Koorige maapirnid, suuremad poolita-
ge ning laduge need ahjuvormi. Kui vars-
ked maapirnid on enne keetmist hoolikalt
harjaga pestud, pole neid koorida tarvis.
Viilutage tomatid ja asetage maapirnide-
le, peale tdstke hautatud sibul ning va-
lage juurde koor. Maitsestage soola ja
pipraga.

Kiipsetage 220° juures umbes 10 mi-
nutit, siis lisage riivitud juust ja kiipseta-
ge 250° juures veel, kuni juust sulab ja
muutub pruunikaks.

Keedetud maapirnid
kartuli asemel

B 1 kg maapirni

H vett

W 1 tl soola

W 1-2 s| sidrunimahla voi dunadadikat
B 1 s| hakitud peterselli- voi koriandrilehti

Harjaga hoolikalt pestud maapirnid keet-
ke voi aurutage pehmeks ja kurnake. Kal-
lake mugulad vaagnale, piserdage sidru-
nimahlaga, maitsestage soolaga ning
puistake hakitud rohelist peale.

Maapirni-tomatisalat

W 250 g maapirni
M 3 tomatit
B 1 porru

Kaste

W 1sloli

W 2 tl mett

M 2 sl sidrunimahla voi dunadadikat
M {irdisoola

Koigepealt segage kaste valmis. Hoolikalt
pestud maapirnid riivige ilma koorimata
kastmesse. Tomatid Idigake dhukesteks
sektoriteks, porru viilutage ja laduge va-
heldumisi salatile.

Mustjuuresupp

W1 |vett

B 300 g mustjuurt

M 1 sl void

B 1 s| jahu

B 1 muna

M 3 s| rammusat piima voi koort
M soola

M sidrunimahla

Hasti pestud ja kooritud mustjuured 16i-
gake umbes 2 cm pikkusteks tiikkideks.
Keetke tiikeldatud juured pehmeks ja n6-
rutage soelal. Keeduleemele lisage vahe-
sest vedelikust, voist ja jahust valmista-
tud hele soolaga maitsestatud kaste ning
kuumutage keemiseni. Seejdrel segage
juurde lahtiklopitud muna, piim ja must-
juuretiikid. Maitsestage sidrunimahlaga.
Soovi korral voite supi piireestada.

Keedetud mustjuur
kastmes

W 400-500 g mustjuurt
W 1kl piima

M 1 sl jahu

B 1 munakollane

M {irdisoola

B sidrunimahla

M hakitud petersellilehti

Puhastatud mustjuured tiikeldage vaik-
semaks, hautage piimas pehmeks, noru-
tage soelal ning jatke sooja. Voist, jahust
ja keedupiimast valmistage hele kaste.
Lépuks lisage munakollane, maitsesta-
ge soola ja sidrunimahlaga ning kallake
soojas hoitud mustjuuretiikkidele. Peale
puistake peenestatud petersellilehti.

Mustjuur riivsaiaga

B 400 g mustjuurt

H 2 sl void

M 3 s| rostitud riivsaia

H soola

W 1 s| dadikat

M peenestatud maitserohelist

Keetke mustjuured kergelt soola ja dadi-
kaga maitsestatud vees pehmeks, koori-
ge ning asetage kuumakindlale vaagnale.
Hoidke soojas. Enne serveerimist valage
lile sulatatud vodiga, peale puistake riiv-
sai ja maitseroheline. Riivsaia asemel voi-
te kasutatada riivitud juustu.

Mustjuur tomatikastmes

M 500 g mustjuurt

H 2 s| void

M 1 sibul

W 1kl vett

M soola

B 2 s| tomatikastet
H 2 s| hapukoort

B suhkrut

B hakitud murulauku

Loigake puhastatud mustjuured 2 cm
pikkusteks tiikkideks. Praadige kuu-
mas vois esmalt hakitud sibul, siis lisage
mustjuuretiikid. Praadige segades 2-3
minutit, lisage vesi, maitsestage soolaga
ning hautage pehmeks. Hautusvedelikule
lisage tomatikaste, kuumutage labi, siis
lisage hapukoor ning maitsestage suhk-
ruga. Peale puistake hakitud murulauku.

Vormiroog

B 500 g keedetud mustjuurt
5 | vett
H 3 s| void

B 1-2 muna

M 100 g saia

| 7/ kl piima

M 100 g keedetud supiliha
v0i keedusinki

M soola

W /> t| paprikapulbrit
M riivitud muskaati
M 3 sl riivsaia

Koorige poolpehmeks keedetud mustjuu-
red ja tiikeldage. Leotage sai piimas, va-
jadusel segage juurde vett. Hooruge 2 sl
toasooja void vahule, lisage leotatud sai
koos vedelikuga, munad ja jahu. Kloppi-
ge hasti labi.

Liha voi sink I6igake vaikesteks kuu-
bikuteks ning lisage segades tainasse.
Maitsestage soola, paprika ja muskaadi-
ga. Laduge mustjuuretiikid kihiti seguga
voitud ahjuvormi, peale puistake riivsai
ning sellele tostke jarelejdanud voi vai-
keste tiikikestena. Kiipsetage keskmise
kuumusega ahjus u 45 minutit.

Selle roa valmistamisel voite osa
mustjuurest asendada keedetud selleri
v0i porgandiga.

Ulekiipsetatud mustjuur

B 500 g poolpehmeks keedetud
mustjuurt

H 3 s| void

M 2 sl riivitud juustu

H soola

M paprikapulbrit

M riivitud muskaati

Kooritud mustjuured Idigake pikuti poo-
leks, laduge voitud vormi. Vahustage voi,
segage juurde riivitud juust ja maitsesta-
ge ning tostke lusikaga vormi mustjuur-
tele. Kiipsetage kuumas ahjus u 20 mi-
nutit.

Mustjuuresalat

B 300 g mustjuurt

H soola

B suhkrut

W1kl vett

| '/ kl majoneesi

M peenestatud maitserohelist

Keetke puhastatud ja 2-3 cm pikkusteks
tlikkideks Idigatud mustjuured vahe-
ses soola ja suhkruga maitsestatud vees
pehmeks. Kuivaks ndrutatud ja jahutatud
tiikkidele kallake majoneesi, kaunistage
maitserohelisega.

Olletainas praetud
maapirn ja mustjuur

M keedetud ja viilutatud maapirni
B keedetud, kooritud ja poolitatud
mustjuurt

M rasvainet praadimiseks

Tainas

B 5 kl heledat 6lut
B 3 kl jahu

B 1 munavalge

M soola

W 1sloli

Segage jahu odllega, maitsestage soola-
ga ja jatke 15-20 minutiks seisma. Pai-
sunud jahule kloppige hulka munavalge
jaoli.

Kastke koogiviljaldigud tainasse
ja praadige limberringi kuldpruuniks.
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