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Inglaste armastatud jook tee
piimaga sobib suvisel ajal ka kiil-
malt joomiseks. Keetke tee valmis,
lisage piim ning mesi, jahutage.
Valage jook blenderisse, pange
moned jadakuubikuid ning segage
jook blenderis labi.

 aoszam — ; _
Kann kiilma teed voiks suvisel ajal
kiilmkapis varuks olla, siis saab
janu korral alati votta. Soovi kor-
ral lisada puuvilju v6i jadkuubikuid.
Jooki ei peagi serveerima tavapara-
selt tassist, selleks sobib ka klaas.
Kaval on hoida suvisel ajal paar
klaasi alati sligavkiilmas, sest nii-
sugusest tassist jooki pakkudes ei
muutu see nii kiiresti soojaks.
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Suvi on puuviljade korghooaeg,
mil neid nautida ning isu korrali-
kult téis siitia.

Vaheldusena viiludeks 16igatud
melonile voib suvel endale lubada
puuviljasalatit serveerituna melo-
nist kausis. Nii pole ka hiljem muret,
kes néud peseb, sest melonist kau-
sike tuleb seest tiihjaks siiiia ning
koored saab komposti visata. Pes-
ke puuviljad, seejérel 16igake melo-
ni molemast otsast vaike tiikk koort,
et melonikauss piisti piisiks, siispoo-
litage melon ja eemaldage seemned.
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Kuuma paeva kosutus

Kui suvesoojuses tundub,
et vesi ei vota enam

janu ara, annab kosutust
monus jadtee, mida saab
kodus ise teha.

Valmistamisel tuleb arvestada vaid
sellega, et kui tavalisel teejoomisel
voetakse 1 teekott voi 1—2 lusikat
teepuru tassi kohta, siis jadtee jaoks
tuleb votta topeltkogus. Et jook ka
pikalt jahe piisiks, voib sellesse lisa-
da jadkuubikuid. Jaitee valmista-
miseks sobivad nii must kui roheli-
ne tee. Kui lemmik on ikkagi pipar-
miindist keedetud riiiibe, saab ka
sellest kosutavat jooki teha. Valmis-
tage tommis ning laske teel tomma-
ta 3—5 minutit, soovi korral lisage
mett, suhkrut véi paar viilu ingverit.
Kui jook on parasjagu jahtunud,
asetage see kiilmkappi. Enne servee-
rimist voib klaasi pohja panna jaa-
kuubikuid. Nende asemel sobib ka-
sutada ka stigavkiilmutatud marju:
maasikaid, kirsse, sostraid. Kuid su-
vel on alati voimalik kasutada vérs-
keid marju. Maitseniiansi annavad
ka viiluke sidrunit v&i apelsini, proo-
vida tasub ka ananassitiikkidega.
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Suvel, kui oisi on rohke

Kodune jditee

M 2 |iitrit vett

MW 4 kotikest musta (rohelist) teed
B piparmiindi- ja melissilehti

B 1 sidruni mahl ning sidruniviile
M ingverit

B maitseks mett

Valage neljale teekotile 1 liiter keedetud
vett, lisage miindi- ja melissilehed. Las-
ke tdommata 3-5 minutit, seejdrel votke
teekotid ja lehed valja ning lisage 1 liiter
jahtunud vett. Lisage mesi, ingver, sidru-
nimahl ning sidruniviilud ja jahutage jook
kiilmkapis maha. Serveerida voib jadkuu-
bikute ning puuviljadega.

Smuuti virsikute
jarohelise teega

M 1 tass rohelist teed
W 1 virsik
B maitseks mett ja piparmiindilehti

Natuke jooki ja natuke s6oki — just see, mis
kuumal paeval sobib. Keetke roheline tee,
jahutage ning valage kannu, lisage viilu-
tatud virsik arvestusega Uiks virsik iga joo-
dioks, soovi korral mett voi suhkrut. Selliste
jookide valmistamisel sobib kasutada ka
puuviljasiirupeid. Mikserdage koik segami-
ni ning valage klaasidesse.
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It, pange ka neid siigavkiilma. Asetage igasse

jddanumasse vdike 0is ning paari tunni parast ongi kosutavale joogile
kaunis lisand olemas. Kel siigavkiilmikus rohkem ruumi, véib moned died

sdilitada ka talvisteks pidustusteks.

at melonist kausis

Viilutage oma lemmikpuuviljad
ning tditke nendega melonipoolik.

Kes soovib veelgi magusamat suu-
tit, voib peale raputada tuhksuhk-
rut ning lisada paar lusikat jaatist.

Maitseelamusi ihkavad inime-
sed voivad proovida ka meloni ja
singi kooslust. Sellisel juhul tuleb
tuhksuhkur ja jaatis muidugi dra
jétta. Kuna puuviljasalat peab ole-
ma varske, ei saa seda eelmisel pée-
val valmis segada.
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Eriti varskendavalt majub, kui puu-
vilju on enne serveerimist kiilmas
hoitud.




