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Kokk Ilmar Rani Iikab veise

Leivakropsud

M 50 ml vett

1 tl rukkimaltoosat
1 45 g nisujahu

™ 14 tl kivisoola

Segage koostisained lihtlaseks massiks,
laske 10 minutit pakseneda. Pintseldage
tainas silikoonmatile voi kiipsetuspaberi-
le ja klipsetage 150° temperatuuril umbes
15 minutit. Kumera vormi saamiseks kee-
rake silikoonmatt voi kiipsetuspaber rulli.

Pidulik ahjuroog

500 g kanafileed kuubikutena
1 800 g porgandit viilutatuna

liha viiludeks.

H 3 sibulat viilutatuna

® 1 dl hapukoort (30%)

© 2 muna

= 5 tl musta jahvatatud pipart

1 2 tl roseepipart kaunistamiseks

W soola

T vett

= void

M riivsaia

o tilli

Pruunistage kana kuldpruuniks. Kuumu-
tage porgand ja sibul vois, lisage vesi ja
hautage pehmeks. Norutage koogiviljad,
lisage hapukoor ja munad ning plireeri-
ge lihtlaseks massiks. Maitsestage soola,
musta pipra ja tilliga. Lisage saadud mas-
sile ettevaatlikult kanatiikid ning valage

Magusroaks jadtis piparmiindikast-
mega.

voiga madritud klipsetusvormi. Raputa-
ge peale riivsaia, moned vaikesed tiikid
void ja kiipsetage ahjus 200° tempera-
tuuril 40-45 minutit. Kaunistage rosee-
pipra ja tilliga ning serveerige kas kuu-
malt voi veidi jahtunult.

Ahjulohe metsaseente ja
iirtidega

1 kg lohefileed

1 4 t| Santa Maria maitseainesegu metsa-
seente ja lirtidega (veskis)

i kivisoola

W sidrunit

Kartulipuder

1,5 kg kartuleid

200 ml piima

¥ 50-100 g véid

1 Ya—> tl muskaatpahklit

m kivisoola

W tilimiani

Maitsestage 16he maitseainetega ja pi-
gistage sidrunist mahla peale. Kiipseta-
ge eelkuumutatud ahjus 180° tempera-
tuuril umbes 20 minutit.

Koorige kartulid ja keetke soolaga
maitsestatud vees pehmeks. Kurnake ja
tampige pudruks, lisage voi ja piim ning
riivige juurde 2 teelusikatdit muskaat-
pahklit. Lisage natuke soola ja tampige
veel kord labi. Serveerige koos I6hega
ning kaunistage tiilimianiga.

Piparmiindikaste

400 ml vett
75 g tarretisesuhkrut
W 20 g vdrsket piparmiinti

Kuumutage vesi koos suhkruga keemise-
ni, laske jahtuda toatemperatuurini. Li-
sage piparmiindilehed ja piireerige, soo-
vi korral norutage labi soela. Serveerige.

Viirtsikohv

200 ml kohvi

5 600 ml kuuma vahustatud piima
W jahvatatud kaneeli

© jahvatatud kardemoni

Valmistage tassi voi klaasi kange kohv, li-
sage vahustatud kuum piim ja raputage
peale natuke kaneeli voi kardemoni. Ma-
gusa kohvi saamiseks alustage tavalise
voi vanillsuhkru lisamisega tassi pohja.



