Segage ja sotkuge tihe tainas. Tikeldage
paprika hasti vaikesteks tikkideks, segage
juustuga. Vormitud lihapallid taitke paprika-
juustu seguga ning keetke aurupotis.

SAaLAT

3 papaiat

2 laimi

2 tl tuhksuhkrut

75 g rostitud mandleid
Loigake papaiad pooleks, eraldage seem-
ned, koorige ja I6igake viljapoolikud kuubi-
kuteks. Peene riiviga riivides eralduv laimide
koor puistake papaiatlikkidele, Uhest laimist
pigistage mahl vaikesesse anumasse, lisage
suhkur ning kuumutage, kuni see on sula-
nud. Teisel laimil eemaldage valge koorealu-
ne kiht ja tikeldage papaiatikkide hulka.
Kui kuumutatud mahl on jahtunud, valage
see puuviljatikkidele. Lisage mandlid, kuid
need voite ka panemata jatta.

LIHAPALLID JUURVILJAGA

500 g seahakkliha

1 dl riivsaia

1% dl kohvikoort

1 muna

1 sl sinepit

1 tl soola

Y tl jahvatatud musta pipart

%-1 tl ingverit

150-200 g 6hukesi peekoniviile

300-400 g porgandit

300-400 g kaalikat

3slali

2 tl aed-liivateed

¥ tl soola

pisut suhkrut

viirtsi

Modtke riivsai ja koor kaussi, segage ning
jatke natukeseks ajaks paisuma. Lisage
hakkliha, muna ja maitseained, segage koik
Uhtlaselt tainaks. Jagage see kaheksaks
osaks ning vormige kogukad pallid. Igalihe-
le keerake Umber peekoniviil, mis kinnitage
hambaorgiga. Tostke lihapallid kupsetus-
paberiga kaetud pannile ja kipsetage 225°
juures praeahjus kuni 20 minutit.

Koorige porgandid ja kaalikas, I6igake
need Uhesuurusteks tlkkideks ning keetke
vaheses vees kuni 10 minutit. Seejarel kur-
nake ja laduge juurviljad ahjuvormi, peale
piserdage 6liga segatud maitseained. Kip-
setage praeahjus 225° juures umbes 20 mi-
nutit, kuni juurviljaldigud on kergelt pruuni-
kaks varvunud.

KANASTRUUDEL
Tainas

1% kl jahu

2 slali

1 muna

% tl soola

% tl suhkrut
veidi muskaatpahklit
6 sl kiilma vett
Tidis
250 g kanahakkliha
1 muna
1 viike sibul
void
soola
pipart
hakitud petersellilehti
%3 kl leotatud soolaseeni
Valmistage nuudlitainas, paraja sitkuse saate
jahu kogust vahendades voi suurendades.
Rullige see jahusel laual hasti 6hukeseks.

Taidise valmistamiseks hautage peeneks
hakitud sibul klaasjaks, seened tikeldage
(k6lbavad ka kerges marinaadis seened).
Hakklihale lisage kloppides seened, sibul ja
muna, maitsestage.

Jaotage taidis tainale, nii et 4ared jaaksid
umbes 2 cm vabaks, ning rullige siis kokku.
Plaadile asetage, 6mblus allapoole. Maarige
pealt lahtiklopitud munaga, kipsetage 45
minutit keskmises kuumuses.

KIIRESTI VALMIV BROILERIPITSA
Péhi

3 muna

8 dl piima

4 dl nisujahu

1 tl soola

Kate

2slsli

2 tl karrit

3 kiitislaugukiitint

250 g kanahakkliha

% tl soola

150 g riivitud juustu

6 tomatit

basiilikut

punet

1 purk ananassikuubikuid

100 g sinihallitusjuustu

Poole koguse piima hulka kloppige munad,
lisage jahu ja sool. Segage Uhtlane tainas,
lisage kloppides ulejaanud piim ning laske
enne kupsetamist vdhemalt 30 minutit seista.

Kuumutage pannil 6li, lisage sellesse karri
ja peenestatud kuluslauk. Laske pisut seis-
ta, siis lisage hakkliha ning kiipsetage labi.
Maitsestage soolaga.

Tainast kupsetage ahjuplaadil umbes 15
minutit. Kuumale pohjale puistake pool rii-
vitud juustust, pange sellele 6hukesed to-
mativiilud, riputage peale punet ja basiilikut.
Seejarel laotage peale kips hakkliha ning
vedelikust kurnatud ananassittkid, millele
puistake ulejaanud riivitud juust. Sinihallitus-
juustu tikikesed pange koige viimaseks.

Kupsetage ahjus veel 15 minutit.

KADRIN LINNA
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LUGEJA KIR]

Sibulasalatile
tuhksuhkrut

oni pisiasi voi nipp muudab
toidu tegemise lihtsamaks
ning maitseelamuse voib

saada hoopis nappide vahenditega.
Selle eest aitdh Targu Talitale! Lisa-
sin pruunile praekastmele iihe supi-
lusikatéie kookoshelbeid ja tulemus
missugune — so6jad ei joudnud dra
kiita ega ka moistatada, millest eba-
tavaliselt ménus maitse tuleb.

Omalt poolt soovitan sibulatoitu-
dele jatkuks paar retsepti.

MUGULSIBULA SALAT

1-2 suurt sibulat

1 tl tuhksuhkrut v6i mett

¥ tl soola

1-2 sl 3% veinididikat

Koorige sibulad ja 16igake keskmise pak-
susega ratasteks. Laduge need tihedalt
suletavasse karpi, et terav sibulaléhn ei
vallutaks kilmkappi. Puistake ratastele
soola-suhkrut, piserdage aadikaga ule,
vajutage kaas peale ning hoidke paar
tundi kiilmas. Soovi korral voite sé6misel
lisada veidike hapukoort.

OUNA-SIBULASALAT
Kevadtalvel kipuvad 6unad kiiresti rikne-
ma ja neil pole ka enam 0Oiget maitset.
Seepérast kasutan Ounu igapédevases
toidus, kus vahegi voéimalik. Samamoo-
di vaheneb sibulate (mugulate) sailivus,
need tikuvad rohelist nina vélja pistma.
1-2 6una
1-2 sibulat
soola
1 dl r66ska koort

Koorige 6unad ja sibulad, 16igake val-
ja plekilised kohad ning tehke mélemad
vaikesteks kuubikuteks. Maitsestage
soolaga, lisage koor, segage. Hoidke
vahemalt 15 minutit enne lauale andmist
kilmas.
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