kdvaks kuivanud leib
keerake 10 minutiks niiskesse
ratikusse ning ajage praeahjus
kuumaks, siis saate varske
leiva.

1 Ahjus saiakesi soojendades
asetage sinna ka tassitdis vett
— nii saate krobedad saiad.

M Kdva leiva ja saia saab
pehmeks, kui kastate leiba pii-
maga ja ahjus lile kiipsetate.
M Tahket leiba ja saia saate
varskendada ka aurutuspotis,
kui valate resti alla potti keeva
vett.

1 Varskendatud leiba s6oge
kohe kuumalt, sest jahtumisel
tahkub see vdga kiiresti ning
kaotab ka head maitseoma-
dused.

1 Tahket leiba vdrskendage
veeauru, rostimise, praadimi-
sega vOi parast niisutamist
uuesti klipsetamisega.

1 Kilesse pakitud leib ja sai
seisavad ilma hallitamata
kiilmikus mitu nadalat.

» Arge hoidke saia ja leiba
kilekotti pakituna liheskoos.
See rikub saia maitse.

1 Tahkunud leiva- voi saiaviile
kuivatage ndrgalt soojas ahjus
veidi avatud praeahjuuksega,
et niiskus saaks eralduda.

W Kuivikuid hoidke riidest voi
paberist kotiga kuivas kohas.
m Vadikesi kuivikukuubikuid
voite lisada suppidele ja aed-
viljatoitudele.

W Vaga hea kohvi- voi teekor-
vase saate, kui maarite tahke
saiaviilu mélemad pooled
voiga ja parast praadimist
riputate kergelt pruunistunud
pinnale kookoshelbeid ja veidi-
ke suhkrut ning hoiate kaane
all 15-20 minutit.



