2 sl grillkastet

1 sl hakitud peterselli

Loigake viinerid véikesteks tukkideks ning
kuumutage pannil koos ubade ja kastmega
hasti labi, tehes seda ligikaudu 5 minutit.
Kipsed kartulid taitke kuuma seguga, peale
puistake peterselli.

KARTULID TUUNIKALA JA ROHELISTE
UBADEGA

125 g tiikeldatud oakaunu

200 g tuunikalakonservi

150 g kirsstomateid

10 musta kivideta oliivi

2 sl oliividli

sidrunimahla

Keetke kulmutatud voi vérskeid oakaunu
soolaga maitsestatud vees 2 minutit, noruta-
ge, jahutage. Loigake oad vaiksemateks tuk-
kideks, samuti tomatid ja oliivid ning segage
vedelikust valjavoetud tuunikalaga. Taitke
selle seguga kupsetatud kartulid. Peale pi-
serdage sidrunimahlaga segatud oliivioli.

MUNDRIS KARTULID SIBULAKAST-

MEGA

paar soolapeki viilu

1 suur sibul

% kl vett

Loigake pekk kuubikuteks, lisage vesi ja
peeneks l6igatud sibul ning pange kuuma-
kindlas kausis praeahju samaaegselt kartuli-
tega. Kui mugulad on klpsed, on ka pekk ja
sibul pudelaks seguks lagunenud, millesse
on hea kasta mundris kartulit. Juurde voite
votta varske voi hapukapsa salatit.

KADRIN LINNA

Fooliumis ahjukartulid

iduliku siindmuse puhul eelista-
Ptakse kooritud ja ihekaupa foo-
liumisse pakitud kartuleid kiipse-
tada. Sel puhul tuleks 6hukest fooliu-
mi votta kahekordselt, et taidisest val-

ja valguma kippuv vedelik ikka mugu-
lasse imbuks.

JUUSTUKARTULID

Koorige suured toored kartulid ja 16iga-
ke pikuti pooleks. Asetage pooled paa-
rikaupa korvuti, sest hiljem tuleb need
jalle kokku sobitada. Loikepinnale puis-
take aroomisoola, kartulimaitseainet,
jahvatatud k66émneid, majoraani, pu-
net, aed-liivateed, basiilikut voi aed-pi-
parrohtu, samuti hakitud tilli (véarsket
voi kuivatatut). Maitseained valige vas-
tavalt oma eelistusele. Siis pange iihe-
le kartulipoolele 1 paksem viil juustu ja
vajutage teine pool peale. Fooliumisse
pakkige ikka nii, et ihenduskoht oleks

iilal. Kiipsetage ahjus plaadil, aega vo-
tab vdhemalt % tundi.

TAIDETUD KARTULID

Koorige ja poolitage kartulid, pooli hil-
jem enam kokku ei panda. Kartulit v&i-
te 16ikepinnalt pisut siivendada, et kate
paremini peal piisiks. Peale maitseainete
kasutage taidiseks viirtsikilu, soolarai-
me, heeringat voi mitmesuguseid pee-
nestatud lihatooteid. Enne fooliumpa-
kendi sulgemist lisage tiikike void.

KuRESTI VALMIVAD KARTULID
Keetke koorega kartulid poolpehmeks,
kurnake ja jahutage veidi, et oleks hea
koorida. Siis 60nestage mugulad ette-
vaatlikult tiihjaks, tditke meelepérase
seguga ning kiipsetage praeahjus. Selle
retsepti puhul saate kartulid juba enne
kiilaliste tulekut ette valmistada.

KADRIN LINNA

LUGEJA SOO

Uks hea
kalasupp

ee maitsev supp sobib igaks pu-

huks, ka pidupéeval, ning selle
valmistamine ei vota kuigi palju aega.
Réimest supp on samuti péris hea,
kuid alati pole teda vérskelt votta.
Pealegi on see kala hirmkalliks 1&i-
nud, kui arvestada, et peaaegu pool
ldheb puhastades éra.

FORELLISUPP PASTAGA

1-1% 1 kalapuljongit (kuubikuist)

2 porgandit

1 porru

2 dl pastat (teokarpe)

400 g forelli

1 dl hakitud tilli

2 sl sinepit

%-1 tl sidrunipipart

soola

1d1 kohvikoort

Segage kuubikuist keeva veega puljong,
l6igake puhastatud porgandid véikes-
teks tlkkideks, lisage puljongile ning
keetke umbes 10 minutit. Seejarel lisage
Ohukesteks rongasteks I6igatud porru ja
teokarbid. Keetke, kuni pasta on valmis.
Koige I6puks lisage tikeldatud kala voi
kUlmutatud kalakuubikud. Maitsestage
tilli, sinepi ja sidrunipipraga, vajadusel
pange pisut soola juurde. Siis valage
juurde koor ning kuumutage keemiseni.

RAimEesurp
Y5 kg riimi
11vett

4 kartulit

% 1 piima

1-2 porgandit
1 slvoid

1 sljahu
pipart

1 sibul

1-2 loorberilehte
soola
maitserohelist

1 sl hapukoort

Koorige-tiikeldage kartulid, ribadeks
l6igatud maitsekdogiviljad hautage vois
ning pange koik veega keema. Kui kar-
tulid pehmed, lisage puhastatud-pestud-
tlkeldatud raimefileed, piimaga segatud
jahu ja maitseained, keetke 10 minutit.
Enne lauale andmist lisage peenestatud
maitseroheline.

LEINI Harjumaalt




