Konvi

2 spl toidudli

1 spl karripulbrit

2 tl Dansukkeri Fariinsuhkrut
500 g kuubikuteks |6igatud korvitsa
viljaliha

1 hakitud sibul

1 liiter juurviljapuljongit
soola, pipart

2 dl kédgikoort

1 dl ribadeks |6igatud porrut
1 ribadeks |6igatud paprika
1 ribadeks |6igatud porgand

Kuumutage paksupéhjalises
keedundus toiduéli. Lisage karri ja
fariinsuhkur, krvits ja sibul ning
praadige kergelt libi. Lisage puljong,
katke keedundu kaanega ning keetke
madalal kuumusel u 20 minutit.
Tostke korvits ja sibul koos vihese
puljongiga eraldi néusse ning piiree-
rige. Valage piree tagasi keedunéus-
se, lisage koogikoor ning kuumutage
uuesti madalal kuumusel. Maitses-
tage soola ja pipraga. Jaotage supp
taldrikutesse ning kaunistage porru-,
paprika- ja porgandiribadega.

Kondisaiad

25 g varsket parmi

1dl piima

5dl vett

2 spl Dansukkeri Leivasiirupit

2 dl kaerakliisid

2 riivitud ktUslaugukilnt (voib ka valja
jatta)

9-10 dl Manitoba jahu véi tugevat
saiajahu

2 tl soola

t66pinnale puistamiseks jahu

Murendage kausis parm, lisage piim ja
segage, kuni parm on lahustunud. Lisage
vesi, siirup, kaerakliid ja kitslauk ning
seejirel vihehaaval jahu. Lisage sool ja
sotkuge veel veidi. Jitke tainas kaheks
tunniks kerkima, asetage seejirel t66pin-
nale ning jagage kaheks vordseks osaks.
Vormige mélemast osast u 15 x 30 cm
ristkulik. Loigake see ribadeks ja asetage
ribad kiipsetuspaberiga vooderdatud
ahjuplaadile. Vormige ribade otsad kondi-
otstekujuliseks (venitage diagonaalis pisut
laiemaks). Jitke ahjuplaadile veel tunniks
kerkima. Pintseldage ,kondid” veega tle
ja kiipsetage ahju keskmises osas u 10 mi-
nutit 250 kraadi juures. Laske traatrestile
laotatult jahtuda.

Draceda hambed

2 spl Dansukkeri Heledat siirupit

2 tl varskelt pressitud sidrunimahla

2 kg punaseid dunu

20 kooritud mandleid

Segage omavahel siirup ja sidrunimahl.
Laigake 6un neljaks sektoriks. Loigake iga
sektori koorepoolsest osast vilja 6unatiikk, et
moodustuks suu. Pintseldage sektorite kiilgi
siirupiseguga. Poolitage mandlid ning suruge
need ,6unasuhu” hammasteks.

Diter

Brodsirap Ljus Sirap
Brodsirup Lys Sirup
Leipasiirappi Vaalea Siirappl




