ainega maadritud ahjuvormi pool pasta-
kogusest.

Peenestage sibul ja kuumutage 1 sl
voiga klaasjaks, lisage lahtindpitud kalku-
niliha, maitsestage soola ja pipraga ning
praadige liha kergelt Iabi. Lisage veidi vett
ja Urdisegu, kuumutage paar minutit ning
tostke ahjuvormi pastale. Tasandage hakk-
lihamass ja katke Ulejadnud pastaga. Pea-
le puistake riivsai, piserdage sulavdiga voi
asetage riivsaiale voituikikesed. Kiipsetage
praeahjus 15-20 minutit. Juurde andke ko-
dust tomatihoidist ja toorsalatit.

Kanakaste pastale

M 250 g broileririnda

M 2 s]6li

B 250 g kabat3okki voi kdrvitsat
B 1 porruvars

B 1 punane paprika

B 2 s| tomatipiireed

1 dlvett

H 1 s| tSillikastet

H 2 tl paprikapulbrit

M 1 tlsoola

m > tl aed-liivateed

| 4 tl basiilikut

B peenestatud koriandri vai petersel-
lilehti

Loigake porru pikuti pooleks, peske hoole-
ga ja tlikeldage. Loigake karvits voi kabat-
Sokk juustunoaga 6hukesteks laastudeks.
Paprikalt eemaldage seemned, I6igake ri-
badeks. Ka broilerifilee peenestage riba-
deks. Praadige pannil kuumas 6lis liharibad,
lisage porru, paprika ja korvits. Kuumutage
segades umbes 5 minutit, siis lisage toma-
tipliree, tSillikaste, vesi, sool ja muud mait-
seained. Hautage norgas kuumuses veel 10

minutit. Valmis kastmele riputage petersel-
li. Lauale andke keedetud pastaga, kui soo-
vite, puistake juurde ka riivitud juustu.

Lohe-seenekaste

B 300 g Iohefileed

B ca 200 g marineeritud seeni

B 8-10 padikesekuivatatud tomatit
B 2 porgandit

1 sl oli

M tiikike (ca 8 cm) porrut

M 1dlvett

B "4 tl purustatud musta pipart

M soola

M 100 g irtitega maitsestatud toor-
juustu

Loigake Iohefilee ribadeks, kooritud por-
gandid tommake juustu- voi juurviljakoo-
rimisnoaga 6hukesteks laastudeks. Kor-
ralikult veega uhutud porru peenestage.
Tomatid tiikeldage vaiksemaks. Kuumu-
tage pannil dlis kalaribad, lisage porru ja
porgandilaastud, siis lisage vesi. Hauta-
ge tasasel tulel kaane all, kuni porgand
on pehme. Lopuks segage juurde vdikse-
maks tiikeldatud seened, tomatid ning
toorjuust. Kuumutage veel umbes 4 mi-
nutit, maitsestage soola ja pipraga, va-
jadusel lisage pisut kuuma vett. Andke
lauale keedetud spagettidega.

Makaronid mozzarella
ja piiniaseemnetega

B 1 baklazaan vai 2 suurt paprikat
M 1 sl oliivioli
H 5 sidruni mahl
W 1-2 sibulat
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B 2-3 kiiuslaugukiilint

M 400 g purustatud konservtomatit
B 300 g mozzarella't

B 50 g rostitud piiniaseemneid

B ndputdist basiilikut

M soola

B 400 g makarone

BaklaZaan, kooritud sibulad ja kiilislau-
gukdllined pange panniga praeahju. Si-
bulale ja kiuslaugule piserdage pisut
oli. Kiipsetage, kuni baklazaanikoor veidi
kortsu tdmbub. Siis kallake ta kiilma vee-
ga ule ja koorige. Kiipsenud sibul ja kiilis-
lauk hooruge dliga kreemjaks massiks.
Kooritud baklazaan viilutage ja kuumu-
tage koos tomatitega umbes 10 minutit,
lisage sibula-kiitslaugusegu, maitsesta-
ge soolaga.

Tukeldage juust vdiksemateks kuu-
bikuteks. Segage kuum kaste keedetud
makaronidega, lisage juustutiikid ja ros-
titud seemned. Kaunistage basiilikulehte-
dega. Piiniaseemned voite asendada pae-
valilleseemnetega.

Kerge aedviljakaste
spagettidele

B 2 porgandit

H 1 sibul

m 1 tiikike porrut

B 1 pastinaak

B 1 s| oliivioli

B 200-300 g kiilmutatud rohelisi oa-
kaunu

B 200 g kooritud tomateid

M 1 sl tomatipastat

B 1 purk (200 g) viilutatud Sampinjone
B 1-2 peenestatud kilislaugukiitint
N soola

u 15 tl punet

m 7 tl aed-liivateed

M jahvatatud musta pipart

M pisut peenestatud tSillit

Koorige sibul, porgand ja pastinaak, I6i-
gake peenikesteks ribadeks, porru poo-
litage, peske korralikult ja peenestage.
Kuumutage peenestatud juurvilju 6lis
aeg-ajalt segades. Tiikeldage kooritud to-
matid, valage pannile, lisage tomatipas-
ta, Sampinjonid, oakaunad ja maitseai-
ned. Hautage tasasel tulel, kuni juurviljad
on tdiesti pehmed. Lauale andke keede-
tud spagettidega.

Makaronivorm
kohupiimaga

W 250 makarone

B 200 g kohupiima

B 2 muna

B 2 sl suhkrut

W 2 sl riivsaia voi kuivikujahu
m 4 tl soola

M 1 sl sulatatud void

Keetke makaronid poolpehmeks. Sega-
ge kohupiim suhkru ja munadega, mait-
sestage soolaga, vahehaaval lisage kee-
detud makarone. Uhtlaselt I3bi segatud
mass tostke voiga maaritud ahjuvormi,
tasandage pealispind, puistake sellele
riivsaia ning piserdage vaiga. Kiipseta-
ge keskmise kuumusega praeahjus um-
bes 20 minutit. Serveerige jahtunult mar-
jakisselliga.

KADRIN LINNA



