Kiipsetisi paastukuuks

Kokkuhoidlikul ajal
vajame lihtsale
igapaevasele toidu-
lauale vaheldust.

Juurviljapéts

m 4 | porgandipiireed

M 2 dl keedetud ja peenestatud
kapsalehti

B 1 dl toorest riivitud kaalikat
B ' d| hakitud sibulat

B 1 dl kuivikujahu

B 2 s| nisujahu

M 2-3 muna

M 4 tl soola vdi lirdisoola

B Y4 tl riivitud muskaatpahklit
M pipart

B §li kiipsetamiseks

Keetke 6—7 kooritud porgandit
ja 2—4 kapsalehte vdheses vees
pehmeks. Arge vett &dra vala-
ge, vaid kasutage teiste toitude
valmistamisel (supp, kastmed).
Porgandid purustage pireeks,
kapsalehed Idigake peenikesteks
narmasteks ning segage piiree-
ga. Samasse kaussi riivige too-
res kaalikas ja hasti peeneks ha-
kitud sibul. Lisage muud ained,
ka maitseained, siis segage uht-
laselt Iabi. Kui tainas tundub lii-
ga kuiv, lisage paar supilusikatait
piima voi kohvikoort, aga kui see
paistab liiga vesine, pange juurde
1 supilusikatais kartulijahu.
Jatke tainas vahemalt poo-
leks tunniks seisma, et kuiviku-
jahu saaks paisuda, siis vormige
pats ning kiipsetage keskmises
kuumuses dliga piserdatud pan-
nil. Selleks et pats valjanagemi-
selt isuaratavam saaks, keerake
teda pannilabidaga ahjus oleku
ajal vdhemalt liks kord timber.

Sibulapirukas

Tainas

W 1 dl vett

12 dl oliivioli

B 3 kitislaugukiitint

H 3 dl sepikujahu

H /> tl soola

Taidis

B 6-7 sibulat

M 3 kilislaugukiitint

B 1 viirtsikas konservkurk

M 1 tl aed-liivateed

M soola

W tilli

M 2 dl pehmet tofut

B 2 dl maitsestamata jogurtit
MGl

Kuumutage potis vesi, oliividli
ja sellesse pressitud kiilislaugu-
kiitined ning laske paar minutit
keeda, seejdrel jahutage.

Segage jahusse sool ja puis-
take see jahutatud vedelikku,
kloppige siledaks tainaks. Li-
kake tainas 6liga maaritud kiip-
setusvormi, suruge laiali ja ser-
vadest liles, nii et adred oleksid
kaetud. Torgake kahvliga tainas-
se augukesed, kiipsetage umbes
10 minutit 230° juures.

Loigake kooritud sibulad pee-
neks, lisage purustatud kiitislau-
gukiilined. Kuumutage 6lis, kuni
sibul hakkab klaasjaks muutu-
ma. Siis lisage peeneks hakitud
kurk, maitsestage soola ja aed-
liivateega ning hautage veel
paar minutit.

Seejdrel segage peenestatud
till, tofu ja jogurt tdidise hulka,
katke sellega eelkiipsetatud pi-
rukapohi. Kiipsetage veel kuni
10 minutit 230° juures.

KARIN KALJULATE

Karjala pirukad
Tainas

W 2 dl vett

W 17 tl soola

B 5 dl rukkijahu

Taidis

M 1|piima

1'% dlriisi

W 14 tl soola

B 1 muna

W maarimiseks sulatatud void

Keetke riisipuder valmis ja jatke
seisma. Riputage jahusse soo-
la, lisage kiilm vesi ning sega-
ge tainaks. Jagage tainapats 20
tihesuuruseks osaks, veeretage
igalihest kuulike. Siis vajutage
lamedaks, puistake peale jahu
ja tostke virna. Jahu ei lase val-
mis pirukapdhjadel liksteise kdil-
ge kleepuda.

Seejarel rullige need 6huke-
seks — kas limmarguseks voi pi-
kerguseks — labimodduga u 15—
18 cm. P6hjadele puistake jahu
ning asetage llestikku, pealt

katke kilega, et nad t66 kaigus
ei kuivaks.

Kiipsetamise eel harjake pi-
rukapohjalt jahu maha, aseta-
ge keskele 1 supilusikatais riisi-
putru ja vajutage serv ndppides
ilespoole. Kiipsetage kuumas
ahjus (275-300°) 15-20 minu-
tit. Valmis pirukaid maarige su-
kovaks. Selleks saab kasutada ka
sulatatud vai ja piima segu voi
kuuma veega segatud vaid.

Madritud pirukad tostke
tilestikku ning katke kiipsetus-
paberiga, peale laotage ratik.
Hasti sobib pirukate hoidmiseks
kauss, mis paksult kaetud, sest
karjala pirukad maitsevad soo-
jalt kodige paremini.

Segatud jahust
karjala pirukad

Tainas

W 2 s|oli

W 2 dl vett

B 2 tl soola

M 3 dl rukkijahu
B 2% dl nisujahu
Tdidis

37 dl vett

W 2 dl riisi

W 1 | piima

M soola

Valmistage eelmise dpetuse jar-
gi 6hukese pohjaga pirukad. Tai-
diseks sobivad pehme riisipuder,
paks kartuli- vai kruubipuder.

Pidulikul puhul véib s66mi-
se ajal madrida karjala pirukate-
le munavoid.
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) LUGEJA KIRJUTAB

Riivitud
porgandist

Iga paev raagitakse
kokkuhoiust ja tervislikust
toitumisest, muuseas sel-
lestki, kui kasulik on anda
osa paevasest juurviljako-
gusest toorsalatina. Sageli
riivitud porgand puutu-
matult taldrikule, nagu
see soojale ei maitseks voi
oleks tegu vahese teadlik-
kusega. Lapsed ju ragista-
vad puhastatud porgandit
niisama, ilma et oleks vaja
ninnutada-nannutada.
Ent kas liks noor, elu

parimais aastais kokk

on moelnud asjaolule, et
kui lapsel on hammaste
murdmise aeg voi on
tdiskasvanul moni logisev
hammas suus voi pole
neid lldse, kuidas nemad
kiillaltki jamedalt riivitud
porgandi malumisega
hakkama saavad. Paljud
korralike hambaproteesi-
de omanikud keelduvad
headele proteesiliimidele
vaatamata soomast isegi
Ohukesi hapukurgildike. Nii
et kolmandat valikut pole
— kas see toorsalat malu-
mata alla kugistada voi
lihtsalt korvale liikata.

Toorsalati jaoks koige
peenem riiv

Kui kdogiseadmed voimal-
davad porgandit ainult
jamedalt riivida, siis soovi-
tan seda riivitult aurutada.
Asetage porgandilaastud
soelale ja hoidke kaane all
veeaurus 5-10 minutit.
Pehmitatud porgandile
voite lisada hasti peeneks
hakitud peterselli ja tsipa
voidki, kui pakute salatit
soojalt. Kui porgandit jaab
soogikorrast iile, kolbab
seda lisada salatitesse ning
kas voi pannkoogitainasse.
Noori varskeid porgandeid

on holbus kasitsi riivida, kuigi
kevadtalvel on see tiilikam.
Vaikeste koguste puhul saab
siiski hakkama. Mahlast
kohevat massi lisan valmis
keedetud supile, asendan
sellega osaliselt nii kartuli-
kui hiina kapsa salatis muud
salatikastet. Peolaua kau-
nistamiseks kolbab riivitud
porgand salatilehtede vahel
samuti hasti.

Mina piitian teha nii,
et koik vordvaarselt toitu
naudivad — nii vanadu-
sest nddrad kui noorusest
vaetid.

SELMA HARJUMAALT



