REPRO

Kartulisupp madardikaga

B 400-500 g kartuleid

B 100 g hakitud sibulat

B 6 dl vett

B umbes 125 g madardika-toorjuustu
M pisut soola

B hakitud petersellilehti

Koorige kartulid ja I6igake tiikkideks, samu-
ti sibulad. Pange vesi koos puljongikuubi-
kuga keema, kallake sellesse kartul ja sibul.
Keetke, kuni kartul pehme, tostke lusikakau-
pa hulka toorjuust ja hoidke sup-
pi veel kuumal pliidil.

Mikserdage supp plreeks.
Serveerimisel kaunistage see pe-
terselliga ja andke juurde praetud
saiakuubikuid.

Kartuli-porru-piireesupp

W 2 | kanapuljongit

W 4-5 kartulit

M 2 porrut

| 2 s| void

M soola

W suhkrut

W kohvikoort

W 2 keetmata munakollast
W hakitud maitserohelist

Keetke kooritud tiikeldatud kartulid ja vii-
lustatud porrud (enamjaolt varre valge osa
koos vaikese jupikese lehtedega) puljongis
pehmeks. Ho6ruge labi sdela voi mikserdage
ning lisage voi ja koor, millesse on klopitud
toored munakollased. Maitsestage suhkru ja
soolaga. Serveerimisel puistake taldrikusse
ka praetud saiakuubikuid, kaunistage mait-
serohelisega.

Roheline supp kartulitega

M 2 | kana- voi lihapuljongit

M 6 kartulit

B kimp noori porgandeid

H 1 sibul

| 4 ki riisi voi peenikest tatratangu
M 200 g spinatit voi hapuoblikat

M soola

M pipart

B 2 kiitslaugukdiiint

W hakitud petersellilehti
| tilli

Kuumale puljongile lisage peeneks Idigatud
kartulid, noored porgandid, sibul ja pestud
riis voi tatratangud. Keetke tasasel tulel um-
bes 10 minutit, siis lisage spinati voi hapu-
oblika leheribad. Keetke, kuni kdik pehme,
maitsestage ja serveerimisel puistake peale
hakitud maitserohelist.

Praetud
saiakuubikud

B 4 viilu rostsaia
W 1-2 sl oliividli
B 2 s| riivitud
Parmesani

Loigake saiavii-
lud peenikes-
teks kuubiku-
teks, kuumutage
neid segades kui-
val pannil, et nad
muutuks tahke-
maks, kui on tegu
varske saiaga. Siis
lisage oli ja praa-
dige kuubikud helepruuniks. Tostke pann
tulelt, segage veel jahtumata saiale juurde
juust. Niisugused saiakuubikud on head iga-
suguste plireesuppide kdrvaseks.

Kartulivorm juustuga

B 1 kg kartuleid

W 200-250 g riivjuustu

B 1 kl kohvikoort v6i rammusat piima
M soola

M jahvatatud paprikat

M riivitud muskaati

W 1-2 tlvoid

Koorige kartulid, keetke pehmeks, kurnake
ja tampige pudruks. Segage juurde tahket
riivjuustu (ndpuotsatais juustu jatke peale-
puistamiseks), koor véi piim ning maitses-
tage soolaga. Teravama maitse annab pap-
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Kihisev rabarbrijook

Kui pakute lastele morssi, ei hooli nad
sellest kuigi palju. Muudkui osta nei-
le pudeliga mullijooke. Gnneks leidsin
lihntsa lahenduse ja kdik on rahul.

M 400 g rabarbrit

B 6-8 sl suhkrut

B sidrunikoore pindmisi tiikikesi
B kaneeli

M kardemoni

B 1 | keeva vett

M 2 | gaseeritud vett

Loigake rabarber 6hukesteks tiikki-
deks, segage suhkruga, lisage maitse-
ained ja hoidke kuni kaks tundi kiilm-
kapis. Seejarel valage peale keev vesi
ja laske seista, kuni tommis on taies-
ti jahtunud. Kurnake jook, valage hul-
ka gaseeritud vesi. Serveerimisel pan-

RIMMA

rika, mahedama muskaat, kuid voite neid ka
koos kasutada. Segage puder hoolikalt |abi ja
tostke vaikestesse voiga maaritud vormides-
se. Peale riputage veidi juustu ja kiipsetage,
kuni pealispind muutub kergelt pruunikaks.

Kartulivorm singiga

B umbes 700 g kartuleid

B 1 sibul

W 2 kiilislaugukditint

M 2 sl oli

B 250 g suitsuliha

M soola

B 51 tl purustatud musta pipart
B 200 g rooska koort

B 150 g hapukoort

Koorige ja viilustage kartulid, koorige ja pee-
nestage sibul ja kluslauk. Praadige kuumal
pannil 6lis sibul klaasjaks, lisage kartulilip-
sud ja segage kiiresti labi. Tostke kartulid ja
peeneks ldigatud suitsuliha kihiti ahjuvormi.
Maitsestage iga kihti soola ja pipraga. Peale
kallake labiklopitud koore-hapukooresegu.
Kiipsetage 200° juures umbes 40 minutit.

Praetud salat suitsulohega

W 750 g kartuleid

Holi

B 2 s| seesamiseemneid

B 3 s| valget veinidadikat

W 250 g varsket kurki

B 200 g suitsuldhet voi -forelli
W 1-2 s| peenestatud tilli

B soola

M jahvatatud musta pipart

Koorige kartulid ja tlikeldage sormeotsa suu-
rusteks kuubikuteks ning praadige kuumas
Olis ettevaatlikult segades, kuni nad kergelt
pruuniks muutuvad. Lisage seesamiseemned
ja rostige neid moni minut koos kartulite-
ga. Valage kartulid pannilt kuumakindlasse
kaussi, segage juurde veinidaddikas, kuubiku-
teks l6igatud kurk, viilustatud kala, varske
till. Maitsestage soola ja pipraga.
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