REPRO

Mundris ahjukartulid

Ahjus kupsetatud koorimata kartul enk mundris kartul on maitsev. Sel viisil val-
mistatuna on ka toitevaartuse kadu koige vaiksem.

90 aastat tagasi oli 15-aastaseks saa-
val neiul ainulaadne siinnipdevakink —
15 ahjus koorega kiipsetatud kartulit,
mille ta tohtis iiksipdini ara siitia. Ega
peale soola muud juurde anda olnudki,
sellist priiskamist lubati vaid erandkor-
ras. Aastakiimneid hiljem aga eelistas
too neiu juba eaka daamina prae juur-
de votta kartuli asemel pigem riisi, ta-
tart voi makarone.

Kuigi paarkiimmend aastat tagasi lu-
bas meist nii m&nigi siiia vabaduse eest
kas v6i kartulikoori, ei ldinud asi nii kau-
gele. Sellegipoolest on praegugi dige
meelde tuletada esivanemate tarkust:
arge koorige kartulit, kui see on ussi-
aukude ja plekkideta, koor sile ning pu-
has, vaid kiipsetage koos koorega! Pea-
le soola saate valida juurde kas ainult
voitiikikese voi vastavalt maitsele hoo-
pis muid lisandeid.

KUPSEKARTULID KUUSLAUGU JA
AED-LIIVATEEGA

12 suuremat pikliku kujuga kartulit
6 sl oliivioli

2 sl veinidddikat

soola

6 kiitislaugukiitint

aed-liivatee vorseid

Valige valja ilusad terved ja Uhtlase suuruse-
ga kartulid. Peske nad harjaga hoolikalt puh-
taks ning kuivatage majapidamispaberiga.
Selleks et suured mugulad kiiremini labi kiip-
seksid, tehke neile noaga umbes 1 cm va-
hega sisselbiked nii, et alumisel poolel oleks
1 cm paksuselt tervet pinda ja juurvili koost ei
laguneks. Piserdage kartuleid oli-aadika se-
guga ning lisage sisseldigetesse purustatud
kuUslauku. Kipsetage umbes 200° juures 45
minutit. Valmis kartulitele riputage pisut soo-
la, kaunistage aed-liivateega.

KARrRTULID JUUSTUGA

Niimoodi kupsetamiseks ettevalmistatud
kartulitele, nagu eelmises retseptis soovita-
tud, voite peale kuuslaugu panna sissel6i-
getesse ka 6hukesi juustuviile.

PoOLIKUD KUPSEKARTULID HEERIN-

GAGA

Kui teil on vaga suured tmmargused kartulid,
voite need parast pesemist pikuti poolitada.
Méaérige poolikud mugulad dliga Ule ning kat-
ke 16ikepind fooliumitukiga. Valmis kartulitele
pange peale kodujuustu ja tikike heeringat,
kaunistage hakitud maitserohelisega.

PoOLIKUD KARTULID ROKFOORI JA

KREEKA PAHKLITEGA

Vajutage kahvliga katki nii tlkike rokfoo-
ri juustu kui ka 1 keedetud muna, segage
need maitsestamata jogurtiga. Paks segu
tostke kupsenud kartulile, kaunistage haki-

tud maitserohelise ja puhastatud-tikeldatud
kreeka pahkli tuumadega.

JUUSTU JA SALATIGA TAIDETUD
KARTULID

8 keskmise suurusega kartulit

3 viikest porgandit

Y salatikurki

4-8 viikest immargust redist

1-2 sl oliividli

1 sl apelsinimahla

1 karp krevettidega midrdejuustu

Valige Uhtlase suurusega kartulid, peske
need ja kuivatage ning torkige kahvliga
kahte-kolme kohta umbes 1 cm stigavused
augukesed See hoiab &ra mugulate pakata-
mise kipsemisel. Siis pintseldage neile 6li
ja kuipsetage.

Puhastatud porgandid riivige, kurk 16iga-
ke peenikesteks ribadeks, redis 6hukesteks
ratasteks. Segage koik kausis, lisage veidi
Oli ja mahl ning jatke umbes 20 minutiks
seisma, et vedelik aedviljasse imbuks.

Ahjust voetud kartulile tehke noaga risti-
kujuline sisseldige ning pigistage mugulat
kilje pealt, siis avaneb koor korrapéaraselt
ja tekib taskutaoline 66nsus, mida hea tai-
ta. Tostke sellesse lusikatais méaardejuustu,
peale asetage aedviljasalatit.

KARTULID UBADE JA VORSTIGA
1 purk kiipsetatud valgeid ube
4 viinerit



