Neid hinnatud dieetilise
vadrtusega omakasva-
tatud juurvilju naudivad
vaid potipollumehed.

Nimetatud kultuuride viljelemi-
ne on kestnud meil juba sadakond
aastat, ent vidhesed on nad omaks
votnud. Voimalusel proovige mait-
se suhu saada, siis voite taimed
juba sel kevadel kasvama panna.

Stigisel koristatud maapirn ehk
mugul-péevalill ja mustjuur saili-
vad tarbimiskélblikuna suhteliselt
lithikest aega, kuid peenral talvitu-
nuna on nad esimene varakevadine
saak, millest harrastusaednik toe-
list r60mu tunneb. Parast lume mi-
nekut mullast valja kaevatud juur-
viljad on karged, mahlased ja isu-
dratavad.

Varskeid maapirni krobelisi mu-
gulaid hoolikalt harjaga pestes saa-
vad nad kiillalt puhtaks, nii et koo-
rimise vajadust polegi. Toore must-
juure koorimine on tiilikam. Puhas-
tamisel erituv piimmahl muutub
ohu kées kiiresti tumedaks, maarib
kési, ja riietele sattudes jatab ras-
kestieemaldatavaid plekke. Et pu-
hastatud juured ei tumeneks, tuleb
nad kohe panna norka déadikalahu-
sesse. Seetottu eelistatakse koori-
da juba keedetud mustjuurt. Ka
keeduvette on soovitatav lisada 4a-
dikat, sidrunil6ike, -mahla voi sid-
runhapet.

Kartuli-maapirnisupp
peediga

W1 |vett
W 250 g kartulikuubikuid
B 200 g maapirnikuubikuid

Kevadisi horgutisi
maapirnist ja
mustjuurest

B 150-200 g punapeedikuubikuid
m '/ tl soola

W 5 pipratera voi kadakamarja

B 1 loorberileht

M 2 s| hakitud porrut

M 1 sl void

B 4 sl nisujahu

B 50 ml rodska koort

Peske, puhastage ja tiikeldage aedviljad
ning keetke koos maitseainetega peh-
meks. Segage jahu ja toasoe pehme voi
palliks. Pehmeks keenud aedviljad pu-
reestage leemes, lisage jahuga segatud
v0i ja laske supp keema tdusta. Servee-
rimisel lisage koor.

Viirtsine maapirnisupp

H1]vett

B 500 g maapirni

M 2 keskmist sibulat

H 1 petersellijuur

M {irdisoola

B sojakastet

W hakitud petersellilehti

Puhastatud ja tiikeldatud maapirnid, si-
bulad ja petersell keetke koos pehmeks
ning suruge ldbi sdela plireeks. Segage
piree keeduleemega, kuumutage keemi-
seni, maitsestage Uirdisoola ja sojakast-
mega. Serveerimisel lisage koort ja haki-
tud petersellilehti.

Aedniku vormiroog

B 3-4 maapirni

H 1 porgand

W 4 porrut vai 2 sibulat
W ' juursellerit

REPRO

B 1 pastinaak

B 4 mustjuurt

B 1 purk purustatud tomateid

| 2 s| oli

W 200-300 g keedetud riisi, tatart
voi makarone

M 200 g riivitud juustu

Peske, koorige ja tlikeldage aedviljad.
Valage 6li paksupdhjalisse haudepotti ja
kuumutage segades, et tiikid veidi peh-
meneks, ent ei pruunistuks. Seejarel li-
sage purustatud tomatid, katke haude-
pott kaanega ning hautage niikaua, kuni
toit on peaaegu pehme. Niilid tehke hau-
tise keskele siivend ja tditke see keede-
tud riisi, tatra voi makaronidega. Raputa-
ge toidu pealispinnale riivitud juust ning
jatkake hautamist, kuni riis on labi kuu-
menenud ja juust sulanud. Sellise tervis-
liku roa valmistamiseks voite peale maa-
pirni kasutada just neid koogivilju, mis
parasjagu kaeparast.

Lihtne vormiroog

W 600 g maapirni

W 1 suurem sibul

W 3-4 tomatit

W 200-250 g riivitud juustu
W 100 ml rooska koort

W 4 sl void

W 1 s]vett

M jahvatatud musta pipart
M {irdisoola

Keetke maapirne soolaga maitsestamata
vees 10-12 minutit. Hakkige sibul pee-
neks ja kuumutage vois klaasjaks. Lisa-
ge sibulatele pisut vett ja hautage tdies-
ti pehmeks.



