Pidu lokke

Jaanilaupdeva ohtul on
tavaks tule limber istuda
ning head-paremat maitsta.

Selleks et viljas siiiia teha, ei pea tingi-
mata pidupéev olema. Sumedal 6htul
voite suvekodus voi matkal olles niisa-
ma vabas ohus lihtsat toitu nautida.

Lokkel kiipsetatud rdimed
W 1 kg raimi

M 2 tl soola

m tilli

Puhastage kalad, eemaldage ka selgrood.
Kinnitage kalad peenikeste naeltega 6hu-
kestele lepa- voi kadakalaudadele voi pakse-
matele, just kala kiipsetamiseks tehtud laas-
tudele. Kiipsetage kala Iokkepaistel. Enne
soomist puistake soojale kalale veidike soo-
la ja hakitud tilli.

Kiipsetatud rdimed fooliumis
B 1 kg raimi

B 1 varske paprika

2 s|oli

o tilli

M soola

Fileeritud raimi hodruge seestpoolt vahese
soolaga ja puistake ka hakitud tilli. Murd-
ke fileed kokku ja laduge kahekordse fooliu-
mi tiikile. Valmistage nii palju pakikesi kui on
s6bjaid. Uhe paki rdimedele lisage paar kit-
sast paprikaviilu, tilgutage peale 6li ja suru-
ge fooliumiservad tihedalt kinni. Kiipsetage
siitel kuni 30 minutit. Eraldi pakikeses voite
kiipsetada varsket kartulit.

Tdidetud kartulid fooliumis
Odnestage kiilmad keedetud kartulid paadi-

nud supi- voi praeliha vdikesteks kuubiku-
teks. Selle asemel voite tdidiseks votta ka
singi- ja juustukuubikuid. Lisage veidi hapu-
koort ja tditke kartulid. Tdidist voite mait-
sestada kas sibula, pipra voi mone viirtsika
kastmega.

Massige kartulid kahekaupa fooliumisse
ja kiipsetage kalaresti vahel voi siitele ase-
tatud kuumal kivil. Pakid voite varem valmis
panna ja hoida kiipsetamiseni kiilmikus.

Juustuleivad fooliumis

Loigake tavaline lauasai neljaks. Tehke igas-
se tiikki noaga Iohed, millesse asetage void,
kiitislauku, juustu, vorsti- voi singiribasid.
Massige saiatlikid lihekaupa dliga maaritud
alumiiniumfooliumisse. Kiipsetage Iokkease-
me kuumadel kividel.

Grillsuupiste

Madarige saiaviilud sinepiga, asetage pea-
le 6huke juustuviil, tiikk puhastatud suitsu-
heeringat ja tomatildik. Kiipsetage paaris-
restil stite voi kuuma kivi peal.

Kook 387

dares

tihked tomatid, mait-

sestage pipra ja soo-

% | laga ning lodge igas-
se liks toores muna ja
katke juustuviiluga.
Vdikeste tomatite pu-
hul tarvitage taiteks
vutimune.

Kui juust on sula-
nud, on ka muna hiiii-
binud ja roog ongi val-
mis. Kui arvate, et kivi
pole kdillalt tuline, kat-
ke kiipsetatav toit foo-
liumiga ka pealtpoolt.

REPRO

Lokkedohtu
Ungari moodi
B Ungari pekki

M viilutatud saia voi
poolitatud kukleid
M paprikat

Asetage paksud saiaviilud
voi poolikud kuklid 16kke-
tuld piiravatele kividele,
16igake paksud (kuni 1 cm)
pekitlikid, llikake vardasse
vOi puuorgi otsa ja niipea
kui tlikk hakkab kuumuses
sdrisema, tOstke see saia ko-
hale, et tilkuv rasv kinni pit-
da. Olle vdi lauaveini kdrvale
votke sooja rasvaga immuta-
tud saia ja hammustage pap-
rikat peale.

Lokkel kiipsetatud sibulad

Koorige iihtlase suurusega immargused si-
bulad, I6igake ristipidi pooleks ja tasandage
nii kanna- kui ka tipuosast, et nad pusti pii-
siksid. Kastke suuremad I6ikepinnad sidruni-

Vardas kiipsetatud kana

Valige vaiksem broiler, hodruge seest soola
ja pipraga, samuti poolitatud kiilislaugukuii-
nega. Kiitislauku ei pruugi iga kord tarvita-
da, kui see sdojatele ei meeldi. Tingimata on
vaja lisada aga kuni paarisajagrammine tiikk
kovemat sorti juustu. Ajage kana vardasse
ja rostige siitel, aeg-ajalt maarige kiipsevat
kana dliga. Jalgige hoolega, et see iihtlaselt
kiipseks ega laheks pealt korbema.

fooliumiga kaetud kivile kiipsema. Kui sibul
on poolpehme, katke see 6hukese juustu- voi
vorstiviiluga.

Kuuma kivi toit

Katke Idkketule siite vahel asuv kivi fooliu-
miga, millele asetage lihaleiva v6i keedu-
vorsti paksud viilud. O8nestage kdvavditu KADRIN LINNA

)HGVANOU ]
Varu talveks rabarberit

B Kui soovite teha maasika-rabarbri segahoidiseid, peaksite kiirustama rabarbri
tallele panekuga, sest maasikaid ei valmi suurel hulgal nii vara, et neid sobiks
koos keeta.

M Valige valja puitumata varred, peske, koorige ning I6igake 1-2 cm pikkusteks
tuikkideks. Suruge tiikid tihedalt kilekottidesse ja sulgege hermeetiliselt. Aseta-
ge jahutatud pakid stigavkiilma. Neid saate lisada maasika, vaarika voi muude
marjade hoidistamisel. Rabarbri kompotivedelikuga voib asendada dadikat
salatikastmes, lisades 6li ja maitserohelist.

B Parima stigavkiilmutatud rabarbri iseseisvana kasutamiseks saate ikka esi-
mestest kevadistest vartest.

B Teine viis kiilmutamiseks — suhkruga segatud rabarbritiikid pakkige karpi-
desse ja kiilmutage. Tiikid voite ka lihtsalt suhkrulahusega iile valada ja siis
kiilmutada.



