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Raputage see üle riivitud suitsujuus-
tuga ja kallake peale muna-koorese-
gu. Säilitage natuke muna ka piruka 
määrimiseks. Rullige lehttainas ja-
husel pinnal lahti, lõigake sobivateks 
ribadeks ja põimige ribadest pirukale 
kate. NB! Piruka põhja tainast ei tule. 
Pintseldage pirukas üle muna-koore-
kastmega ja küpsetage 200 kraadi 
juures u 30 minutit. 

Lihtne ja argine 
suitsukana-kapsasalat 
Kuuele

n 1 suitsukanakoib
n 300–400 g savoia kapsast
n 150 g tomateid

n 1 värske kurk
n 200 g sibulapealseid
n 1 väike purk maisi
n majoneesi

Eemaldage kanakoivalt liha ja tükel-
dage u 2x2cm tükikesteks. Kapsas 
rebige või lõigake samuti tükikes-
teks. Tomatid lõigake kuubikuteks. 
Tükeldage ka kurk. Seejärel segage 
kõik komponendid ja serveerige.

Saleneja salat savoia kapsaga 
Kuuele

n 1 väiksem savoia kapsas
n 100 g kalkunisinki
n 1 karp kodujuustu
n 1 väike karp maisi

Rebige või lõigake kapsalehed sobi-
va suurusega ribadeks. Tükeldage 
sink ning segage kõik ained 
omavahel kokku. 
Serveerida võib ka 
tilgakese majo-
neesiga. Ilusam 
on salat siis, 
kui segate selle 
kokku vahetult 
enne söömist.

Apelsinimaitseline 
toekas hapukapsasalat 
Kuuele

n 150 g õunu
n 150 g juursellerit
n 700 g keedetud kartulit
n 150 g apelsini
n 500 g hapukapsast
n õli
n soola
n värsket peterselli

Lõigake õunad kuubikuteks. 
Riivige seller suure riiviga. 
Lõigake ka apelsinid sektori-
teks ja seejärel paksemateks 
viiludeks. Mahl hoidke alles. 
Lõigake keedetud kartul 
kuubikuteks. Seejärel segage 
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