Kuipsetisi seentest

Seenesai voi -pirukas ja
marjakook on head palad
kohvilauale.

Kui pole aega saiakiipsetamisega
tegelda voi kooki valmistada, teh-
ke sooje voileibu ning katke soola-
seks suutdieks seentega, aga magu-
sasoovi korral marjadega.

Seenesai

Tainas
4 dl saiajahu
ca 3 dl sdredat jahu
25-30 g parmi
3 dl piima
1 muna
150 g vedelat margariini voi void
/-1 tl soola
12 tl suhkrut
Taidis
8-10 dl kupatatud segaseeni
1 dl hakitud porrut
1 sl void
34 dl kohvi- voi vahukoort
2 tl purustatud valget pipart
1-2 tl aed-liivateed voi punet
1-2 dl riivitud juustu

Maarimiseks
1 muna

Ho6ruge parm suhkru ja vahese piimaga
vedelaks, lisage lilejaanud leiges piimas
lahti klopitud muna ja sool. Siis puistake
vahehaaval juurde kokkusegatud jahud
ning segades lisage sulatatud voi. Sotku-
ge tainast, kuni see enam kdte ega kau-
si kiilge kinni ei jaa. Puistake tainapallile
natuke jahu ja jatke kerkima.

Pannil vaheses vois kuumutage labi
peenekstiikeldatud porru, lisage seened ja
koor. Kui vedelik valja auranud, tdstke jah-
tuma. Kerkinud tainas jagage pooleks, rul-
lige kaheks dhukeseks piklikuks tiikiks ja
katke seentega. Maitsestage pipra ja aed-
liivateega, puistake riivitud juustu peale.
Keerake tainas rulli, jatkukoht allapoole.
Loigake rullist umbes 3 cm paksused tiikid

REPRO

ja marjadest

ja laduge kiipsetuspaberiga vooderdatud
laia madalasse (iimargusse) kiipsetusvor-
mi. Jatke enne kiipsetamist natukeseks
ajaks kerkima. Siis madrige lahtiklopitud
munaga. Soovi korral voite puistata veel
lisaks ndputdite juustu. Kiipsetage 225°
juures umbes 25 minutit.

Seene-spargel-
kapsapirukas

Tainas
3 dI nisujahu
150 g margariini
2-3 sl kiilma vett
Ya =12 tl soola

Kate
1 vdiksem spargelkapsas
1 dl hakitud porrut
ca 4 dl puhtaid tiikeldatud kukeseeni
1 sl rasvainet
2 muna
150-180 ml rdoska koort
2 muna
3 dI riivitud juustu
purustatud pipart
soola

Kiilm margariin hakkige jahus esmalt vai-
kesteks tiikikesteks, siis lisage vesi ja nap-
pige tainas somerjaks, aga arge sotkuge.
Suruge tainas 23cm labimdoduga vormi,
katke ka serv tainaga ning tostke vorm
kiilma seniks, kuni valmistate katte.
Keetke voi aurutage spargelkapsas va-
hese soolaga maitsestatud vees poolpeh-
meks ja valage soelale nérguma. Praadige
rasvaines porru ja seened ning jahutage.
Kiilmast voetud tainast kiipsetage 200°
juures umbes 10 minutit. Siis tostke peale
vaiksemateks oisikuteks tiikeldatud spar-
gelkapsas ja seened. Segage munad, koor
ja juust, maitsestage ning valage lle kat-
teks. Kiipsetage veel 30-35 minutit, kuni
munasegu on tdielikult hiilibinud.

Rostitud seeneleivad

leiba voi kukleid
2 sl oli
1 kutislaugukiits

ca 300 g Sampinjone voi puravikke
2 sl peenestatud petersellilehti

4 tl soola

Ya tl purustatud musta pipart

Kuumutage pannil dlis peenekshakitud
kiitislauk, lisage nagusalt viilutatud see-
ned. Praadige seened mdlemalt poolt
kergelt pruunikaks, maitsestage soola ja
pipraga. Rostige voi praadige leib (poo-
litatud kuklid) ja katke soojade seente-
ga. Kaunistage peterselli voi muu hakitud
maitserohelisega.

Soojad vaarikaleivad

12 rost- voi lauasaia

1 dl vahukoort

250 kohupiima

4 dl suhkrut

vanillsuhkrut

puhastatud vaarikaid
tuhksuhkrut voi varsket mett

Segage kohupiim vahukoore ja suhkru-
ga, maitsestage vanillsuhkruga. Tostke
kohupiimasegu veidi jahtunud rdstsaia-
le, pange peale vaarikaid ja puistake mar-
jadele tuhksuhkrut. Veel lihntsamalt saate,
kui kasutate magusat kohupiimapastat.
Siis pole vahukoort vajagi lisada. Samuti
voite vaarikad asendada nditeks maasi-
kate voi mustikatega. Tuhksuhkur marja-
del onilus, aga varskelt vurritatud meega
maitsevad marjaleivad paremini.

Vaarika-mandlirull

Tainas
3 suurt muna
174 dl suhkrut
1 dl nisujahu
12 dl kartulijahu
1 tl vanillsuhkrut
Taide
2-3 dl paksu vaarikamoosi
150 g martsipani voi mandlimassi

Kate
1 dl vahukoort
varskeid vaarikaid
tuhksuhkrut

Vahustage munad ja suhkur, lisage muud
ained ning kallake kiipsetuspaberiga kae-
tud saiaplaadile. Kiipsetage 225° juures
7-8 minutit. Libistage biskviit suhkru-
ga Ulepuistatud kiipsetuspaberile ja laske
jahtuda. Madrige moos biskviidile, puistake
peale riivitud martsipani v6i mandlimassi ja
keerake kook rulli. Pange natukeseks ajaks
kiilmikusse. Enne serveerimist kaunistage
vahukoore ja varskete vaarikatega.
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