1 petersell

1 sibul v8i porru

1-2 laiku sellerit

Kui te ei kasuta poest ostetud supikogu,
raiuge kont voi kondid vaiksemateks tikki-
deks, et need paremini labi keeksid. Toru-
luudel 166ge é&ra ainult otsad. Pestud kondid
pange kilma veega keema ja edasi toimige
nagu lihapuljongi keetmise puhul.

Hea tulemuse saate, kui keedate vahe-
malt 22 tundi ning juurvilja, pipra ja soola
lisate umbes tund aega enne keetmise 16-
petamist. Kuna kondid ei sisalda ekstraktiiv-
aineid, eraldub neist keetmisel peamiselt
limaineid ja rasva.

Kobige maitsvama ja aromaatsema pul-
jongi annavad vanemate loomade liha ja
kondid.

Vasika- ja seakonte pruunistage enne
keetmist, siis saate maitsvama leeme.

Loomakondipuljong keeb 4-6 tundi, sea-
kondi oma 2-3 tundi. Keetmisel aurub iga
tund ligikaudu 5% vedeliku algsest kogu-
sest.

Kondipuljong sobib eeskétt suppide val-
mistamiseks, mitte niivord pirukate ja rést-
saia korvale.

KanapurjonG

1 vanem tiikeldatud supikana
2 lvett

1 porgand

1 porru

2-3 kiitislaugukuitint

10 tera viirtsi

soola

PuLjoNGID supI jJAOKS

Kudlik, janes, kalkun, hani v6i muud loo-
mad-linnud pole péris sobiv supimaterjal,
kuid neist prae tegemisel jarelejadnud 16ik-
med voite siiski ara kasutada. Sel puhul on
vaid tarvis leida sobivad lisandid.

Kalkun

Vétke tiivad, kael ja muud I6ikmed ning
keetke nagu kanapuljongit.

Hani

Votke kael, tiivad ja paranipu koht ilma ras-
vanaarmeta. Leemele lisage musta pipart,
soola, 2 loorberilehte ja 2-3 kluslaugu-
kaunt.

Part

Pardi I6ikmete keetmisel kasutage hanele
sobivaid maitseaineid. Hiljiem lisage supile
kindlasti ohtralt aed-liivateed.

Kiitilik ja jines

Votke kaelaosa, kbhuéar ja muud I6ikmed.
Leemele lisage 1 porgand, 1 sibul, 2-3 kuUs-
laugukuunt, 3—4 sellerildiku, soola, pipart.

KADRIN LINNA
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Muna ja juust

puljongis

Tavaliselt ollakse harjunud lisama supile voi pul-
jongile keedetud muna, harvem kasutatakse

lisandina toorest.

Parapiisisupp

1% 1 selget liha- voi kanaleent

6 sl tahke saia kuubikuid

6 sl jimedalt riivitud juustu

4 muna

soola

musta jahvatatud pipart

Y4 tl riivitud muskaatpihklit

hakitud petersellilehti

Segage kausis saiakuubikud ja juust,
maitsestage. Kloppige munavalged méne
tera soolaga kévaks vahuks, segage juur-
de munakollased ning saia-juustu segu.
Tostke segu lusikatéite kaupa keevasse
puljongisse, keetke tasasel tulel 5 minutit.
Maitsestage hakitud petersellilentedega.
“Ujuvad saarekesed” leemes mojuvad
ebamaiselt.

ItaALIA supp “STRACCIATELLA”

1% 1 kuuma kanapuljongit

1 kl kiilma kanapuljongit

3 muna

3 tljahu

2-3 kuhjaga sl riivitud juustu

hakitud maitserohelist

Ajage 1'2 | kanapuljongit kuumaks. Seni,
kuni see soojeneb, kloppige munad lah-
ti, lisage jahu ja juust ning kilm puljong.
Segage koik hoolega labi. Kui leem kee-
ma hakkab, valage seda pidevalt segades
segu pikkamédda sisse. Keetke tasasel
tulel 3 minutit. Korralikult keedetud supis
jaab segu helvestena héljuma. Soovi kor-
ral lisage maitserohelist, tehke seda vahe-
tult enne lauale andmist.

KANAPULJONG jUUSTUGA

Igasse taldrikusse 166ge toores muna
— tehke seda ettevaatlikult, et rebu laiali ei
valguks. lgale munale pange 1 sl riivitud
juustu. Valage juurde tuline puljong, peale
riputage hakitud maitserohelist. Soovi kor-
ral voite lisada ka vois praetud saiakuubi-
kuid.

MUNAHUUVE PULJONGI LISANDIKS
14 kl piima v6i puljongit

3 muna

Y4 tl riivitud muskaatpihklit

% tl soola

Kloppige munad piima voi puljongiga
labi, maitsestage ning valage voiga maa-
ritud madalasse ndusse. Asetage seguga
taidetud néu kuuma veega taidetud anu-
masse ja laske selles kaane all htubida.
Kuumaveendu voite panna ka praeahju.

Tahtis on, et segu keema ei tduseks. Pa-
rast jahutamist 16igake huUbest kuubikud.
Rahvusvahelises kd6gis on need hulbeti-
kikesed sageli mitut varvi, sest vedelikuna
kasutatakse porgandi- ja tomatimahla voi

spinatipireed.
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