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Salateid
konservubadest

Konservubadest saab kerge vaevaga
toitva ja tervisliku salati.

Kui te ei viitsi toidutegemisega jandama hakata,
ammugi siis ube keetma, valige lihtsam moodus —
segage salat kokku konservidest.

Vanapoisi oasalat

= 1 purk punaseid ube soolvees (240 g)

= 2 pakki kiitislauguleiba (160 g)

= 1 purk ananassildike omas mahlas (140 g)
= 1 pakk majoneesi (240 g)

Valage soolveest norutatud oad kaussi, lisage krobedad
kiitislauguleivad, ananassimabhl ja tiikeldatud ananassildi-
gud. Kui olete purgilt eemaldanud kaane ning mahla vdlja
ndristanud, on vdga lihtne sealsamas vaikeses plekkpurgis
noaga kdik ananassirongad korraga radiaalselt parajateks
tiikikesteks Idigata. Kallake majonees peale ja segage hasti
labi. Osa majoneesist voite asendada maitsestamata jogur-
tiga, siis saab salat vahem rammus.

Valge aedoa salat

= 1 purk suuri valgeid aedube (500 g)

™ 3 keskmise suurusega punast voi valget sibulat
= 1% dl oliividli

W 5 sl sidrunimahla

W 2 kitislaugukditint

1 2 sl hakitud rohelist peterselli

W pisut jahvatatud musta pipart

W suhkrut

W sinepipulbrit

W soola

Loigake kooritud sibulad kanda labistamata pikisuunas riba-
deks, nii et lillekujulised moodustised ei laguneks laiali. Ase-
tage need rasva voi vedelikuta tulisele pannile. Kuumutage
umbes 4 minutit, podrates sibulaid aeg-ajalt imber, et nad
kergelt pruunistudes iileni kiipseksid. Tostke pann jahtuma.
Kui kardate, et sibulad seistes liiga pruuniks muutuvad, tdst-
ke nad kohe pannilt suurde salatikaussi.

Segage 0li sidrunimahlaga ja lisage maitseained, valmis-
tage loksutades kaste. Segage kokku kuivaks norutatud oad
ja jahtunud sibulad, valage peale kaste. Kaunistage hakitud
peterselliga.

Punase oa salat

M 500 g keedetud punaseid aedube

1 punane sibul

¥ 1 roheline paprika

1 2-3 tomatit

W soola

W suhkrut

m dadikat

moli

Loigake sibul, tomat ja paprika vadikesteks tilikkideks ning se-
gage jahutatud keedetud ubadega (vdite kasutada konserv-
ube). Maitsestage. Valage peale dlist ja dadikast valmistatud
kaste ning asetage kiilma. See oasalat maitseb hasti, kui ta
on valmistatud 6—8 tundi enne soomist.
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