Millest teha selget leent

Kuigi toitevaartuselt ja maitse poolest ei ole kontidest keedetud puljong vordne
lihapuljongiga, on see koige levinum supimaterjal. Ent varskelt valminud selge
kOOgiviljaleeme vastu el saa kumbki.

una koogiviljasupid tuleb péarast
K/almistamist voimalikult kiiresti

auale anda, sest kuumalt siilita-
misel 16hustub C-vitamiin 6ige ruttu, ei
vOi niisugust toitu keeta mitme paeva
tarbeks. Naiteks parast kolmetunnist
kuumas seismist on kapsa- voi kartuli-
supis ainult pool sellest C-vitamiini ko-
gusest, mis oli neis vahetult roa valmi-
misel. Kiill voite keeta valmis puljon-
gi, mida saate kiilmkapist votta ja ka-
hel péeval kasutada uue supi tegemi-
seks. Nii on toit mitmekesisem, vaar-
tuslikum ning ka maitsvam.

Erand on koogiviljaleem, mida keet-
ke ainult tiheks toidukorraks. Selle kor-
vale sobivad pirukad, kiipsised, rostitud
sai voi kuumad vbileivad.

SELGE KOOGIVILJALEEM

2 koorega sibulat

1 porru

1 petersellijuur

Y4 juursellerit

Y kaalikat

2 porgandit

2 lvett

soola

Pange puhastatud-tikeldatud koogivili ja
supijuured, vélja arvatud sibulad, kuuma
vette. Keetke umbes 10 minutit tugeval tulel,
seejarel lukake pott pliidiservale voi vahen-
dage kuumust ning keetke tasasel tulel veel
kuni 20 minutit. Valmis puljong kurnake labi
soela ja andke kohe lauale.

LinapuLjoNG

500 g liha

3 1vett

soola

6 tera pipart

Esmalt peske liha kulma voolava vee all
puhtaks, siis pange keedundusse, valage
peale kilm vesi, katke ndu kaanega ja et
vesi kiiresti keema hakkaks, asetage tuge-
vale tulele. Jalgige hoolega, et mitte maha
magada hetke, mil keema hakkamise jarel

tuleb vaht eemaldada. Seejarel jatkake keet-
mist tasasel tulel.

Kui teil keeb rasvane liha, siis parast vahu
eemaldamist korjake pinnalt ka sinna kogu-
nenud rasv, mida saate edaspidi kasutada
maitsejuurviljade ja sibula kuumutamiseks.
Kui te rasva ei eemalda, 16hustub see pikal-
dasel keetmisel ning I6pptulemusena annab
puljongile ebameeldiva korvalmaitse.

Alles tund pérast vee keema hakkamist lisa-
ge sool ja pipar. Keetmisel eraldub lihast mine-
raal- ja niinimetatud ekstraktiivaineid, mis anna-
vadki puljongile meeldiva I6hna ja maitse.

Pehmeks keenud liha votke vedelikust
vélja. Voite selle vaikeste tlkkidena lisada
puljongist tehtud supile, pakkuda eraldi voi
valmistada sellest ménda muud toitu (kasu-
tada vormiroas, pirukatéidises voi salatis).

Selge puljongi saamiseks kurnake see
kohe parast liha véljavotmist teise ndusse. Kui
soovite leent jargmiseks paevaks hoida, jahu-
tage see kiiresti maha ja asetage kulmikusse.

LIHAPULJONG JUURVILJAGA
500 g liha

3 Lvett

soola

pipart

1 porgand

REPRO

1 petersell

1 sibul

Kui keedate lihapuljongit juurviljadega, siis
lisage need alles parast vahu eemaldamist.
Maitsejuurvilju ning sibulat &rge lisage too-
relt, sest keetmisel lenduvad neis olevad
aroom ja maitsed kergesti koos veeauruga.
Tulemus on terviklikum, kui te enne leemele
lisamist kuumutate neid pannil vahese rasv-
ainega, seejuures hoolikalt segades, et sai-
liks nende hele varvus.

Rasv absorbeerib ained, mis eralduvad
juurviljadest. Rasvast eralduvad need ai-
ned aga pikkamoodda ja jark-jargult, mistot-
tu supp omandab kauem sailiva maitse ja
aroomi. Peale selle varvub porgand rasva-
ga erksamaks, andes Uhtlasi rasvale oranzi
varvuse.

Kui liigne rasv on eemaldatud, paistavad
varelevad kuldse helgiga laigukesed puljongi
pinnal eriti ahvatlevalt. Ohuke rasvakord tuleb
puljongile kasuks, sest see takistab aromaat-
sete ainete lendumist keetmise kestel.

KonprpuLjoNG
500 g supikonte
2153 1 vett

1 porgand




