m 1 16ik sellerit

B 1 sl hakitud tilli

M 10 tera musta pipart

M 3 |oorberilehte

B 4 kiitislaugukutint

M 2 kdvaks keedetud muna
H 4 kI hapukoort

Keetke tasasel tulel liha peh-
meks, lisades vette terve sibu-
la, peterselli ja sellerildigu. Enne
muu rohelise kraami lisamist ee-
maldage puljongist sibul, peter-
sell ja seller. Pestud norutatud
oblikatelt eemaldage varred.
Lehed hakkige peeneks, pan-
ge puljongisse. Kohe seejarel li-
sage peeneks hakitult teine si-
bul, ribadeks ldigatud porgand
ja muud maitseained, vdlja ar-
vatud kuiislauk ja till.

Keetke 10-15 minutit (kuni
oblikalehed on tumenenud).
Kiitislauk ja till lisage 2 minutit
enne supi valmimist. Lauale and-
ke peeneks hakitud muna ja ha-
pukoorega.

Lihata
hapuoblikasupp

W 15 | vett voi juurviljapul-
jongit

M 2 sibulat

M 1 porgand

M peterselli

M sellerit

B hakitud tilli

B musta terapipart
M 1 sl riisi

B 1-2 sl tatratangu
M 2 loorberilehte

B 3 | oblikalehti

B hapukoort

Pange keeva puljongi sisse riis
ja tatar, keetke 5 minutit agedal
tulel. Siis vahendage kuumust,
lisage peenestatud juurvili, obli-
kad ja maitseained ning keetke
tasasel tulel veel 15-20 minutit.
Valmis supile lisage hakitud tilli
ja hapukoort.

Kiilm supp oblikatest
ja peedipealsetest

2 |vett

M 1 kg noori peedipealseid (aja-
tatud lehti)

B 200 g hapuoblikaid

| 4 pikka salatikurki

u 1 sibul

B 1-2 sl hakitud tilli

B 1 sl hakitud rohelist peterselli
voi koriandrit

M 2-3 keedetud muna

B kimp rediseid

M sinepit

M soola

m 1 kl hapukoort

Pange peedilehed keeva veega
tulele. Keetke 10 minutit, lisage
pestud hapuoblikad ning keet-
ke veel 10 minutit. Tostke lehed
vahukulbiga leemest vilja, ajage
1abi hakkmasina, segage kurna-
tud ja jahutatud keeduleemega.
Kurk, sibul, redised ja keedetud
munad ldigake tiikikesteks ning
tostke supitirinasse, lisage sine-
piga segatud hapukoor. Segage
koik korralikult Iabi, maitsesta-
ge soolaga ning puistake peale
hakitud till ja petersell. Vaga hea
lisand puhta hapukoore asemel
on segu, milles 4 osa hapukoort
ja 1 osa vahukoort.

Piireesupp rohelisest
salatist

B 800 g rohelisi salatilehti
B 5-6 kl piima

B 1 kl r6oska koort

M 3 s| void

M 2 sljahu

M soola

Noored 6rnad pestud salatilehed
pange 1-2 minutiks keeva vette,
kurnake soelal, ndrutage ja ajage
labi hakkmasina. Keedunou poh-
jal kuumutage 2 sl jahu 2 sl voi-
ga, segage piimaga, laske kee-
ma tousta, siis segage ldbiaetud
salatilehed ja keetke 15 minutit.
Seejdrel maitsestage soola ja ja-
relejdanud voiga, samuti lisage

kuum rdo6sk koor ja segage ker-
gelt. Juurde andke rostitud saia
voi praetud saiakuubikuid.

Piireesupp sparglist

B 800 g rohelist sparglit
M 4 s| void

B 2 sl jahu

M 4 kl piima

Eraldage sparglivarte tipud,
mida vaheses vees eraldi kee-
tes saate hiljem kasutada val-
mis supi kaunistamiseks.

Ulejadnud pestud sparg-
lid 16igake tiikkideks, vajadusel
koorige enne tiikeldamist, lisage
2 kl vett ja pisut soola ning keet-
ke 15 minutit.

Suuremas keedundus kuu-
mutage jahu 2 sl vbiga. Parast
voi sulamist lisage pidevalt sega-
des piim. Kui piim keema tduseb,
lisage sparglid koos keeduveega
ning keetke tasasel tulel veel 10—
15 minutit. Seejarel piireestage
supp, maitsestage soolaga. Enne
laualeandmist lisage ulejaanud
vai ja kaunistuseks eraldi keede-
tud spargli varretipud.

Roheline supp lihata

M 3| vett

M 1/ kl odratangu voi riisi
B 2 porgandit

B 1-2 sibulat

B 1 petersell

B 5-6 kartulit

M 300 g spinatit voi rediselehti
M 2 sl void

M soola

M 2 keedetud muna

B hapukoort

B hakitud murulauku

B hakitud tilli

B hakitud petersellilehti

) HUVA NOU |

B Kooreta muna
keetmisel ei tohiks olla
liiga palju vett, nii et
munakollane vajub alla
ja valge kerkib les.

1 | vee kohta lisage 2 tl
30% addikat. Kui libis-
tate katkiloodud muna
tassiga keevasse vette,
voib vahel munavalge
tiks aar ujuma jaada.
Tostke see kiiresti va-
hukulbiga muna peale,
siis voite saada ilusa
kujuga immarguse
muna. Keetke 3-4
minutit.

B Kui aadika maitse ei
meeldi, kastke valmis
muna korraks kiilma
vette.

Keetke pestud tangud poolpeh-
meks, lisage vois hautatud por-
gandikuubikud, seejdrel peenes-
tatud petersell ja sibul. Keetke
tasasel tulel 10 minutit, puista-
ke juurde kartulikuubikud. Pes-
tud, norutatud ja kuuma veega
lile valatud spinati- vdi redise-
lehed hakkige peeneks ja lisa-
ge supile, laske veel kord keema
tousta. Valmis supile lisage haki-
tud muna, hapukoort ja peenes-
tatud maitseroheline.

Hapukurgisupp

m 1| vett

M 300 g veiseliha

M 1 sl rasvainet

B 100 g maitsekodgivilju
W 300-400 g kartuleid
1 sl jahu

M 100 g hapukurki

m /-1 kI hapukoort

M soola

M pipart

M |oorberit

B hakitud maitserohelist

Loigake liha ristikiudu 1 %2 cm
paksusteks viiludeks, vasarda-
ge ja praadige tulikuumal pan-
nil pruuniks. Praetud liha pange
keedundusse, valage peale pan-
tatud maitsekdogivili, sool, pi-
par, loorber ja hautage tasasel
tulel poolvalmis. Valage juurde
keev vesi, pange sisse kuubiku-
teks tiikeldatud kartulid ja keet-
ke kdik pehmeks. Keetmise 16pul
lisage supile rasvas kuumutatud
jahu ja tiikeldatud hapukurgid.
Enne serveerimist lisage hapu-
koor ja maitseroheline.
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