tage vahemalt 30 minutiks kiilmikusse.
Enne praadimist lisage tainasse vahusta-
tud munavalge. Kiipsetage vdikesed lusi-
kapannkoogid.

Tagurpidi
kala-korvitsapirukas

Tainas

W 125 g void

B 2 muredat keedetud kartulit
W 1 dl nisujahu

B 1 dl rukkijahu

B 1 tl kiipsetuspulbrit

B ca 1 dl kiilma vett

M 4 tl soola

Taidis

W 500 g korvitsakuubikuid

M 400 g kalafileed

W 200 g pastinaaki vai sellerit
B 1 sibul voi vdiksem porru

B 3 kitslaugukiitint

M 200 g kiilmutatud herneid

M 2 s| rasvainet

B 5 dl vett

B 1 juurviljapuljongikuubik

M ' tl purustatud musta pipart
4 dl jahu

B 4 tl jahvatatud valget pipart
M ca 1 sl hakitud maitserohelist
(aed-liivateed, majoraani ja rosmariini)
4 tl soola

B 1 muna

Koige enne valmistage tainas. Segage toa-
soe Vvai, sool ja kiipsetuspulbriga segatud
jahud, siis lisage riivitud kartul ja vesi. Sot-
kuge pehme tainas, vajadusel lisage pisut
jahu ning pange 30 minutiks kiilmikusse.

Koorige kdiuslauk, sibul ja pastinaak,
hakkige peeneks, kuid pastinaagi voib 16i-
gata kuubikuteks. Esmalt kuumutage rasv-
aines kiitislauk ja sibul. Méne minuti parast
lisage pastinaak ja korvitsakuubikud, kuu-
mutage segades kaik korralikult Iabi. Siis li-
sage purustatud puljongikuubik, keev vesi
ning maitsestage musta pipra ja peenesta-
tud urtidega. Keetke kaane all umbes 10 mi-
nutit, kuni pastinaak ja korvits on pehmed.
Segage vahese kiilma veega jahu ja valage
hautisele seda pidevalt segades, kuni vede-
lik on iihtlaselt paksenenud. Seejarel puista-
ke juurde kiilmutatud herned. Kallake segu
madalasse ahjuvormi, peale laduge tiikelda-
tud kalafilee. Maitsestage kala vahese soo-
la ja valge pipraga. Tainas rullige 6hukeseks
(ahjuvormist veidi laiemaks) ja katke selle-
ga vormi sisu. Tainas torgake kahvliga labi,
madrige lahtiklopitud munaga. Kiipsetage
175¢° juures umbes 30 minutit, kuni tainas
on pealt kullakarva.

Kala asemel voib kasutada ka prae-
liha jaake.

Riisipuding korvitsaga
H 1| piima

B 4 kg korvitsat

B 1 kl pudruriisi

B 3-4 muna

M 2 s| void

H 5 tl soola

M jahvatatud kaneeli

B suhkrut

Pange kooritud korvitsatlikid praeahju
kiipsema. Piimast ja riisist keetke pool-

pehme puder, millele lisage voi. Pehme
korvits suruge labi johvsoela, lisage mu-
nakollased ja pange pudru hulka. Mait-
sestage suhkru ja kaneeliga ning segage
vahustatud munavalgetega. Kiipsetage
voiga madritud ahjuvormis 30-45 minu-
tit. Juurde andke kiilma piima voi marja-
kisselli.

Korvitsavaht

W 1|vett

® 1 dl mannat

M 4 sidruni mahl

M riivitud sidrunikoort
M /2 tl soola

M 3/2-1 dl suhkrut

M 3-4 dl kdrvitsapiireed

Keetke soolaga maitsestatud veest ja
mannast puder, jatke kaanega kae-
tult jahtuma. Maitsestage korvitsapii-
ree suhkru ja sidruniga, segage jahtunud
pudrule ja vahustage. Serveerige kiilma
piimaga.

Korvitsapliree vdib asendada 6unapii-
reega v0i mone marjapiireega.

Kaerahelbe-korvitsakook

Tainas

M 200 g margariini

M 2 kl kaerahelbeid

B 5 ki nisujahu

M > kI suhkrut

4 tl soola

B 4 munavalget

W 1 tl vanillsuhkrut
M riivitud sidrunikoort

Kate

B 1 kg tiikeldatud korvitsat
W 4 kl vett

M 4 ki suhkrut

M 4 tlsoola

W 2 sl mannat

M 7/ tl riivitud muskaati

B 4 munakollast

W 1 dl vahukoort

M 2 s| hakitud pahkleid

Sulatage ning jahutage margariin. Sega-
ge hulka suhkur, sool, riivitud sidrunikoor
ja vanillsuhkur. Lisage natukehaaval kae-
rahelbed, jahu ja lahtiklopitud munaval-
ged. Sotkuge kiirelt tainapalliks ja aseta-
ge kiilmikusse.

Hautage korvitsatiikid vahese soo-
laga maitsestatud vees pehmeks. Laske
natuke jahtuda. Leigele hautisele lisage
manna, vahukoor ja munakollased, mait-
sestage suhkru ja muskaadiga. Mikserda-
ge segu uhtlaseks massiks.

Suruge kilmikust voetud tainas voi-
tud koogivormi, nii et servad ka kaetud

) .

ja kallake korvitsasegu peale. Puistake
pahklipuruga iile. Klipsetage 175° juures
umbes 50 minutit.

Kaerahelbe-plaadikook

B 300 g kaerahelbeid

M 150 g margariini

W 4 tl soola

M 5 ki suhkrut

H 2 s| vett

Taidis

B 1542 kil paksu korvitsapiireed
B 1-1 " sl ebakiidooniasiirupit

Puistake tainalauale kaerahelbekubhi, lisa-
ge suhkur, sool ja margariinitiikikesed. Teh-
ke keskele siivend, millesse lisage muna ja
vesi. Hakkige noaga segamini ja pigistage
palliks. Hoidke kilesse pakitult vahemalt 30
minutit kiilmikus voi jahedas kohas.

Valmistage ahjus kiipsetatud korvit-
sast 1dbi johvsoela pliree, maitsestage
ebakiidooniasiirupi voi sidrunikoore ja
suhkruga. Hoidke pliree koogile maari-
miseni kiilmas kohas. Tainas rullige kiipse-
tuspaberiga kaetud saiaplaadile 6hukeseks
kihiks ja kiipsetage helepruuniks, jahutage.
Kiilm plaadikook I6igake pooleks, maarige
pooled kiilma maitsestatud kdrvitsapliree-
ga ja tostke Ulestikku. Jatke kook serveeri-
miseni toasooja seisma, et mahlane taidis
sisse imbuks.

Segasalat korvitsaga

B 1 kg puhastatud korvitsat
M 2 sl soola

M 300 g pirne

M 200 g 6unu

W 100 g sellerit

M 100 g porgandit

B 100 g nuikapsast

W 12-2 | 3% veinidadikat
B 4 s| suhkrut

M koriandrit

M sinepiseemneid

B madaroikatiikikesi

M salveid

Loigake korvits kuubikuteks, segage soo-
laga ja jatke 24 tunniks seisma. Siis kalla-
ke soolane vedelik dra ja loputage kiilma
veega. Koorige pirnid ja dunad, Idigake nel-
jaks ning eemaldage seemnekambrid. Sel-
ler, porgand ja nuikapsas keetke poolpeh-
meks ning ldigake viiludeks. Laduge kdik
kihiti purkidesse, vahele puistake mada-
roika ohukesi tiikikesi, koriandrit, sine-
piseemneid ja salveid. Lahustage suhkur
lahjendatud dddikas, kallake salatile ja pas-
toriseerige purke 80° juures 30 minutit.
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