Oasupp pahklitega

B 17 kl pruune aedube

H 1-2 sibulat

W2 |vett

B 50 g kreeka pahkli tuumi

B sl jahu

H 2 sl void

| t3illit

B hakitud maitserohelist
Leotatud oad pange keema. Kui
vesi on keema tousnud, eemal-
dage pinnale kogunenud vaht ja
jatkake keetmist tasasel tulel 1—
1% tundi. Peenestatud sibulad
kuumutage vais, siis lisage tsillit
ja jahu ning kuumutage 1-2 mi-
nutit. Valage see keevale supile,
maitsestage soola ja purustatud
pahklitega. Hoidke suppi tulel
veel 15 minutit. Laual andmisel
lisage hakitud maitserohelist.

Supp poldubadest

B 600 g keedetud poldube

B 400 g porgandit

H 2 t| aedviljapuljongit pulbrina
B 2 kl vett

m 3kl piima

B 100 g vahukoort

M 2 sl nisujahu

B 2 s| hakitud petersellilehti

W 4 tl jahvatatud koriandrit

Ajage keedetud oad labi hakk-
masina, ldigake porgandid 6hu-
kesteks ratasteks ja pange pulb-
rist valmistatud puljongiga 15
minutiks keema. Siis segage
piim, koor ja jahu ning lisage su-
pile, maitsestage koriandri ja pe-
terselliga. Keetke veel umbes 5
minutit.

Kloostri hernesupp

H 500 g kuivatatud herneid
H 275 | vett

B 2 aedviljapuljongi kuubikut
B 3 suurt sibulat

M 10 tera musta pipart

M 1 loorberileht

H 2 hapukurki

B 1 sl void

M soola

Vdahemalt pool pdeva leotatud
herned pange aedviljapuljongiga
keema. Poole tunni parast lisage
hakitud sibulad, pipar ja loorber.
Keetke, kuni herned on pehmed,

siis lisage vadikesteks kuubiku-
teks I6igatud hapukurk ning voi.
Hapukurgi voite asendada mari-
neeritud kurgiga.

Supp lilepraetud
hernestest

B Kasutage neidsamu aineid,
mis toodud eelmises retseptis.

Keetke leotatud herned peh-
meks ja suruge labi sdela, see-
jarel praadige pahkliolis. Parast-
poole lisage keedetud vett ning
peeneks ldigatud soolakurgid,
ajage uuesti keema. Kui kasuta-
te soolakurkide asemel hapen-
datuid, maitsestage keetmise
16pus ka soolaga.

Lihtne hernesupp

M 250 g herneid

B 172 | vett vdi puljongit
M 1 porgand

H 1 sibul

M petersellijuurt

M soola

W 5-6 tera musta pipart
H 2 s| void

Keetke leotatud herneid vees voi
puljongis u 1'% tundi. Tiikeldage
sibul ja supijuured vdikesteks
kuubikuteks, kuumutage vais
ning lisage supile 15-20 minutit
enne lauale andmist. Maitsesta-
ge soola ja pipraga. Juurde vdite
anda praetud saia- vdi peenlei-
vakuubikuid.

Hernesupp
Poola moodi

B 200 g kuivatatud

herneid

B 1| puljongit

M 100 g sellerit

H 1 sibul

W 50 g porrulauku

B 100 g punapeeti

M soola

M pipart

B majoraani

M tiikeldatud
supiliha

Keetke leotatud her-
ned puljongis peh-
meks ja piireestage.
Kui vaja, lisage veel na-

tuke puljongit. Supijuured 16i-
gake vadikesteks tiikkideks ning
keetke plirees pehmeks. Lopuks
lisage liha, maitsestage soola,
pipra ja majoraaniga.

Poldhernesupp

M 3 kl halle herneid ehk
peluskeid

M 7 kl odrakruupi

W 1 | kartulitiikke

M 2753 | suitsukontidest
puljongit

M soola

Pange pestud herned 6htul likku.
Hommikul tostke need leoveega
pliidile keema ning lisage pul-
jong. Kui see potis keema hak-
kab, pange sisse pestud kruu-
bid. Keetke tasasel tulel umbes
2% tundi, siis lisage kartulid.
Keetke, kuni kdik on pehme. Pa-
rast kartulite lisamist liigutage
aeg-ajalt, et supp ei laheks poh-
jas korbema.

Kikerhernesupp

spinatiga

M 6 sl oliivioli

B 2 kitslaugukiitint

M 1 sibul

B 1 sl purustatud rosmariini

B 800-850 g keedetud
kikerherneid

{nuute)

B 1Y4-1% | kiogiviljaleent

B 75 g pastat (vdikesi teokarpe)
B 125 g spinatilehti

M soola

M pipart

B muskaati

M 6 tl riivitud parmesani

B 4 viilu tahket saia

Kuumutage 2 sl 6lis hakitud si-
bulat, purustatud kiiiislauku ja
rosmariini umbes 5 minutit. Li-
sage leem ja kikerherned, ajage
keema ning kuumutage tasasel
tulel umbes 30 minutit. Siis pan-
ge sisse pasta ja keetke veel 8-
10 minutit.

Vahepeal I6igake saiaviilud
vdiksemateks tlikkideks ning
praadige 6lis kuldpruuniks (2-3
minutit). Tostke praetud saiatii-
kid majapidamispaberile.

Seejdrel lisage supile pee-
nestatud varsked voi kiilmuta-
tud spinatilehed, laske 5 minutit
keeda. Lauale andes maitsesta-
ge suppi varskelt riivitud mus-
kaadiga, soovi korral lisage igas-
se taldrikusse 1 tl riivitud juustu
ja praetud saiatiikke.
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