VIVIKA VESKI

Suupisted juustuga.

VIS rooga |uustuga

¥ 50 g porrut
M soola, purustatud musta pi-
part

Juust sobib palju-
desse roogadesse,
muutes need veelgi
paremaks.

Meisterkokk Allar Oeselg
valmistas viit tuntud roo-
ga uuel viisil, lisades neis-
se juustu. Retseptides kasu-
tatud juustud on parit Saa-
remaa Piimatoostusest, kes
teeb juustu Saaremaa leh-
madelt liipstud piimast séi-
litus- ja muude lisaaineteta.

Seesamiseemnetega
kaetud kreveti-
juustuampsud

100 g Saare juustu
170 g krevette

M 6 viilu rostsaia

B 1 munakollane

M sidrunimahla

B murulauku

M seesamiseemneid

Riivige juust ning purustage koos
krevettide ja munaga koogikom-
bainis. Lisage hakitud murulauk
ja soovi korral natuke sidruni-
mahla. Madrige saadud kreemi-
ga rostsai ja asetage teine saia-
viil peale. Loigake sai neljaks
kolmnurgaks ja katke hoolikalt
seesamiseemnetega. Praadige
pannil kuldpruuniks.

Kadaka juustu ja
spinatiga tdidetud
filotainapirukad

100 g juustu
150 g kanafileed
B 100 g spinatit

m 80 g filotainast

B 1 muna

M 2 s| piiniapahkleid
m 1 kiitislaugukiits
M sulatatud void

Loigake kana kuubikuteks ja
praadige pannil, riivige juust,
hakkige kiilislauk ja lisage spi-
nat. Segage massile juurde
muna ning maitsestage soola ja
pipraga. Loigake filotainas 10cm
ruutudeks ja madarige kohe voi-
ga, muidu muutub tainas rabe-
daks. Pange igale tainaruudule
liks supilusikatdis tdidet ja rulli-
ge kokku kolmnurkseks taskuks
nii, et tainakiht oleks igalt poolt
vahemalt kahekordne. Madrige
pealt muna voi voiga ja kiipse-
tage ahjus umbes 10 min, kuni
pirukas on muutunud pealt kuld-
pruuniks

Mini-quiche peeko-
ni, porru ja Kadaka
kiilislaugujuustuga
B 70 g Kadaka suitsutatud
juustu kiilislauguga

B 150 g suitsutatud peekonit

B 1 muna
m 0,5 dl 35% rdooska koort

Ostke poest valmis liiva- voi
muretainast korvid. Soovi kor-
ral voite korvid ka ise kiipseta-
da. Praadige suitsupeekon kuld-
pruuniks ja siis lisage hakitud
porru ning kuumutage vaid het-
ke. Kloppige kausis munad rodsa
koorega iihtlaseks, maitsestage
soola ja pipraga. Segage juurde
praetud peekon ja riivitud juust.
Kallake tdidis korvi ja klipsetage
ahjus 180° kuumuses umbes 10
minutit.

Muna-juustukreem
krobeda saia
javahisabadega

M 100 g Saare juustu
B 2 muna

M 3 sl majoneesi

B 4 viilu rostsaia
50 g vdhisabasid
 peterselli

W pipart

Keetke munad, riivige juust ning
purustage koos muna ja majo-
neesiga kodgikombainis uhtla-
seks massiks, lisage maitse jargi
pipart. Rostige sai ning ldiga-
ke neljaks kolmnurkseks tiikiks.
Katke sai massiga, hakkige pea-
le peterselli ning kaunistage va-
hisabadega.

Lehttainapirukas
Iohe, koriandri ja
Kadaka juustuga
75 g Kadaka suitsutatud
juustu

200 g lehttainast

M 150 g Iohet

M koriandrit

M seesamiseemneid

Rullige lehttainas lahti ning ase-
tage sellele 16he, koriander ja vii-
ludena Kadaka juust ning rullige
pirukaks. Madrige pealt munaga
ja puistake iile seesamiseemne-
tega. Kiipsetage ahjus 180 kraa-
di juures 15 minutit.

) TASUB TEADA

Meisterkokk
Allar Oeselg

Allar Oeselg on veinires-
torani Dominic peakokk.
Ta on olnud peakokk vei-
nirestoranis In Studio Vi-
num, tootanud restoranis
Gloria ja Padaste moisas.
Kokaks sai ta Kuressaare
ametikoolis.



