vdlja ja laduge karpi, varrepool all. Loi-
keid voite kasutada voileibade kaunista-
miseks. Mikserdage toasoe voi ja muren-
datud juust koos vahukoorega pehmeks
tdidiseks. Tditke sellega tomatid ja aseta-
ge kiilmikusse, kus tdidis hangub. Hoidke
serveerimiseni kiilmikus.

Taidis 1l

100 g pehmet kitsejuustu

H 4 tl jahvatatud musta pipart
| 2 s| varsket basiilikut

Mikserdage loetletud ainetest segu ja
tditke tomatid nii, nagu eespool on kir-
jeldatud.

Tdidetud vutimunad
B 12 keedetud vutimuna

B 1 sl majoneesi

M 1 tl sidrunimahla

B 1 tl sidrunipipart

M ca 50 g soolalohet

W varskeid tillilehti

Poolitage kooritud munad, eemaldage
munakollased. Segage kahvliga katki va-
jutatud munakollaste hulka majonees,
sidrunimahl ja hdoruge vahule. Tditke mu-
napoolikud seguga, vajutage sellesse 6hu-
kene rulli keeratud I6heriba, maitsestage
sidrunipipraga. Kaunistuseks lisage vars-
ket tilli.

Krevettidega tdidetud
kurgitopsid
B 1 pikk salatikurk

M 2 dl kooritud krevette
M 4 punast sibulat

B 100 g kiilislaugumaitselist toorjuustu
M 2 tl sidrunimahla

M soola

B purustatud musta pipart

B vdrsket tilli

Loigake erkrohelise koorega kurk 6-7 cm
paksusteks juppideks, 6onestage sisu val-
ja, jattes 1cm osa puutumata (topsipdh-
jaks). Koore vdite koorimisnoaga enne tii-
keldamist ka triibuliseks I6igata. Pange iga
I6igatud topsiku kaunistamiseks 1 krevett
sibul hasti peeneks, segage toorjuustu ja
peenestatud krevettidega. Maitsestage
soola, pipra ja sidrunimahlaga. Tditke se-
guga donestatud kurgitopsid, kaunistage
kreveti ja mone tillilehekesega.

Viikesed suupistevoileivad

Voileibade jaoks sobivad hasti vdikesed
rukkipadjad, koorikleivad vai nditeks
kadakamarjaleib. Rukkipadjad ldiga-
ke 6hemaks (poolitage), piklikud kitsad
koorikleivad poolitage ruutudeks, kada-
kamarjaleib viilutage paraja paksusega
I16ikudeks. Saiadest valige vdiksema 13-
bimdoduga tooted. Mahlase salatikatte-
ga voileibu raamige paksu (1-1 %4 c¢m)
paprikaldiguga, kasutades kollast, pu-
nast ja rohelist paprikat. Vdikeste voi-
leibade jaoks otsige saledama viljaga
paprikad, et nad oleksid leivaga enam-
vdhem Uhes |abimdddus. Rohelise papri-
ka asemel voite votta chukese koorega
salatikurgi. Loigake sellest paksud viilud
ja 6onestage kergelt lohku. Asetage kur-
giviil vdiga maadritud leivale, peale pange
nditeks rulli keeratud kilufilee, kaunistu-
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seks poolitatud vutimuna ja kirsstomati-
telt eemaldatud I6igud. Leibade kaunis-
tamiseks kolbab ka paprika tiikeldatud
peenike tipuosa. Ulejadnud tiikid véite
peenestada ja segada vadileiva katteks
valmistatavasse salatisse.

Marmelaadiga
tdidetud kiipsised

Tainas

M 200 g void voi margariini

B 1 dl suhkrut

B 2 tl vanillsuhkrut

B 1 muna

M 2 sl kohvikoort

B 4 dl nisujahu

u 1 dl kartulijahu

m 1 tl kiipsetuspulbrit

Taidis

B 2 dl marmelaadi voi paksu keedist
Kaunistuseks

B maasikamaitselist tuhksuhkrut

Vahustage toasoe rasvaine suhkruga, li-
sage koor ja lahtiklopitud muna ning
hooruge hasti lihtlaseks massiks. Segage
jahud kiipsetuspulbriga ning lisage natu-
kehaaval jahusegu vahustatud voi hulka.
Korralikult labisegatud tainas asetage
kiilmikusse. Tunni aja pdrast rullige tai-
nas 6hukeseks ja tehke diekujulise pipar-
koogivormiga 6hukesed koogid. Asetage
need kiipsetuspaberiga kaetud plaadi-
le ja kiipsetage 200° juures umbes 6-7
minutit. Jatke need plaadile, kuni nad on
taielikult jahtunud. Maérige lhele kiipsi-
sele marmelaadi ja katke teisega. Valmis-
tage maasikamaitselisest tuhksuhkrust
pakendil oleva dpetuse jargi vaap, pigis-
tage see labi kilekoti nurka I6igatud ava
kiipsistele kaunistuseks. Lisada vdite ka
varvilisi suhkrugraanuleid (nonparelle).

Tdidisega
muretainakiipsised

B 200 g kiilmutatud muretainast
B 1 dl marja- voi puuviljamarmelaadi

Rullige tainas jahusel laual dhukeseks,
tehke piparkoogivormiga vadikesed sii-
damed ja kiipsetage 200° juures umbes
8 minutit. Laske plaadil jahtuda, siis maa-
rige Uihele kiipsisele marmelaadi ja vaju-
tage teine katteks. Puistake peale tuhk-
suhkrut.

KADRIN LINNA



