M 2 kanamuna

M 1 tl aed-liivateed

® 5 tl soola

W > tl jahvatatud musta pipart
B praadimiseks rasvainet

Koorige kartulid ja riivige jame-
dalt. Kui teil on tervelt marineeri-
tud peedid, riivige needki. Samu-
ti voite kasutada konserveeritud
riivitud peeti, mida peaksite kui-
vemaks ndrutama. Sibul voi pu-
nane sibul hakkige hasti pee-
neks. Segage kausis riivitud
kartul, peet ja peenestatud sibul
riivitud juustu ja munaga ning
maitsestage soola, pipra ja aed-
liivateega.

Praadida voite 6li voi rasva-
ga ulepannikoogid. Kdige maits-
vamad koogid saate, kui praete
neid voi ja oli segus. Juurde pak-
kuge suitsukalaga segatud kdil-
ma hapukoorekastet.

Kartuli-kapsakotletid

B 1 sibul

W > kg valget peakapsast

B 6 koorega keedetud kartulit
W 2 s|oli

H 2 sl void

B 3 muna

M riivsaia

M soola

B musta jahvatatud pipart

Puhastage sibul, hakkige pee-
neks ja kuumutage vaheses dlis
klaasjaks, segage hasti peeneks
riivitud voi I6igatud kapsaga ja
jatkake segades kuumutamist.
Tehke seda tasasel tulel, kuni
koik on iihtlaselt poolpehme.

Koorige keedetud kartulid,
suruge pudruks, maitsestage
soola ja pipraga ning mikserda-
ge juurde veidi jahutatud sibul,
kapsas, sulatatud voi ja munad
ning nii palju riivsaia, et moo-
dustuks tihke tainas. Vormige
riivsaias parajad kotletid ja praa-
dige kuldkollaseks.

Juurde andke madaroika-
maitselist majoneesi vai hapu-
koort.

Juurviljahautis
rdimedega

M 12 vadrsket rdime

B 6-8 kartulit

H 1 porgand

B 1 vdiksem kaalikas
B 1 suur sibul

B 1sljahu

M 1-2 sl rasvainet

W 2 dl vett

H soola
M pipart
W 1-2 dl koort vai piima

Puhastage rdimed, eemaldage
selgrood, peske ja norutage. Kar-
tulid, porgand, kaalikas ja sibul
koorige, ldigake kdik 6hukesteks
ratasteks. Pange haudepoti poh-
jale veidi rasvainet ning laduge
koogivili vaheldumisi kalafilee-
ga. Kihtide vahele raputage ka
soola ja pipart ning asetage ras-
vatiikikesi. Taidetud haudepot-
ti valage vett ning hautage koik
kaane all pehmeks. Seda hau-
tist voite valmistada pliidil voi
praeahjus. Valmis toidule lisage
rammusat piima voi koort.

Liha-heeringa
vormiroog

B 200 g loomaliha

M 1 heeringas

M 2 s| rasvainet

| 1 sibul

B 1 muna

W 1-2 sl hapukoort

B jahvatatud musta pipart
M soola

W 1-1 7 dlriivsaia

Keedetud supiliha, ka kontidelt
eemaldatud liharibad, ajage koos
puhastatud heeringafileega 13abi
hakkmasina. Sibul koorige, hak-
kige peeneks ja praadige vahese
rasvaga umbes 5 minutit, siis lisa-
ge masindatud liha- ja kalamass,
hapukoor ja lahtiklopitud muna.

Madrige vorm voiga, puista-
ke lile riivsaiaga ja taitke pannil
ettevalmistatud seguga. Pea-
le puistake riivsaia ja kiipsetage
ahjus 25 minutit. Juurde andke
keedetud kartuleid ja mustrdika
toorsalatit.

Varskekapsa
vormiroog

B 600 g valget peakapsast
M 150-200 g kiilmutatud
frikadelle

H 1 sibul

M 2-3 s| rasvainet

M soola

W 2-3 s| hapukoort

Loigake kapsas ribadeks ja pide-
valt segades kuumutage rasvai-
nega pannil koos hakitud sibu-
laga poolpehmeks. Teisel pannil
praadige frikadellid imberringi
pruuniks. Valmis frikadellide ase-
mel voite kasutada ka kotletitai-
nast vormitud vaikesi pallikesi.

Madrige ahjuvorm rasvainega
ning asetage sellesse kiht kapsast,
peale tdstke kiht praetud lihapal-
le ja katke need kapsaga. Maarige
peale veel hapukoort ja kiipsetage
ahjus 15-20 minutit. Lauale and-
ke keedetud voi praetud kartulite
ja konservtomatitega.

KADRIN LINNA

Koorimata kartulite keetmine

Koorega keetmiseks valige enam-vahem tihesuuru-
sed kartulid, peske nad hasti puhtaks ja pange kee-
va, soolaga maitsestatud vette keema. Sellega védhen-
date C-vitamiini lagunemist. Keev vesi sulgeb kartuli-
poorid, sest tarklis paisub, ja kui koor pakatab, vala-
ge vesi dra ning laske mugulatel kaane all aurus um-
bes 10 minutit jarelvalmida. Nii ei kee kartulid pa-
ris 1ohki.

Kui kartulid on vdga muredad, pange nad kiilma
veega keema, sest siis soojenevad mugulad vees ae-
gamisi.

Kartulid ei kee ka siis katki, kui kee-
duveele lisada 1-2 sl hapukapsave-
delikku.

Veelgi parem ja tervislikum val-
mistusviis on aurutusrestiga kee-
dundus.

Kui kartulid on kiilma saanud,
hoidke neid enne keetmist kiil-
mas vees ning lisage keeduvee-
le 1 sl aadikat. See parandab
maitset.

Salatiks koorige kartulid siis,
kui nad on jahtunud toatempera-
tuurini.

Kooritud kartulite keetmine

Kui kartulid on plekilised ja silmadega, eriti talve 16-
pupoole, koorige ja 16igake plekid vélja ning pange
kartulid rohke kiilma veega keema. Vette lisage soola
v0i soolatud tilli voi soola ja kuivatatud tillivarsi.

Kartulid pole vesised, kui parast keeduvee drava-
lamist lasta neil veidi kaaneta olla.

Kui kartul on s66gikorral pohiline, saate piimaga
keetes parima tulemuse. Selleks keetke mugulaid al-
gul vees, ent kui nad on juba poolvalmis, kallake vesi
dra, valage peale kuum piim ja keetke 16puni.

Kartulid keevad kiiremini pehmeks ja on ka maits-
vamad, kui lisate keeduvette pisut rasva ja sibula-
pealseid.

Kartulid saavad parema maitse ka siis, kui lisate
vaikese tiiki loorberilehte voi kiitislaugukiitint.

Kui teile on juhtunud kartulid, mis keetmise jérel
sinakaks muutuvad, lisage keeduvette paar tilka 4a-
dikat.

Kartulid ei tumene keetmisel ka siis, kui lisate kee-
duvette veidi piima.

Lisage keeduvette 1 sl void, kui soovite, et kartu-
lid kiiresti pehmeks keeksid.

Kui olete koorinud-tiikeldanud kartuleid rohkem
ja nad jargmise toiduvalmistamiseni seisma jaavad,
drge laske neil vees liguneda, vaid puistake jahuga
ile.

Keedetud kartulid riknevad kaane all nus kiire-
mini kui kaaneta ndus.

Koige paremini seisavad keedetud kartulid iihe-
kordse kihina taldrikul sahvris voi koogikapis, aga
mitte kauem kui {ihe 66péeva.

Liiga kiilmas sahvris voi kiilmkapis kaotavad kee-
dukartulid maitset tunduvalt.



