Pardi- voi hanelihaga
kartulisupp

W2 |vett

M ca 500 g linnurupse (kael, siseelundid,
tiivad, sabaots)

M 1 loorberileht

B 5-6 pipratera

H 1 porgand

W 1 petersellijuur

M 1 sibul

B 5-6 kartulit

M 1 sl void

M soola

B peenestatud peterselli

Keetke tiivad, kael ja siseelundid pehmeks
ning tostke jahtuma. Hasti peeneks tii-
keldatud supijuured ja sibul pange eraldi
keedundus leemelt riisutud rasva ja voiga
hauduma. Kooritud kartulid 16igake kuubi-
kuteks, lisage leemele, samuti hautatud su-
pijuured, pipar ja loorber. Keetke kdik peh-
meks. Tiikeldage jahtunud linnuliha, lisage
valmis supile, maitsestage soolaga ja hoid-
ke veel viis minutit tasasel tulel. Serveeri-
misel puistake supile maitserohelist.

Hapukurgisupp

W 1| vett

B 500-600 g kondiga supiliha
H 1 porgand

B 1 sibul

W petersellijuurt

W tiikike sellerit

W 5-6 kartulit

M 3 hapu- voi soolakurki
M soola

B musta terapipart

W viirtsi

B 1 loorberileht

W hakitud tilli

Hapukurgisupi keetmiseks kélbab igasugu-
ne liha, olgu see veise-, sea-, lamba-, pardi-
voi janeseliha. Keetke liha peenestatud
supijuurtega pehmeks. Votke liha lee-
mest, parast jahtumist eemaldage kont,
tiikeldage liha ning pange tagasi supi
sisse. Lisage kartulikuubikud, loorberi-
leht ja pipar. Keetke, kuni kartul on pea-
aegu pehme, siis lisage vaikesteks kuubi-
kuteks Idigatud hapukurgid. Keetke supp
valmis, puistake peale hakitud tilli. Noud-
likum sd6ja voib lisada taldrikusse ka lu-
sikatdie hapukoort.

Rooskapsasupp

B 12| aedviljapuljongit

M 400-500 g kiilmutatud voi varskeid
rooskapsaid

M 2 sl jahu

M 200 g kohvikoort

M 1 sl void

M soola

W purustatud valget pipart

B 3 munakollast

B peenestatud petersellilehti

Kapsapeakesed pange puljongisse tervelt
keema, suuremad poolitage. Teises kee-
dundus sulatage vai, lisage jahu ja kuu-
mutage korralikult 13bi. Siis lisage suu-
rem osa kohvikoort (iilejaanud koorega
hodruge munakollased lahti), maitses-
tage soola ja pipraga ning laske kastmel
keema tousta. Kallake kastmele tuline
supp, kuumutage keemiseni, lisage mu-
nakollased ja votke keedundu tulelt. Ser-
veerimisel raputage supile peterselli.

Leivasupp sibulatega

H1|vett

B 2 puljongikuubikut

B 150 g tahket rukkileiba
B 1 sibul

M 3 s| void

H 2 muna

M soola

B suhkrut

M jahvatatud k6omneid

Peeneks hakitud sibul hautage vais klaas-
jaks, lisage kuubikuteks I6igatud tahke leib.
Kergelt pruunistunud leib ja sibul lisage kuu-
male puljongile. Maitsestage ja keetke 3-5
minutit, siis lisage lahtiklopitud munad. Supi
voib labi soela hooruda, uuesti kuumutada
ning alles seejarel munad lisada.

Varskekapsasupp ubadega

W2 |vett

B 3-4 puljongikuubikut

B 1 kl kuivatatud punaseid ube

M 2 sibulat

W 2-3 kiiuslaugukiilint

B 4 kartulit

M ca 500 g kapsast

M 4 tomatit (konserveeritud voi varsket)
M suhkrut

B 200 g rasvast suitsuliha vai suitsupekki
M purustatud musta pipart
B peenestatud koriandrit voi peterselli

06 labi leotatud oad keetke vees peaaegu
pehmeks, siis lisage peeneks hakitud kap-
sas, 10 minuti parast lisage kartulikuubi-
kud. Kui koik on pehmeks keenud, lisage
purustatud puljongikuubikud. Eraldi pan-
nil hautage suitsulihakuubikud, peenes-
tatud sibul, kiilislauk ja tiikeldatud toma-
tid ning lisage valmis supile. Kdige 16puks
maitsestage supp pipra, suhkru ja soola-
ga. Kui kasutate puljongikuubikuid ja suit-
suliha, mis voib ka soola anda, pole ilmselt
rohkem vaja soola lisada. Serveerimisel li-
sage peenestatud maitserohelist.

Avokaadosupp

B 14| kanapuljongit
W4 Kl riisi

1 sibul

B 1 punane paprika

M 2 keskmist tomatit
B 1-2 kiitslaugukuiint
M soola

Keetke riis, hakitud sibul, kiitislauk, papri-
ka ja tomat puljongis pehmeks. Vajadusel
maitsestage soolaga. Loigake avokaado
pooleks, eemaldage seeme ja 66nestage
lusikaga viljaliha koorest, tiikeldage. Ase-
tage avokaadotiikikesed supitaldrikutes-
se, peale tostke kuum supp.

Kanasupp korvitsa-
seemnetest klimpidega

M 1 vdiksem supikana vdi V2 broilerit
H 2 |vett

M 1 porgand

W 1 sibul

W 1 petersellijuur

B 5 tera musta pipart

5 tomatit

B 200 g kiilmutatud oakaunu

M soola

M 1 sl hakitud petersellilehti

Klimbitainas

M 7/ kl kestadeta rostitud korvitsa-
seemneid

W '/ kl mannat

4 tl soola

W 2 tl suhkrut

| 2 s| void

B 3/2 kl kuuma puljongit

H 2 muna

B 4 s| jahu

Keetke kana supijuurte, pipra ja soolaga
maitsestatud vees pehmeks. Tostke kana
jahtuma, kurnake keeduleem ning keetke
selles tiikeldatud tomatid ja oakaunad.

Klimbitaina valmistamiseks jahvatage
korvitsaseemned, aga mitte paris pulbriks.
Puistake manna kuumakindlasse kaussi, li-
sage voi, suhkur ja sool, peale valage kuum
puljong ning segage. Jatke 10 minutiks
seisma. Siis segage juurde kaks muna, pu-
rustatud korvitsaseemned ja jahu. Kloppige
koik Iabi. See klimbitainas peab olema tih-
kem kui tavaline jahust klimbitainas.

Lisage keeva supi sisse vaikese lusika-
ga voetud klimbid ning tiikeldatud kana-
liha. Keetke veel 3—5 minutit. Serveerimi-
sel puistake supile maitserohelist.
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