Hautage peenestatud sibul vaheses ras-
vas, natuke hiljem lisage peeneks ldiga-
tud kapsas ja praadige segades. Kui kap-
sas on poolpehme, lisage riivitud peet ja
ounad ning maitsestage soola, nelgi ja
dddikaga. Hautage tasasel tulel, kuni kap-
sas on paris pehme, siis lisage vein, sega-
ge hoolikalt 13bi ja andke soojalt lauale.
Hautatud punane kapsas sobib hasti ulu-
kilihaga.

Salat hautatud
punasest peakapsast

m 300 g kapsast

M 2 hapumat 6una

B 1-2 sl rasvainet

B punast veini voi kirsimahla

M soola

B suhkrut

m viirtsbasiilikuga maitsestatud oli
M sidrunildike

Peenestage kapsas ja hautage segades
kuumas rasvas. Lisage riivitud dunad,
maitsestage soola ja suhkruga ning hau-
tage veel natuke aega. Siis tostke tulelt,
maitsestage veini ja mahlaga. Jahtunud
salatile lisage 0li, kontrollige maitset, kui
vaja, lisage midagi juurde ning kaunista-
ge sidrunildikudega.

Toorsalat
punasest peakapsast

M 200 g kapsast

B 1 punane sibul

M 2 6una

B sidrunimahla

¥ punast veini voi marjamahla
u 2 s| johvikaid

moli

B suhkrut

W soola

B majoraani voi piparrohtu

Riivige voi ldigake kapsas peenikesteks
ribadeks, tampige puust pudrunuia-
ga, kuni hakkab mahla eralduma. Lisa-
ge ohukesed sibularattad, riivitud dunad

ning maitsestage sidrunimahla, majo-
raani, soola ja suhkruga. Kastmeks sega-
ge 0li veiniga, valage salatile ning puista-
ke peale johvikamarju. Kastmeks sobib ka
kerge majonees.

Punase peakapsa
ja granaatouna salat

M ca 250 g peenestatud kapsast

B 1-2 punast sibulat

¥ 2 puhastatud granaat6una

B 2 sl salatioli

W 2-3 sl jamedalt purustatud Kreeka
pahkleid

B 1/ sidruni mahl

B soola

B suhkrut

Koorige sibulad ja Idigake 6hukesteks ra-
tasteks, osa ilusaid sibularattaid pange
korvale valmis salati kaunistamiseks.

Segage kapsas, sibul ja granaatou-
na seemned ettevaatlikult labi, lisage 6li,
purustatud Kreeka pahklid, sidrunimahl,
maitsestage soola ja suhkruga. Pange
suletud nous kiilmikusse jahtuma. Enne
laualeandmist kaunistage sibularatas-
tega.

Punane kapsas
norraparaselt

B 700 g kapsast

B 2 6una

m 1 sibul

W vett

m 4 kl seemneteta viinamarju
voi rosinaid
m1-1%slvdid

H 1-2 tl kodmneid

H 4 sl nisujahu

W soola

M jahvatatud musta pipart
m 4 kl lauaveini

m 4 kI hapukoort

Peenestatud kapsale lisage veidi kuuma
vett ja hautage kaane all peaaegu peh-
meks, valage soelale ja jatke nérguma.

Kook 815

Siis maitsestage vahese soolaga, sega-
ge kapsa hulka leotatud rosinad voi vii-
namarjad, kooritud ja tlikeldatud 6unad,
hakitud sibul, suhkur, k6omned, jahvata-
tud pipar, jahu. Valage hautisele vein ja
hapukoor ning hautage kaane all ahjus,
kuni kapsas on hdsti pehmenenud. Ser-
veerige kuumalt lihatoitude kdrvale.

Punase kapsa hautis
skandinaaviapéraselt

B 500 g kapsast

H 1 sibul

B 100 g pekki

B 5 sl punasesdstramoosi

B 1-2 tl purustatud kadakamarju
W soola

B jahvatatud musta pipart

B 1 kl punast lauaveini

Loigake pekk vaikesteks kuubikuteks ja
praadige haudepoti pohjal, kuni eraldub
rasva, siis lisage peenestatud kapsas, si-
bul, sdstramoos, purustatud kadaka-
marjad.

Segage, maitsestage soola ja pipra-
ga, valage juurde vein ning hautage ta-
sasel tulel kaane all, kuni kapsas on pa-
rajalt pehme.

Kapsarullid
punasest kapsast

B 1 kapsapea

m 3adikat

B soola

® 300 g poolsuitsuvorsti

B 1 muna

M 2-3 viilu tahket saia

m 5 kl piima

M 1 sl sinepit

M 2 sl searasva vo6i 2-3 viilu soolapekki
M 1 suurem oun voi suhkruta
ounaplireed

Loigake kapsajuurikas vdlja, pange kap-
sapea kaussi, valage peale hasti kuuma
vett. Kui kapsas on veidi jahtunud, ee-
maldage ettevaatlikult vajalik kogus leh-
ti. Kui need pole veel kiillalt elastsed, la-
duge lehed madalasse ndusse, valage
neile keeva vett, lisage veidi adadikat, kat-
ke ndu kaanega ning laske lehtedel 10—
15 minutit pehmeneda.

Piimas leotatud sai segage munaga,
maitsestage sinepi ja soolaga. Kui vorst
on isegi soolane, drge taidisele soola li-
sage. Hakkige vorst peeneks ja segage
saiapudiga. Jahtunud kapsalehele tostke
tdidis ning rullige leht voi tostke ta imb-
rikuna kokku.

Tiikeldage pekk ja vdljasulanud ras-
vas praadige kapsarullid, siis tostke rul-
lid madalasse keedundusse, valage peale
kuuma vett, lisage riivitud dun ning hau-
tage, kuni kapsas on paris pehme. Kui ka-
sutate dunapiireed, lisage see veidi enne
toidu valmimist, muid vaib see kergesti
korbema minna.

Kui tahate kasutada tdidiseks veri-
vorsti, praadige seda enne ahjus, et te-
kiks krobe koorik, siis keerake 6huke sin-
giviil imber vorsti, asetage kapsalehele
ning rullige kokku. Edasi tehke nii, nagu
retseptis Opetatud.
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