Uheksa rooga

aastavahetuseks

Sel maagilisel 60l
olgu toad hommi-
kuni valged ja s6ok
laual.

Kas valmistada kindel arv
toite vOi mitte, polegi nii
tahtis. Valige endale siit mo-
ned meelepirased retsep-
tid, kui jouluaegne meniiii
on tiitituks ldinud.

Kdogiviljapuljong
munavalgeomletiga

2 | vett

3-4 kartulit

1 porgand
tiikike kaalikat
1 petersellijuur
1 kapsajuurikas
1 sl void

soola

2 munavalget
1-2 sl piima
hakitud petersellilehti

Puhastatud koogiviljad 16igake
tiikkideks ja pange kergelt soo-
laga maitsestatud vette. Keetke
tasasel tulel kaane all, kuni kdo-
givili pehme. Laske enne kurna-
mist seista. Munavalged segage
piimaga, valage vdiga maari-
tud pannile ja kiipsetage. Valmis
omletil laske toatemperatuurini
jahtuda, siis ldigake sdrmelaius-
teks tiikkideks. Lauale andke
puljong suurtes tassides, milles-
se lisatud omletitiikid ja hakitud
petersell.

Kapsarullid
puuviljatdidisega
300 g aurutatud kapsalehti
200 g dunu
peotdis spinatit (voib olla
kiilmutatud)
soola
100 g kuivatatud aprikoose
60 g rosinaid
1-2 sl void
12 kI hapukoort

Aurutatud kapsalehed noruta-
ge kuivaks, ldigake igalt lehelt
dra jame roots ja laotage lehed
laiali. Pange hakitud spinat kee-
dunodusse, lisage dige pisut soo-
la, pestud rosinad ja natuke vaid

REPRO

ning hautage 5 minutit. Seejarel
segage hulka peeneks Idigatud
aprikoosid ja 6unad. Valmis tai-
dis tostke kapsalehtedele, kee-
rake limbrikutaoliselt kokku ja
praadige molemalt kiiljelt vais.
Kapsarullid andke lauale hapu-
koorega.

Heeringas
soojalt ja kiilmalt

2 sibulat

1 sl rasvainet

4-5 vahesoolast heeringa-
fileed

2-3 kdvaks keedetud muna

2 dl kuivikujahu

2-3 dl koort

Peeneks hakitud sibulad kuu-
mutage rasvainega klaasjaks, li-
sage peeneks hakitud heeringad
ja segage pannil moni minut. Siis
lisage kuivikujahu ja hasti pee-
neks hakitud munad. Niilid voite
tdsta heeringasegu vdikestesse
karpidesse ja panna kiilmikusse.
Kui soovite soojalt siiia, kuumu-

tage segu ja lisage koor. Mdlemal
juhul maitseb niimoodi segatud
heeringas kartulite ja rukkilei-
vaga.

Suitsukala-mousse

5 dl puhastatud suitsu-
kala tiikke
3 dl hakitud porrut
2 dl vahukoort
1 sl ketSupit
1-2 sl veiniaadikat
4 tl valget jahvatatud pipart
soola

Segage kausis kalatiikid por-
ruga, looge koor kergelt vah-
tu, maitsestage ketSupi, pipra ja
dadikaga. Segage vaht kala hul-
ka ja proovige maitset. Loputage
vormi kiilma veega ja raputage
porruldike pdhjale. Peale kallake
koorene segu ja suruge lusikaga
kergelt kokku. Katke vorm kile-
ga ja asetage vahemalt tunniks
kiilmikusse. Pdrast kastke vorm
korraks kuuma vette ja kummu-
tage sisu vaagnale.

Uusaasta vokiroog

125 g riisinuudleid

300 g porsafileed

ca 2 cm varsket ingverijuurt
2-3 kiitislaugukditint

100 g porrut

200 g punast peakapsast

2 porgandit

8 kuivatatud ploomi

8 kuivatatud aprikoosi

2 tloli

2-3 sl sojakastet

15 tl purustatud musta pipart
1-2 dl 6unamahla

2 tl maisitarklist

1 dl purustatud pahkleid

Keetke nuudlid, 16igake liha 6hu-
kesteks ribadeks, hakkige ingver
ja kiilislauk peeneks, hasti pes-
tud porru ldigake kahe cm pik-
kusteks tiikkideks, 16igake riba-
deks porgand, kapsas, ploomid
ja aprikoosid. Kuumutage oli
pannil, lisage ingver ja kiiislauk,
praadige selles kiiresti liha ja
tostke vaagnale.

Siis kuumutage kodgiviljad,
kuni on pehmed, tostke liha ta-
gasi pannile, lisage puuviljad ja
nuudlid. Maitsestage, siis sega-
ge tarklis dunamahlaga ja kal-
lake pannile. Enne serveeri-
mist puistake vokile purustatud
pahkleid.

Magusad
tdidetud peedid

300 g vdiksemaid peete
1 suurem dun

1 kl keedetud riisi

1-2 sl rosinaid

2 munakollast

2-3 tl suhkrut

kaneeli

2 sl void

12 kI hapukoort




