mutatud, pehmed, kuid sdilitama oma
ilusa kuju. Seega ei tohi neid liiga kaua
hautada. Piserdage peale palsamidddikat,
kuid ka selleta maitseb toit hasti.

Magushapu kaalikahautis

B 5 noort kaalikat (2 | riivitud kaalikat)
M 3 s| void

M 3/ | vett

M soola

B 2 sl marjasiirupit

M 2 s| bunadddikat

B 4 sl nisujahu

Kooritud kaalikad riivige jamedalt, sula-
tage haudepoti pohjas voi ning hautage
selles aeg-ajalt segades. Umbes 5 minuti
parast lisage kuum vesi ja hautage, kuni
kaalikas on pehme. Maitsestage soola,
siirupi ja dadikaga. Kui tahate tummise-
mat toitu, lisage hautisele enne I6plilkku
valmimist vahese veega segatud jahu.

Kapsahautis karriga

M ca 1 kg kapsast
B 6 dl vett
m 1/ tl soola

Kaste

B 2-3 s| void voi margariini

B 1 tlkarrit

B 2-3 sl jahu

B 5 dl kapsakeeduvett

W 4 tl jahvatatud valget pipart
M 150 g riivitud juustu

Selle s66gi valmistamiseks sobivad mitmed
kapsaliigid tihtmoodi. Voite kasutada lill- ja
spargelkapsast voi nende ja valge peakap-
sa segu. Keetke voi aurutage kapsaoisikud
ja lohkudeks Ioigatud peakapsas poolpeh-
meks, ndrutage, aga keeduvesi jatke kast-
me jaoks alles. Sulatage rasvaine koos karri-
ga ning valmistage valge kaste, maitsestage
pipraga. Loigake kapsad vaiksemateks tiik-
kideks, pange ahjuvormi. Segage kastmes-
se 100 g juustu ja valage kapsatiikkidele.
Ulejasnud juust raputage peale ja kiipseta-
ge kuumas ahjus umbes 10 minutit. Valmis
hautise pind on kergelt pruunikas.

Lillkapsas tomati
ja sibulaga

B 1 suur lillkapsas

N 2 tomatit

H 2 sibulat

W 2-3 5| 0oli

| 1 tl iirdisoola

H 1 tl kollajuurt
B koomneid
H majoraani

Keetke tlikeldamata lillkapsas poolpeh-
meks, kurnake. Kooritud sibulad peenes-
tage, tomatid I6igake ratasteks. Kuumu-
tage 0li haudepotis ja pange sibul koos
tomatiga sinna sisse. Maitsestage kohe
ja kuumutage segades umbes 3 minu-
tit. Vajadusel lisage pisut kuuma vett.
Keeduveest ndrgunud kapsas ldigake
vaiksemateks disikuteks (mitte vaga pi-
sikesteks) ja hautage maitsestatud sibu-
la-tomatisegus pehmeks. Serveerige kee-
detud riisiga.

Hautatud nuikapsas

M ca 500 g nuikapsast
B 3 sl rasvainet

B 1 kl puljongit

| 1 sl void

H 1 sljahu

M soola

W hakitud petersellilehti

Koorige nuikapsad ja I6igake kuubiku-
teks. Esialgu hautage segades kuumas
rasvaines, siis valage juurde puljong ning
hautage pehmeks. Lopuks lisage vodis
kuumutatud jahu, maitsestage soola ja
peterselliga.

Kabatsokk veinikastmes

B 500 g noori kabat3okke voi taldrik-
korvitsaid

W 2-3 5| oli

H 1 sibul

B 1 kiilslaugukiits

H 3 tomatit

B 1 sl hakitud petersellilehti
M 1 tl aed-liivateed

B 1 tl punet

B /4 tl rosmariini

m 4 dl valget lauaveini

B purustatud musta pipart
N soola

Loigake kabatSokid 5 mm paksusteks
viiludeks ja praadige kuumas 6lis kuld-
pruuniks, tostke kuumakindlasse kaussi,
maitsestage soolaga. Pannile valage 6li
juurde ja kuumutage peenestatud sibul
klaasjaks, lisage peenestatud kiilislauk.
Tomatid koorige ja |digake dhukesteks
sektoriteks, pange sibulatele ja segage.
Siis lisage kdik peenestatud maitsetai-
med ja vein. Laske korraks keema tdus-
ta, lisage kabatSokiviilud ja votke tulelt.
Enne serveerimist hoidke 10 minutit soo-
jas kohas.

Laatse-koogiviljahautis
W 1 kl kuivatatud laatsi

M 3 kl vett

B 2 suuremat kartulit

M 1 vdike kabatSokk voi suur kurk
B 1-2 lehtedeta porruvart

M 1 lehtsellerivars

W 1-2 sibulat

W 2 sl oli

B 2 kiitislaugukiiint

B hakitud rohelist peterselli

B 1 suurema sidruni mahl

M soola

B jahvatatud musta pipart

Pange 30 minutit leos olnud laatsed keedu-
nousse veega keema. Koorige kartulid, I6i-
gake kuubikuteks ja lisage natukese aja pa-
rast laatsedele. KabatSokk ldigake samuti
kuubikuteks, porru ja seller viilutage, lisa-
ge need korraga keedusele. Keetke kiim-
mekond minutit ja maitsestage. Keetmi-
se 10pul on suurem osa veest dra auranud.
Siis kuumutage peenestatud sibul ja kiilis-
lauk 6lis klaasjaks ning valage hautisele.
Maitsestage soola, pipra ja sidrunimahla-
ga. Peale puistake peterselli. Hautist voite
sulia nii soojalt kui ka hiljem kiilmalt.

Ladtse-hirsihautis
kaalikaga

B 1 tl rohelisi Idatsi

M 1 vdiksem sellerijuur

H 1 sibul

M cao 300 g kaalikat

B ca 200 g lillkapsast voi kartulit
W 1 ki hirssi

1kl vett

B naputais petersellilehti
H 3 sl oli

M soola

B 100 g hapukoort

Leotage laatsi 4-5 tundi, samuti hirssi.
Puhastage ja tlikeldage kaalikas kuubi-
kuteks. Keetke laatsed poolpehmeks, lisa-
ge kaalikakuubikud ja keetke kuni 10 mi-
nutit. Siis lisage tiikeldatud lillkapsas voi
kartul, seller ja sibul. Keetke tasasel tulel
madni minut ning lisage hirss ja oli. Hau-
tage, maitsestage soolaga, peale puistake
hakitud peterselli. Lisage hapukoort.

Punane peedikaste

M 4-5 noort peeti

B 2 sibulat

m 2 tl6li

| 5 -1 puljongikuubik

N 2-4d| vett

B 2-3 sl sulatatud juustu

B 1 sl hakitud estragoni

B 4 tl purustatud musta pipart
M soola

Koorige peedid ja riivige, peenestage sibu-
lad. Kuumutage 6lis mélemad koos. Sega-
ge moni minut. Siis lisage vaheses tulises
vees lahustatud puljongikuubik ja kallake
lel umbes 10 minutit. Siis lisage juust vai-
keste tiikikestena ja keetke, kuni juust su-
lanud. Maitsestage pipraga. Kui puljongis
olevast soolast on vahe, lisage soola. Selli-
ne kaste sobib keedetud pastale, riisile voi
kartulitele, aga ka lihale ja kalale.
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