did riivida jamedalt ning segada teiste
komponentidega labi. Salat tosta tun-
niks ajaks kiilmikusse.

Punane magus pipar

2-3 punase paprika kauna, 1-2 por-
rut, 1-2 sl valget veiniaadikat, 2-3 sl
kiilmpress-taimedli, 1 kuhjaga sl suhk-
rut ja tibake soola.

Paprikad pesta, l6igata pikuti voi-
malikult pikaks ja peeneks ribaks.
Porru puhastada, eraldada valge ja
roheline osa. Mdlemad ldigata pikuti
peenteks pikkadeks ribadeks. Asetada
Idigutud aedvili sdelale, tosta 1-2 mi-
nutiks keevasse vette, jahutada kiilma
jooksva vee all maha. Olist, 4dikast ja
suhkrust valmistada salatikaste. Niilid
segada kdik komponendid ettevaatli-
kult 13bi, et ribad jadksid véimalikult
terveks ja lisada veidi soola. Valmis sa-
lat tdsta pooleks tunniks kiilmikusse.

2-3 punase paprika kauna, 1 karp
kirsstomateid, 1 peotais rohelist leht-

salatit, 1-2 sl valget veinidadikat,
2-3 sl kiilmpress-taimedli, 1 kuhjaga
sl suhkrut ja tibake soola.

Paprikad pesta, Idigata pikuti poo-
leks, eemaldada seemned ja ldigata
seejarel risti dhukesteks ribadeks.
Tomatid pesta ja ldigata pooleks voi
neljaks, mone vdiksema voib jatta ka
terveks (salati kaunistamiseks). Salat
pesta, norutada ja Idigata sérmelaius-
teks ribadeks. Addikast, 6list ja suhk-
rust valmista kaste. Segada koik kom-
ponendid omavahel Iabi. Tosta valmis
salat pooleks tunniks kiilmikusse.

3-4 punast magusat pipart, uks
vdiksem Hiina kapsas, 2 klaasi ki-
videst puhastatud ja tikeldatud
suitsuploome, 2 kuhjaga sl jamedalt
purustatud Kreeka pdhkli tuumi,
1 kuhjaga sl suhkrut, 1-2 pitsi tume-
dat rummi, 2—-3 sl salatidli, suur sidrun
ja tibake soola.

Esmalt valada tiikeldatud suitsu-
ploomidele peale rumm (sobib ka
kokakoola voi kange tumeda tee
tommis) nii, et see kataks tiikeldatud
ploomid ja jatta moneks tunniks pai-
suma. Paprikad pesta ja ldigata pikuti

voimalikult pikkadeks ning peenikes-
teks ribadeks. Hiina kapsal eemaldada
vdlimised inetud lehed, |6igata kapsas
poiki pooleks, eemaldada puitunum
varreosa ja ldigata kapsas voimalikult
peenteks ribadeks. Asetada Idigutud
kapsas savikaussi, lisada veidi soola
ning tampida puunuiaga kergelt Iabi,
kuni hakkab eralduma veidi mahla.
Niitid segada kdik komponendid oma-
vahel korralikult 13bi ja tdsta valmis
salat pooleks tunniks kiilmikusse.

/2 punast peakapsast, 3-4 punast
sibulat, 2 punast magusat pipart,
1 granaatdun, 2-3 sl kiilmpress-tai-
medli, 2 kuhjaga sl jamedalt peenes-
tatud Kreeka pahkleid, 2 kuhjaga sl
tumedaid rosinaid, 1-2 sl punast vei-
niaadikat, 1 sl peeneks riivitud varsket
ingverit, noaotsatais jahvatatud kar-
demoni, nelki ja kaneeli, maitse jargi
pruuni suhkrut ja tibake soola.

Valmistada osised ette nii nagu eel-
mistes retseptides, segada korralikult
Iabi, lisada tiikeldatud rosinad ja tosta
salat paariks tunniks kulmikusse.
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TEGI AVARILI.

Viéitis kull, et vottis ainult Ghe klaasi 2 tundi tagasi, aga igas ajalehes-ajakirjas kirjutati — !
See kuulsus ei kesta vaid 15 minutit, see saadab Sind kogu elu! Ei pddsta Sind ei ussirohi ega piissirohi ega... partei.

ENNE KONTROLLI

~m ALCOSCAN Style

* Elektrokeemiline andur (sama tehnoloogia, mis politseiseadmetes)
* Uudne huulikusiisteem - huulikut pole vaja eraldi kaasas kanda
* Viikesed madtmed: 100 x 44 x 15 mm

* Niitid saad valida just Sulle sobivat vdrvi seadme Alcoscane saab osta ja hooldada:

Uleriigiline TELEFON

Tallinn - Delta Plaza 11.korrusel E-R 10-18
Tartu - Sepa Keskus Turu 45-B E-R 9-17
Rakvere - Pohjakeskus 1k. T-L 10-18

WWWw., .com

Lisaks saadaval ka palju teisi mudeleid - hinnad alates 45€
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Alcoscan on Rovico Biiroo OU-le kuuluv kaitstud kaubamérk. Rovico on ka enamike
Alcoscan alkomeetrite tootja. Kdikidel originaal Alcoscanidel on juba alates 2006.aastast
alati vastav turvahologramm koos sellele sddvitatud unikaalse seerianumbriga.




