Pirukai

Midagi soolast ja midagi
magusat, mis voiksid
meeldida isale.

Pikapeale on igas peres valja ku-
junenud omad tavad ja isal on ise-
moodilemmiks66gid, millest ta ku-
nagi dra ei {itle. Teades, mis isa koi-
ge enam rodmustab, iillatage teda
mone koduse piruka, koheva saia
v0i magusa mahlase koogiga.

Koik need kiipsetised sobivad iga-
le piihapéevasele koosviibimisele ka
siis, kui selleks erilist pShjust pole.

Plaadipirukas kanafileega

Pohi
200 g hapukoort
150 g margariini voi void
6 dl jahu
2 tl soola

Kate
4 broilerifileed
1 porru
1 suurem punane paprika
3 hapumat duna
4 sl oli
2 sl karrit
500 g maitsestamata jogurtit
200 ml kohvikoort
6-7 muna
jahvatatud valget pipart
1 tl soola

Tiikeldage margariin vaikesteks tuikki-
deks, laske toatemperatuuril pehmene-
da. Siis segage hapukoor, sool ning mar-
gariin jahuga tainaks. Madrige siigavam
ahjuplaat rasvainega ja suruge tainas
laiali, nii et see ka servad kataks. Pange
ahi sooja. Kiipsetage pohja 175° juures
umbes 10 minutit.

Loigake fileed 6hukesteks ribadeks,
praadige 2 sl 6li ja 1 sl karriga, kuni need
piimjaks muutuvad. Téstke liha pan-
nilt kaussi. Peenestage porru, 6unad ja
paprika vaikesteks kuubikuteks, praadi-
ge llejaanud oli-karrisegus kergelt 13bi
ja segage kausis fileeribadega. Laotage
segu kausist eelkiipsetatud pirukapdhja-
le. L6dge munad lahti ning kloppige koos
jogurti ja koorega hasti labi. Maitsestage
ning valage segu lle pirukakatte. Kiipse-
tage umbes 180° juures 30—-40 minutit.
Pirukas on valmis, kui kate hiitibinud ja
kergelt pruunikas.

Kohupiima-muretainast
seenepirukad

Pohi
300 g jahu
200 g kohupiima
200 g void voi margariini
2 tl suhkrut
2 vdikest muna

, Saiu ja kooke

Taidis

300 g varskeid voi leotatud soola-
seeni

2 sl rasvainet

2 sibulat

1 keedetud muna

2 sl hapukoort

jahvatatud pipart

Segage jahu, margariin, liks muna (tei-
ne muna jatke pirukate maarimiseks) ja
kohupiim, maitsestage soola-suhkruga
ning sotkuge kiirelt tainaks. Jatke tainas
30 minutiks seisma. Peenestage sibulad
ja kuumutage rasvaines klaasjaks, lisage
tiikeldatud seened ja koor, maitsestage
ning hautage segades umbes 10 minu-
tit. Veidi jahtunud segule lisage hakitud
muna.

Rullige tainas 6hukeseks (paksus
umbes 2 cm), Idigake 8x8 cm suurused
ruudud, mille keskele asetage lusikaga
vdikesed tdidiseportsud ja keerake tai-
naservad nelinurkselt kokku. Mddrige pi-
rukaid lahtiklopitud munaga. Kiipsetage
200° juures umbes 15 minutit.

Kilupirukad

Tainas
200 g riivitud keedetud kartuleid
200 g nisujahu
200 g void
2 muna
1-2 sl kiilma vett
soola

Taidis
puhastatud viirtsikilu
keedetud mune

Vahustage toasoe voi, lisage liks muna.
Segage sool vaheses vees, lisage vahus-
tatud vdile ja raputage vahehaaval juur-
de jahu ning riivitud kartul. Segage iiht-
laseks tainaks ja asetage 30 minutiks
jahedasse kohta. Puhastage kilud luu-
dest ja poolitage fileed. Munad viilutage.

Tainas rullige voimalikult 6hukeseks,
I6igake ruudukujulised tiikid, mille kes-
kele asetage pool kilufileed ja munaldik.
Kaks tainanurka tostke keskele kokku,

madrige lahtiklopitud munaga ja kiipse-
tage 220° juures umbes 15 minutit.

Kilupirukaid voib valmistada ka leht-
tainast.

Maitsvad kuklid

8 dl nisujahu

3 dl piima

25 g parmi

1 tl soola

1 dl riivitud parmesani
1 sl kuivatatud punet
vedelat margariini
meresoola

Segage leige piima hulka parm, sool, rii-
vitud juust ja ¥z sl punet, lisage jahu ja
sotkuge tainas. Katke tainas ratikuga,
jatke umbes 40 minutiks kerkima. Puis-
take tainalauale veidi jahu, sotkuge ker-
kinud tainas sellel veel kord Iabi. Veere-
tage tainast pikk rull ja jaotage 16 osaks.
Vormige need kukliteks ja laduge vbiga
maadritud suuremasse lahtivoetavasse
koogivormi. Laske veel umbes 30 minu-
tit kerkida. Enne ahjupanekut maarige
kukleid vedela margariini voi sulatatud
voiga, peale puistake % sl punet ja na-
tuke jahvatatud meresoola. Kiipsetage
200° juures umbes 35 minutit.

Korvitsasai

1 kg nisujahu

800 g korvitsapiireed

50 g parmi

% kI suhkrut

Ya | piima

200 g void

1 sidruni riivitud koor

12 tl jahvatatud kardemoni
1 muna

Segage leigest piimast, parmist ja osast
jahust vedel eelkergitus, millele hiljem li-
sage leige korvitsapliree, suhkur ja muud
maitseained. Segage koik korralikult 13bi,
lisage jahu ja sotkuge tainas. Sotkumise
kdigus lisage poolpehme voi.

Kui tainas on kerkides kahekordis-
tunud, vormige piklikud patsid, aseta-
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