Vaheldust

aastavahetuseks

Paevast paeva piduliku
toidulaua katmisega ei ole
motet lilearu palju vaeva
naha.

Pikk pidutsemise aeg, lisaks kiilalis-
te vastuvott on perenaisele vasitav.
Nuputamist on kiillaga, mida voiks
veel teha, et peale oma pere kdl-
baks ka kiilalistele pakkuda. Vana
aasta drasaatmiseks valige toidud,
mille saate varem valmis teha voi
mis pole eriti keerukad. Kiipseta-
mise asemel pange rohk kergete-
le magustoitudele. Suupistete voi
sooja toidu valmistamiseks kasuta-
ge ara koik paremate toidupalade
iilejadgid. Nii sééstate raha ja saate
maitsva roa, mida tavaliselt ei tee.

RoOomus vaagen

W 1/ pikka varsket kurki

M 4 vdiksemat tomatit

M 3 keedetud muna

B 250 g soola- voi suitsuldhet
M varsket tilli

M salatilehti

Katke vaagen salatilehtedega, asetage
sellele neljaks Idigatud paksemad kurgi-
viilud, tomatisektorid ja poolitatud mu-
nad. Loheviilud rullige roosi moodi kokku
ja kaunistage tillilehtedega.

Kaste

B 200 g hapukoort

| ' kl peenikesi kurgikuubikuid
B 1-2 sl sidrunimahla

B 1 tl jahvatatud rohelist pipart
W '/ tl jahvatatud musta pipart
H 1 tl sinepit

B 1-2 sl hakitud tilli

Segage loetletud ainetest kaste ja
serveerige eraldi.

REPRO

Marineeritud maks

W 1> kg noorlooma- voi vasikamaksa
5 | vett

W 2 s| 30% aadikat

B 1 sl suhkrut

m 5-1 sl soola

B 4-5 nelki

W 3 tera viirtsi

B 5 tera pipart

® 1 porgand

B 1 sibul

B 1 loorberileht

W 2-3 I6iku petersellijuurt

Valmistage loetletud ainetest marinaad,
aga dadikat arge lisage enne, kui sibul
ja porgand peaaegu pehmed, siis tostke
kuumust ning lisage kelmest ja soontest
puhastatud 1 cm paksused maksaviilud.
Keetke umbes 5 minutit, siis votke tulelt
ja laske maksal marinaadis pisut jahtu-
da. Kui marinaad vajab tdiendavat mait-
sestamist, lisage kohe soola vai suhkrut.
Tostke maksatiikid vahukulbiga kaussi,
vahele pange marinaadist korjatud si-
bula- ja porgandirattad ning valage kur-
natud marinaad peale. Enne tarvitamist
hoidke vahemalt 6 tundi jahedas.

Singipasteet

M suitsuliha

B keedusinki

M suitsu- vai poolsuitsuvorsti
M riivitud juustu

B puhastatud viirtsikilu

M vo6id voi vahukoort

M paar sl dzinni

B sidrunimahla

Pasteedi jaoks kasutage muidu seisma
jaavat, singi Idikamisel pudenenud tiikke
janaotuid dari, mis ei sobi vaagnale. Ajage
singitlikikesed ja vorstijupid labi hakkma-
sina, lisage riivitud juustu voi peenesta-
tud viirtsikilu, pehmet void voi vahukoort
ja hoodruge voi mikserdage Uhtlaselt 13bi,
maitsestage dZinni ja sidrunimahlaga.
Enne serveeimist hoidke kiilmikus.

Tdidetud ounad

V6tke iga sodja kohta liks suurem 6un. Poo-
litage 6unad, 6onestage siidamikud valja ja
piserdage l6ikekohad sidrunimahla véi sid-
runhappelahusega. Keetke dunu aurutis voi
soelal, kuni need on poolpehmed.

Tadidiseks tehke salat kdeparastest ai-
netest — prae- vai linnuliha I6iked, eba-
korrapdrased singi- ja juustuttikid. Hak-
kige koik peeneks, segage majoneesiga
ning tostke dunapooltele. Kaunistada
voite musta oliivi I16ikude, johvikate voi
mandariiniviiludega ja peenestatud rohe-
lise peterselliga.



