surtsukalaga

Tdidetud tomatid

B 8-10 tomatit
B 1 dl marineeritud lamba- vai liivtatikuid
M 2 keedetud kartulit

M 1 vdiksem sibul

M 200 g puhastatud suitsulatikat
B 2 dl majoneesi
M soola

B suhkrut

Valige vdiksemad Uiht-
lase suurusega kiipsed
tomatid, millel 16iga-
ke tiikike pealt ara.
Odnestage need seest
tiihjaks. Sisu kasuta-
ge dra supi voi kast-
me valmistamisel.

Loigake marineeri-
tud seened vadikesteks
tiikkideks, samuti sibul
ja kartulid. Segage koik
majoneesiga, lisage kala-
tiikikesed. Taitke selle segu-
ga tomatid ning pange miitsi-
ke tagasi, nii et taidist on veidi
naha.

Ulekiipsetatud
kartulid kalaga

B ] kg kartuleid

M 300 g suitsulesta voi muud suitsukala

® void

M soola

M riivsaia

| hakitud tilli

Peske vdrsked kartulid harjaga hoolikalt
puhtaks ja tahendage majapidamispaberil,
siis 1digake need pikuti pooleks ning kiipse-
tage ahjus. Kui kartulid on veidi jahtunud,
uuristage neisse silivend. Sisust, kalatiiki-
kestest, hakitud tillist ja voist segage Uihtla-
ne paks mass, millega tditke kartulid. Peale
riputage veidi riivsaia ning kiipsetage ahjus
voi grillil krobedaks.

Roosa piimakaste
B 1 kl piima

B 1 sl nisujahu

m 1 sl void

B 1-1%; sl tomatipiireed
M soola

H 2 s| valget veini

B suhkrut

Kuumutage jahu pannil vai sees helekolla-
seks, lisage piim, tomatipiiree, sool ja suh-
kur. Laske kastmel keema tousta, seejarel li-
sage vein.
nud viljaliha, ajage see tasasel tulel omas
mahlas keema ja kuumutage veel veidi, et
vedelikku vahemaks auruks.

Soovi korral suruge segu labi soela, enne
kui kastmele lisate.

Roosa piimakaste sobib hasti kala voi
pastaroaga.

Tadidetud paprikad

B 4 vdiksemat paprikat

M 100 g puhastatud suitsuraimi

KASTE

B 2 dl maitsestamata jogurtit
(vdi 10% hapukoort)

B 1 tl suhkrut

B 1 sl veinidadikat

M 1 sl sinepit

B jahvatatud valget pipart

M soola

B soovi korral kiitislauku

Loigake pestud paprikatel dara “miitsike”,
eemaldage seemned.

Tditke 60nsused kastmega segatud ka-
laga ja pange miitsike tagasi, kiipsetage 20
minutit kuumas praeahjus. Lauale andke
kuumalt koos keedetud riisiga.

Suitsurdimesalat

B 300 g suitsurdimi

B 1 suurem 6un

B 1 varske vai kiirelt hapendatud kurk

B 5-6 varsket kartulit

B 2 keedetud muna

B 1-2 tl peenestatud maitserohelist

B 1-2 tl suhkrut

® 2 dl hapukoort

M soola

M sinepit

M veinidadikat

Loigake puhastatud kalad, kiilmad keedetud

kartulid, kurk ja munad vdikesteks piklikeks

tuikkideks, segage maitserohelisega.
Maitsestage hapukoor soola, suhkru, aa-

dika ja sinepiga ning valage see salatile va-

hetult enne lauale andmist. Kaunistage mait-

serohelise, muna- voi dunaldikudega.

REPRO

Suitsurdimesalat olikastmes

B 200-300 g suitsurdimi
M 2 6una

B 1 sibul

B 100 g juustu

M 2 s hakitud tilli

M 1 sl hakitud rohelist sibulat
W 1dloli

B 2 tl suhkrut

M soola

B jahvatatud valget pipart
M 1 sl veiniaddikat

Koorige dunad ja ldigake vaikesteks kuubi-
kuteks. Juust tiikeldage samasugusteks kuu-
bikuteks, sibul hakkige hasti peeneks. Sega-
ge koik kausis, lisage tilikeldatud rdimed.

Valmistage Olikaste ja maitsestage see.
Valage segu tiikeldatud ainetele ning tost-
ke salat kiilma, et maitsed enne lauale and-
mist seguneksid.

Kaste suitsukalast

B 200 g tiikeldatud suitsukala
M 2 sl rasvainet

B 2 sl jahu

W 1 suur sibul

H 2-2dl vett

M 3 s| hapukoort

B hakitud rohelist sibulat

Koorige sibul ja hakkige peeneks, kuumutage
rasvaines helepruuniks. Siis lisage jahu ning
segage hasti 1abi. Pange sisse peeneks tii-
keldatud suitsukala ja kuum vesi ning laske
tasasel tulel olla, kuni kaste touseb keema
(u 10 min). Lopuks lisage hapukoor ja rohe-
line sibul.
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