ge segades leemesse. Maisitdrklise voite
asendada kartulijahuga voi nisu- ja kar-
tulijahu seguga.

Juurde andke keedetud riisi voi nuud-
leid ja lehtsalatit véi ménda muud toor-
salatit.

Kartulivorm sinepikastmes

M 5 kg keedetud kartulit
B 5-6 tomatit

W 4-5 keskmist sibulat
B 4 kitslaugukiitint

M 300 ml vahukoort

M 100 g riivitud juustu

H 2 muna

M 1 sl void

M oli

M soola

M jahvatatud musta pipart

Kaste

M 1 s| void

1 sljahu

B 1 kil puljongit

M 5 sl sinepit

B 100 ml vahukoort

M soola

M jahvatatud valget pipart

Viilutage sibul ja kiitislauk ning hautage
vois klaasjaks. Loigake kartul ja tomat ra-
tasteks. Mdarige ahjuvorm voiga ning la-
duge kiht kartulit, teine tomatit ja tost-
ke sibulasegu peale, maitsestage soola ja
pipraga, lisage juustu. Kihiti laotud 16iku-
dele valage vahukoorega hoorutud mu-
nad. Kiipsetage keskmise kuumusega
praeahjus umbes 30 minutit. Veidi enne
roa Ioplikku valmimist puistake kiipseva-

Kuumutage jahu vdis kollakaks, vala-
ge peale puljong ja keetke 10 minutit. Li-
sage koorega segatud sinep ja liigutades
kuumutage keemiseni.

Enne serveerimist Iigake vormiroog
tiikkideks. Tiikile taldrikul kallake kastet.
Juurde andke lehtsalatit.

Jadtisega mahlakokteil
M 200 g koorejaatist

' | mineraalvett

B 1 kl marja- voi puuviljamahla

Koiki jaatisega valmistatud jooke soovi-
tatakse segada mikseris, siis tuleb meel-
divalt vahutav sametine riiiibe.

Jadtisega maasikakokteil
W 200 g jaatist

B 2 | mineraalvett

W 1 kl maasika-toorhoidist

voi 2 kl marju

Jadtisega mustikakokteil
M 200 g mahla- voi koorejaatist

B /> kI mustikaid

B '/ kI pdldmarju voi pampleid

B 1 kl mahlajooki

M > kl rddska koort

“Sinine unendgu”
W 200 g jaatist

M % | mineraalvett

M 1 kl varskeid mustikaid
M 4 kl mustasostralikoori

NS

Muhe magustoit
ehk piimakissell
vaarikatega

m 1| piima

B 4 kl suhkrut

M 2 s| maisitarklist voi kartulijahu
B 4-5 tilka mandliessentsi

v0i 4-5 ploomikivi

B 1 tl vanillsuhkrut

1 tlvoid

H 5 tl soola

M 3/-1 | vaarikaid

B tuhksuhkrut voi marjasiirupit

Valage keedundusse 3 klaasi piima, kuu-
mutage keemiseni, siis lisage suhkur. Sega-
ge tarklis 1 klaasi kiilma piimaga, kallake
peene joana keeva piima hulka ja pidevalt
segades hoidke keedundu 5 minutit nérgas
kuumuses pliidiserval. Maitsestage ja lisage
tiikike void. Essentsi voite asendada ploo-
mi- voi aprikoosikivist eraldatud purusta-
tud tuumaga. Seda tehke juhul, kui need
viljad on koos kividega keedetud moosiks
voi kompotiks. Parast keemist pole neil ter-
vistkahjustavat toimet. Soovi korral vaite
maitsestada ka vadikese tiiki kaneelikoore-
ga voi lisada riivitud sidrunikoort.

Kuum piimakissell valage nii mitmes-
se tassi, kui on sodjaid ja jahutage. Enne
serveerimist kummutage kiilmikust voe-
tud kissell tassist magustoidutaldrikule
ja lisage tuhksuhkrus paar tundi seisnud
varsked vaarikad. Kisselli juurde sobivad
ka muud varsked marjad, kompott voi
marjasiirup.

Piimakisselli vdib serveerida ka ma-
gustoidukausikestes, eriti juhul, kui see
pole kiillalt paks.

Kirsisuflee

M 1 tahke lauasai (ca 400 g)

B 1 kl suhkrut

M 2 sl kakaopulbrit

B 1 ki kivideta kirsse

B kirsikompotivedlikku voi -mahla
B 4 munavalget

M 1 tl void vormi madrimiseks

M mannat vai riivsaia

Madrige koogivorm voiga, puistake man-
naga lile. Immutage tahked saiatiikid

mabhlas, kompotivedelikus voi moosivees
pehmeks. Segage kirsid, suhkur ja kakao-
pulber pehmete saiatiikkidega. Voite ka-
sutada ka kirsimoosi — siis lisage suhkrut
veidi vahem. L6oge munavalged tuge-
vaks vahuks ja segage viimasena ette-
vaatlikult hulka. Kiipsetage keskmise
kuumusega ahjus pealt kuldkollaseks.
Serveerige kuumalt, kaunistuseks sobi-
vad moned terved kirsid. Juurde sobib
anda jaatist.

Sostrakorvikesed

M ca 800 g valmis liivatainast
B 1-2 muna

B 1 | valmis kakaokreemi

W 1-1: | valgeid, punaseid
ja musti sostraid

Rullige tainas 4-5 mm paksuseks kihiks.
Laialirullitud tainas keerake niilid rul-
li imber ja tostke selle abil liksteise kor-
vale asetatud vormide peale. Liikake rul-
liga Ule taina, et vormiservad taina labi
I6ikaksid. Suruge tainas sormedega liht-
laselt vormi. Tostke vormid plaadile, tor-
gake kahvliga tainasse augukesed, kiip-
setage kollakaspruuniks.

Kui teil sobivaid koogivorme pole, teh-
ke nii: rullige tainas laiali, Idigake sobivas
suuruses ohukese klaasi abil kettad, tost-
ke need plaadile. Madrige kettaservi lah-
tiklopitud munaga, voolige jarelejaanud
tainast 1 %2 cm jamedused rullid ja kee-
rake munaga mddritud servale. Suruge
need kergelt kinni, torgake pdhja augu-
kesed ja kiipsetage kollakaspruuniks.

Korvid voite mitu pdeva varem val-
mis kilipsetada. Enne serveerimist tdit-
ke taiesti jahtunud korvikesed kreemi ja
marjadega. Liiga vara arge korvikesi tait-
ke, sest paari tunni jooksul imbub kreem
sisse ja korvid muutuvad pudedaks. Kol-
mevarvilised koogid on nagusad, kuid
maitse ei kannata ja ainult punaseid voi
musti sostraid kasutades saab ka head
koogid. Taitmiseks sobib ka moni muu
valmis kreem ja teistsugused marjad voi
puuviljatiikikesed. Kaunistuseks voib li-
sada neile rohelisi melissi- voi miindile-
hekesi.

KADRIN LINNA



