na ja hoidke tasasel tulel veel
5-10 minutit. Mdni minut enne
toidu valmimist Idigake hulka
kooritud banaani viilud. Andke
lauale koos keedetud riisi ja hii-
na kapsa salatiga.

Vormiroog forellist

W 400 g forellifileed

B 6-8 kartulit

B 2 porgandit

H 1 sibul

| tiikike ingverijuurt

B tiikike porrut

W 2 sl oli

B 5 dl kalapuljongit

M 1 t| aed-liivateed

M 1 tlsoola

W 4 tl jahvatatud valget pipart
B 100 g kooritud krevette
M 2 s| hakitud tilli

Puhastage ning peenestage si-
bul ja ingverijuur, tiikeldage
porru ja paprika. Valage keedu-
nousse oli ja kuumutage selles
koigepealt sibul ingveriga, natu-
ke hiljem lisage porru paprikaga.
Segage paar korda labi, siis lisa-
ge kooritud tiikeldatud kartulid
ja porgandid ning maitsestage
aed-liivateega. Kallake peale ka-
lapuljong ja parast keematous-
mist hoidke tasasel tulel umbes
15 minutit. Siis lisage tiikelda-
tud kala ja keetke veel moni mi-
nut. Valmis roale lisage krevetid
ja hakitud till.

Kahe kapsa salat

B umbes 200 g punast pea-
kapsast

B Y4 hiina kapsast

W /5 salatikurki

Kaste:

W 1sloli

B 1 s| dadikat

M 2 tl soola

B 4 s| peenestatud tilli

Loigake kapsad ja kurk 6hukes-
teks tiikkideks, segage kausis
ning valage lile dlist ja dadikast
valmistatud kastmega, puistake
peale peenestatud tilli. Enne ser-
veerimist jahutage salatit 15-30
minutit kiilmikus.

Pa.nnkook
ahjuplaadilt

® 1 dl pudruriisi

M 2 sl vdid vai margariini
M 3 dl vett

| 7 dl piima

M 1 dl suhkrut

M 2 tl vanillsuhkrut

M 1 tl soola

B 1-2 tl jahvatatud kardemoni
B 4 muna

B 2 dl nisujahu

M 1 sl void

Sulatage rasvaine keedundus ja
kuumutage selles riisi, siis lisa-
ge vesi. Laske veel riisiterades-

se imenduda. Natukese aja pa-
rast kallake juurde kuum piim,
keetke tasasel tulel 20 minutit.
Maitsestage riis suhkru, vanill-
suhkru, soola ja kardemoniga.
Kui puder on veidi jahtunud, li-
sage munad ja jahu, segage tai-
nas lihtlaseks.

Katke ahjuplaat kiipsetus-
paberiga, puistake sellele vai-
tiikikesi ja pistke plaat korraks
kuuma ahju, et vai sulaks. Kiip-
setuspaberi voite ka hoolikalt
sulavdiga lle pintselda. Kallake
ihtlaseks segatud tainas plaadi-
le, kiipsetage umbes 30 minutit
225° juures. Serveerige lahtiloi-
gatud kooki keedise ja vahukoo-
rega. Selle koogi jaoks on hea
kasutada jarelejaanud piima-
riisisuppi. Sel puhul kohandage
retsepti oma drandagemise jargi.

Lehttainapirukas
aedviljaga

M 500-600 g lehttainast
Taidis:

B 1 dl leotatud odrakruupi
B 4 dl puljongit

B 2 porgandit

M ca 400 g kapsast

W 1 porru

M 2 sl rapsioli

B 1 tl soola

M 1 tl purustatud musta pipart
B 1-2 tl majoraani

m 1 dl koort
B 3 muna
M 2 dl riivjuustu

Pange leotatud kruubid puljon-
gisse keema, hoidke tasasel tulel
20 minutit. Puhastage porgandid
jariivige jamedalt, kapsas ldigake
peenikesteks ribadeks. Porru peske
voolava veega hoolikalt ja I6igake
ohukesteks viiludeks. Valage pan-
nile dli ja segades praadige peenes-
tatud kodgivili poolpehmeks, aga
valvake, et need ei pruunistuks.
Maitsestage soola, pipra ja majo-
raaniga, lisage keedetud kruubid,
koor, 2 muna ja riivjuust. Segage
taidis hoolikalt Iabi.

Rullige tainas o6hukeseks
(30x40 cm) plaadiks ja poolita-
ge. Asetage liks tainapool kiip-
setuspaberiga kaetud plaadile ja
tostke taidis peale, lle selle tdst-
ke teine tainapool ja ndppige
servad hoolikalt kinni. Pealmis-
se tainakihti torgake kahvliga
augukesed ja maarige lahtiklopi-
tud munaga. Kiipsetage pirukat
200° juures umbes 35 minutit.

Uhepajatoiduks keedetud
koogivilja voite segada kruubi-
pudruga ning lisada muud ret-
septis ndidatud ained. Selline
tdidis maitseb samamoodi has-
ti ja annab vdimaluse pdhitoidu
lilejaagi darakasutamiseks.
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