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Moéned retseptid

eelolevaks pithapaevaks

Tavaliselt on kddk naiste parusmaa. Kui aga nutd on vaja emale voi vanaema-
le laud katta, siis mida sinna panna?

toite. Ehk tekitab moni neist huvi
vOi vdhemalt annab idee, mil-
lest 1ahtuda.

Pakume lihtsaid ja vdhem lihtsaid

Rongasleib kui véileivatort

1 tdistera-rongasleib

moéned keedetud kartulid

void

soola

seenesalatit

heeringat v6i virtsikilu

keedetud muna

viilutatud sinki

kurgi- voi dunalbike

porrut voi talisibulat

tilli

lehtsalatit

murulauku

Loigake leib kaheks kettaks ja jagage need
laiemateks voi kitsamateks sektoriteks. Saate
6 vOi 12 pala. Keetke vaheses vees moned
kooritud kartulid, mis suruge soojalt pudruks,
lisades toasoojas seisnud void. Voite votta
kartuleid ja void vordselt (1:1), siis saate hasti
rammusa ning mahlase katte. Kuid vahema
voisisaldusega pudru pole leival sugugi hal-
vem. Kindlasti maarab tulemuse see, millist
materjali katteks veel on. Rammusale méaar-
dele pange lahjemat kraami (salatit, kurki,
seeni, redist). Vahem rasvasele voidele lisage
sinki, lihaldike, muna. Rongasleiva keskele
asetage varsket rohelist. Lopsakas roheline
salat lisab pidulikkust.

Kiir-lehtainapirukas sibulapealse-

tega

5 kg jahu

300 g v6id voi margariini

1 muna

% tl soola

1 tl sidrunimahla

%—1 kl vett

Séelutud jahule lisage jahedas hoitud ja

vaikesteks tukkideks l6igatud margariin,

hakkige koik noaga hasti labi. Parast kuhja-

ke mass hunnikusse, tehke sellesse stivend

ning lisage soolaga maitsestatud vesi, muna

ja sidrunimahl. Sétkuge koik korralikult 1abi,

veeretage pallikujuliseks ning asetage kae-

tud kausis pooleks tunniks jahedasse kohta.
Sellest tainast voite klipsetada suuri voi

vaikesi pirukaid.

Taidis

400 g rohelist sibulat (talisibula pealseid,

murulauku véi porrut v6i nende segu)

4 keedetud muna

3—4 sl void voi oli

pisut soola

jahvatatud musta pipart

Peske roheline sibul, tahendage ning 16i-
gake tukkideks, aga mitte vadga peeneks.
Kuumutage pisut sibulattikke rasvaines, siis
segage hakitud munade, soola ja pipraga.

Sibulapirukas kartuli-mure-

tainaga

250 g keedetud kartuleid voi 2 dl kartu-
liptireed

4% dl nisujahu

250 margariini

Taidis

600 g sibulaid

oli

suhkrut

3 muna

3 dl piima véi kohvikoort

irdisoola

100 g riivitud juustu

Keedetud kartulid tampige pudruks. Kilm
margariin tukeldage pisikesteks kuubiku-

teks, segage jahuga, hakkige. Lisage kar-
tulipuder voi -plree ning segage koik hasti
Uhtlaselt 1&bi. Suruge tainas madalasse ah-
juvormi ja kipsetage kuumas ahjus (225°)
umbes 7 minutit.

Viilutatud sibulad kuumutage vaheses 0lis
pehmeks. Riputage neile veidi suhkrut, se-
gage ning pange ahjuvormi. Segage munad
piimaga, maitsestage ja kloppige Uhtlaselt
1abi. Valage see vormile, peale riputage riivi-
tud juust. Kipsetage veel umbes 20 minutit,
kuni pirukale tekib ilus krobe koorik.

Kurgikeeks

1 pikaviljaline salatikurk
2 muna

2 dl mett

125 g vdid véi oliivioli

1 tl kaneeli

1 tl kardemoni

Y4 tl muskaatpihklit

Y4 tl nelki

Y dl jahvatatud mandleid
3 dl nisujahu

2 tl kiipsetuspulbrit



