B 150 ml kuuma vett
W 1-1sloli

W 2-3 sidruni mahl
M pisut soola

Segage sojajahu toasooja veega ja kal-
lake segu pidevalt liigutades keevasse
vette. Keetke segades tasasel tulel um-
bes 20 minutit ja jahutage. Mahajahtu-
nud segu tdstke natukeseks ajaks sligav-
kiilma. Jadkiilma sojasegusse lisage dli ja
vdlja pressitud sidrunimahl ning vahus-
tage seni, kuni see pakseneb. Maitsesta-
ge soolaga. Sailitage kaanetatud purgiga
kiilmikus.

Sojamajonees sobib vaga hasti kuu-
made ja kiilmade aedviljadega, aga ka
rohelise lehtsalatiga. Soovi korral voite
majoneesi maitsestada teile meelepdras-
te looduslike maitsetaimedega.

Punane salatikaste

B 125 ml tomatimahla

M 50 ml 8l

M 2 s| dunadadikat

H 4 sl sinepit

B paprikapulbrit

B sidrunipipart

M Y tl soola

B 1 s| mett

B 1 vdike peenestatud sibul
B 1 peenestatud kiilislaugukditis
B 1 sl tomatiplireed

Mikserdage loetletud ainetest lihtlane
kaste, valage purki ja hoidke kaane all
kiilmikus.

Porrukaste

W 250 g porrut

M 100 g kodujuustu

B 100 ml rammusat piima
voi kohvikoort

Pestud tahendatud porru poolitage pikuti
ja loigake 6hukesteks viiludeks. Segage ko-
dujuust piimaga, lisage porruviilud ning se-
gage veel kord Uihtlaselt |3bi. Hoidke enne
serveerimist 15-20 minutit kiilmikus.

Kaste sobib keedetud kartuli, koogi-
viljakotlettide voi mis tahes taimedest
rohelise salatiga.

Hiirekorvasalat

B 1 vdiksem punane peet

B 1 porgand

B "4 juursellerit voi 1 sellerivars

M vdike peotdis noori voilillelehti

W basiilikulehti

B vdike peotdis poolavanenud kaselehti
W Glikastet

Pestud, ndrutatud ja paberil tahendatud
suurematelt voilillelehtedelt eemaldage
pearood, vdikesed lehed jatke terveks.
Vooderdage salatikauss voilillelehtede-
ga. Puhastatud, kooritud, ent keetmata
juurviljad riivige eraldi. Sellerivars ldigake
ohukesteks viiludeks. Asetage juurviljad
ndgusalt (liigiti) lehtedele. Peale pange
basiilikulehti. Salat valage lile dlikastme-
ga ning kaunistage pestud ja tahendatud
kase hiirekorvadega.

Voilille-punapeedisalat

Salat
M noori voilillelehti
M toorest voi keedetud punapeeti

Kaste

W 3 sl vett

W 5 sl veinidadikat

M 2 s|oli

B 50 g rokfoori juustu

B 1 kilslaugukiius

W 3 s| peenestatud petersellilehti
M 16un

B 1 vdiksem sibul

Pestud tahendatud noored vailillelehed
rebige tiikkideks ja vooderdage salati-
kauss nendega. Peale tdstke kuhjana rii-
vitud punapeet. Murendage juustutiikk,
lisage vesi ja hodruge iihtlaseks mas-
siks. Hakkige sibul, 6un ja kiiiislauk has-
ti peeneks ning lisage juustumassile, sa-
muti peenestatud petersell ja oli. Segage
kaste hoolikalt Iabi, valage salati pinnale.

Kartulisalat voilille
oienuppudega

Salat

B 8 keedetud kartulit

M 1 kl vdikesi voilillenuppe

M 1 sibul vo6i peotdis murulauku
B 2-3 tomatit

W '/ kl peenestatud tilli

B '/ kl peenestatud peterselli
M kortslehti voi lehtsalatit

B 2 s| purustatud kitsejuustu
| '/ kollast paprikat

W % punast paprikat

Kaste

W 2 s| vett

M 2 s| 6unadddikat

M 2 sl 6li

B 1 purustatud kiilislaugukditis
m 51 tl suhkrut

H 4 tl soola

Koorige kiilmad keedetud kartulid ja 16i-
gake paksudeks viiludeks. Keetke vailil-
lenuppe kergelt soolaga maitsestatud
vees umbes 5 minutit. Keeduvett sobib
ka estragoniga maitsestada. Kurnake
keeduvesi ja jatke dienupud soelale nor-
guma.

Sibul ja murulauk hakkige peeneks,
tomat ldigake 6hukesteks sektoriteks.
Valmistage loetletud ainetest kaste. Tost-
ke salatiained kihiti kaussi, peale valage
kaste. Pange paariks tunniks kiilmikusse,
et maitsed seguneks.

Serveerimise eel kallake salat roheli-
se lehtsalati voi kortslehtedega vooder-
datud kaussi. Peale puistake murendatud
pehmet juustu ja vaikesteks kuubikuteks
I6igatud paprikat.

Mahe salat jinesekapsast
ja vesiheinast

M peotdis janesekapsast

M peotadis vesiheina

B 4-5 karulaugulehte

B 100 ml maitsestamata jogurtit
M {irdisoola

Peske varskelt korjatud taimed voola-
va vee all puhtaks, nérutage. Eemaldage
vesiheina juured ja ndppige janesekap-
salehed niitjalt varrelt. Karulaugulehed
|6igake ribadeks. Maitsestage jogurt ur-
disoolaga ja segage ettevalmistatud ro-
helisega.

Oblikasalat redistega

M 5-6 redist

B murulauku

M 200 g haput oblikat
H soola

M suhkrut

B sojamajoneesi

Loigake redised 6hukesteks viiludeks,
pestud ja tahendatud oblikad Idigake ri-
badeks, murulauk hakkige peeneks, mait-
sestage. Segage koik salatiained iihtla-
selt 1abi, peale valage sojamajonees. Enne
serveerimist hoidke kiilmikus.

Voilille- ja
nurmenukusalat redisega

M 100 g voilillelehti

M 100 g nurmenukulehti

M 100 g redist koos lehtedga

M 50 g karulauku

B 50 g murulauku

M soola

B suhkrut

M 1 sl dunadadikat

M 1 tl sinepit

M 200 g maitsestamata jogurtit

Peske vailille-, redise- ja nurmenukulehed
voolava vee all puhtaks, samuti muru- ja
karulauk. Norutage ja tahendage peh-
mel majapidamispaberil. Noored redise-
pealsed on pehmed ja sobivad vaga has-
ti salatisse.

Peenestage salati rohelised koostis-
osad ning segage viilutatud redistega.
Maitsestage jogurt sinepi, aadika, soola
ja suhkruga, kloppige hasti labi ning va-
lage salatile.
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