Teisipaevaks, 8. martsiks

Keetke suppi ja minge koos
lastega kelgutama.

Arge ainult kikki kokku
keerake ja kiipsetage ikka
ka.

Moodne vastlasupp

W 1vett

m 1 sibul

W 6 kiiiislaugukiitint

B 1 loorberileht

W 10 tera viirtsi

® 1 tlsoola

B 1 tl paprikapulbrit

M 2 porgandit

W 2-3 selleriviilu

M ca 150 g kaalikat

1> kg kartulit

B 400 g konserveeritud voi pu-
rustatud tomatit

m 2-2 4 kl keedetud valgeid ja
punaseid ube

M 400 g Krakovi vorsti

W hakitud peterselli

Pange vesi keema, koorige ja
Idigake peeneks sibul ning pu-
rustage kdiitslauk. Kui vesi kee-
ma touseb, lisage need ja mait-
seained. Puhastage ja tlikeldage
juurviljad parajateks kuubiku-
teks, samuti kartul. Kui kasuta-
te muredat kartulit, 16igake need
suuremateks tiikkideks.

Tasasel tulel keetmist jatka-
tes lisage tomatid. Segage va-
hetevahel ja jdlgige, et lagunev
kartul pohja ei hakkaks. 20 mi-
nuti pdrast, kui juurvili pehme,
lisage oad ning kuubikuteks 16i-
gatud vorst. Kuumutage veel
5 minutit. Kui vedelikku on va-
heks jaanud, lisage kuuma kee-
detud vett ning kontrollige
maitset. Vajadusel maitsestage
veel kord ja lisage hakitud pe-
tersellilehti.

Hernesupp
kartulitega

W 2-2% | vett

B 1 kl kuivatatud herneid
M 100 g suitsutatud konte
B 300 g sealiha

W 1 porgand

m 1 sibul

W 4-5 kartulit

M tiikike petersellijuurt

M soola

W 4-5 tera musta pipart

Liha ja kondid pange kiilma vee-
ga keema ja kuumutage keemi-
seni, siis eemaldage pinnale ko-
gunenud vaht ja lisage leotatud
herned (poolikuid herneid pole
vaja enne leotada). Puhastage
sibul ja porgand, Idigake vaikes-
teks kuubikuteks ning kuumuta-
ge vdikeses nous supi pealt voe-

tud rasvaga, siis pange supisse.
Lisage maitseained, aga mitte
sool.

Keetke tasasel tulel, kuni her-
ned on peaaegu pehmed, lisa-
ge kartulikuubikud, maitsestage
soolaga ja keetke, kuni kdik peh-
me. Véljavoetud kontidelt eemal-
dage liha ja peenestage, samuti
Idigake liha kuubikuteks. Puista-
ke need supisse voi jagage enne
supi tostmist taldrikutesse.

Aedoasupp pastaga

= 272 | puljongit

15 kl leotatud aedube
m 1 sibul

m 2 sl void

100 g lintnuudleid

M soola

B jahvatatud musta pipart
M rohelist peterselli

Neli tundi leos olnud ubadelt va-
lage leovesi dra ja pange puljon-
gisse keema. Kui oad on tdiesti

REPRO

pehmed, lisage vois kuumutatud
sibul, sool ja lintnuudlid. Keetke
veel kuni 20 minutit. Serveerimi-
sel puistake peale hakitud vars-
keid voi kuivatatud petersellileh-
ti. Maitsestage musta pipraga.

Oasupp kreeka
pahklitega

M 2 | kiilma vett

® 1%kl pruune aedube

W 2 sibulat

W 50 g kreeka pahkleid

m sl jahu

m 2 sl void

= tSillit

M 1 tlsoola

Pange leotamata aedoad keedu-
ndusse, valage peale kiilm vesi,
lisage sool ja keetke tasasel tu-
lel kaane all. Kui oad keevad, ee-
maldage pinnale kogunenud
vaht. Keetke tasasel tulel veel 1—-
1 % tundi. Kooritud sibul hakki-
ge hasti peeneks ja pange voiga

pannile. Kuumutamise Iopeta-
misel lisage tSilli ja jahu, segage
korralikult 1-2 minutit, lisage
supile. Puistake juurde hakitud
kreeka pahkli tuumad. Hoidke
suppi tasasel tulel veel 15 minu-
tit. Soovi korral lisage valmis su-
pile hakitud peterselli.

Ounatiidisega
kartulikook

Tainas:

M 3 suurt muredat keedetud
kartulit

W 75 g void voi margariini
B 1 dl suhkrut

m 2 dl nisujahu

B 1 tl kiipsetuspulbrit
Taidis:

B 4-5 duna (umbes 800 g)
m 2 s| void

B 1 tl riivitud ingverijuurt
® 14 dl suhkrut

u 4 tl jahvatatud kaneeli
m 2 dl vahukoort

W 250 g kohupiima

M 2 tlvanillsuhkrut

Keetke kartulid pehmeks, aga
arge laske neil I6hki keeda, jahu-
tage veidi, koorige ja riivige pee-
neks. Lisage kartulitele muud ai-
ned ja segage kiiresti lihtlaseks
tainaks. Valtige taina tihedat
kokkupressimist. Tainas peab
kleepuda kausiservale voi katele.
Kui vaja, lisage pisut jahu.
Jagage tainas kolmeks, vajuta-
ge iga osa kuipsetuspaberil umbes
18cm labimo6oduga iimmarguseks
latakaks. Torgake tainas kahvliga
kergelt auguliseks ja kiipsetage
225° juures 10-15 minutit. Val-
minult on koogid kuldkollased.
Tostke need jahtuma. Tdidise val-
mistamiseks koorige dunad, ee-
maldage seemnekambrid ja 16i-
gake dhukesteks viiludeks.
Sulatage praepannil rasvaine,
aga arge laske sel pruunistuda, li-
sage ingver ja suhkur, segage, lisa-
ge dunaviilud. Maitsestage kanee-
liga ja kiipsetage dunu, kuni I6igud
muutuvad klaasjaks ja on pehmed.
Kui dunaviile ahvardab pdhjakor-
bemine, valage pannile 2 dl vett.
Jahutage. Vahustage koor ja kohu-
piim, maitsestage vanilliga.
Kihilise koogi kokkupanekut
alustage dunasegust, katke sel-
lega jahtunud pohi, peale tost-
ke kohupiimasegu ja selle pea-
le jargmine pohi. Viimase peale
arge dunu ega kohupiimasegu
tostke. Sellele sdeluge tuhksuhk-
rut. Kaunistada voib varem pan-
nilt véetud ning korvale pandud
poolkiipsete dunaviiludega ja
melissi- voi miindilehekesega.



