Seejarel tostke pruunistatud
koodid keedundusse tagasi, va-
lage peale puljong ja vein ning
ajage keema. Pdrast seda va-
hendage kuumust ja keetke ta-
sasel tulel kuni 1 74 tundi. Sega-
ge jahu ja voi palliks ning segage
see vaikese koguse keeduleeme-
ga. Kui vdi on iles sulanud, ni-
ristage jahune voi keedundusse
tlejaanud leeme hulka. Kuumu-
tage veel umbes 10 minutit,
kuni leemest valmistatav kaste
pakseneb.

Rongasvorst
seentega

B 1 rongas tee- voi poolsuit-
suvorsti

B 300 g leotatud soolaseeni
u 1 sibul

B 2-3 viilu ribiliha

M rasvainet
B hapukoort

Pange vorst panniga ahju kiip-
sema. Liha I6igake kuubikuteks,
praadige kergelt pruuniks, lisa-
ge rasvainet ja peenestatud si-
bul. Kui viimane klaasjaks muu-
tuma hakkab, lisage tiikeldatud
seened, I6puks segage juurde
hapukoor.

Votke vorstirongas ahjust,
asetage laiale soojendatud vaag-
nale, keskele paigutage praetud
seened, vorstirdngast valjapoo-
le tostke limberringi kartulipu-
der. Kergemaks serveerimiseks
I6igake vorst vastavalt sddjate
arvule neljaks voi kuueks. Kast-
me asemel voib lauale anda ma-
joneesi voi ket3upit.
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Kui toit korbes pohja

B Kui olete toidu kogemata iile soolanud, pange keedu-
nodule ratik ja puistake sellele jahu. Méne minuti parast
muutub toit veidi magedamaks ja maitsvamaks.

M Toidu llesoolamist leevendab ka teistsugune nipp.
Tostke keedundu toiduga uuesti tulele, katke see puhta
koogiratikuga, millele puistake natuke soola.

B Keetes pohja hakanud piim valage iimber puhtasse
nousse ja katke see mitmekordselt kokku pandud niiske
koogiratikuga. Toske nou pliidile ja ajage piim uuesti
keema.

B Kdrbemaitse eemaldamiseks valage pohjahakanud piim
kiiresti teise ndusse, lisage pisut soola ja tdstke piimanou
kiilma vette.

B Kui piim on pliidile keenud, valage sellele kohale veidi
aadikat, hodruge pdlenud saast lahti, piihkige dra ning
pleki kohale riputage soola.

B Kui toit juhtub emailndus kérbema minema, tuleb see
kiiresti teise ndusse t0sta, kdrbenud ndusse aga valada
natuke vett, milles on lahustatud sdogisoodat. Mone tunni
parast on lihtne ndu puhtaks pesta.

B Kuuma emailndu ei tohi panna niiskele kiilmale pinnale
v0i kiilma vette.

M Ka kergendab emailpoti korbenud pohja puhastamist
see, kui hoiate potis 00 otsa hasti soolast vett. Hommikul
pange keedundu soolveega keema ja puhtaks ta saabki.

B Klaas- ja emailpoti saab pohjakorbenud toidust puh-
taks, kui leotate seda lahjendamata valgendusvahendiga
ACE. Parast leotamist peske ja loputage nousid hoolikalt.
Oigem oleks enne toiduvalmistamist keeta potis puhast
vett. Metallndude puhastamiseks ei tohi ACE'i tarvitada.

M Emailnousid saab kergesti puhastada soolasse kastetud
lapiga.

B Emailndudest aitavad pruune plekke eemaldada kartuli-
koored. Pange toored koored keema ning hoidke pehmeks
keedetud kartulikoori 66 labi potis. Hommikul ajage nad
veel kord keema.

B Kuumakindlast klaasist keedundude pohja puhastami-
seks kdrbemisest tekkinud pruunidest plekkidest kasuta-
ge sidrunhapet voi dadikat.

B Emailndu ei tohi kuivatada kuumas (tule peal) ja seeja-
rel tulisesse ndusse valada kiilma vett voi oli.

M Elektripliidi vaikesele plaadile ei tohiks panna suurt
emailkastrulit, nii et kuumus kiitab ndu pdhja ainult
keskelt.



