Suuparane suvioun

ning segage kartulimassi hulka. Tostke tainas
voiga madritud vormi, peale mddrige hapu-
koor ja puistake praetud ribitiikikesi. Kiipseta-
ge praeahjus 200° juures 30—45 minutit.

Selleks et 6unad puu alla
vedelema ei jadks, kasutage
neid koos maaubinatega
igapaevatoidus.

Esimesed, veel tdielikult valmima-
ta 6unapabulad meelitavad lapsi ligi,
ent peagi variseb suvidunu rohkem,
kui kéige aplamgi suu neid vastu votta
jouab. Moosi, mahla, kompoti ja magu-
sate kiipsetiste valmistamine pole ainu-
ke voimalus ajutisest puuviljauputusest
illesaamiseks. Pikantse lisandina sobib
oun mitmel kujul igasuguse roa juurde
ega muutu seejuures tiititavaks.

Keedetud kartulid duntega

M 800 g kartuleid

M 400 g 6unu

W vett

M 100 g pekist liha

M 1 sibul

M 1 sl dunamahla voi dadikat
M hakitud rohelist peterselli
M soola

Koorige kartulid ja tiikeldage, 6unad ligake
koos koorega sektoriteks. Pange kartulid vahe-
se veega keema, lisage ka pisut soola. Kui kar-
tul on poolpehme, lisage 6unatiikid. Liha Idigake
vdikesteks kuubikuteks, samuti sibul, praadige
need korralikult 13bi. Kui kartulid-6unad peh-
med, aga vesi pole tdielikult aurunud, valage see
ara. Ent seda voite kasutada ka kastme valmis-
tamiseks. Harilikult toodud roale kastet ei tehta,
vaid tostetakse praetud peki-sibulatiikid peale
ning puistatakse peterselliga lle. Soovi korral
voite juurde piserdada dunamahla voi dadikat.

Praetud dunad kartulitega

B 800 g kartuleid

W vett

M soola

M 150 g pekki voi peekonit

300 g 6unu

B hakitud punet, aed-liivateed voi majoraani

Koorige kartulid ja keetke soolaga maitsesta-
tud vdheses vees pehmeks. Kurnatud kartu-
litele puistake hakitud maitserohelist. Juurde
andke rasvas praetud liha-6unakuubikuid.

Praetud ounad

M jlusaid terveid dunu
M rasvainet

M soola

M suhkrut

M madardigast

M sinepit

M pipart

Eemaldage dunasiidamed ja I6igake puuviljad
tihtlase paksusega ratasteks. Praadige need
kuumas rasvas molemalt poolt kuldkollaseks.
Pannilt voetud viiludele lisage teile meelepara-
seid maitseaineid. Viirtsised dunaviilud on hea
lisand igasugustele praetud lihatoitudele.

Ouna-kartulihautis

B 500 g kartuleid

M 500 g 6unu

B 1 sl rasvainet

B 1 dl puljongit

M soola

M jahvatatud musta pipart
B sojakastet

B hakitud maitserohelist
B 2 suurt sibulat

M 2 sl void voi oli

Koorige ja tiikeldage kartulid, segage need
keedundu pdhjas rasvainega, lisage puljong
ning hautage kaane all. Kui kartulid on pool-
pehmed, lisage tiikeldatud 6unad ning mait-
sestage soola ja pipraga. Vajadusel lisage vei-
di vedelikku ja hautage koik pehmeks. Loigake
kooritud sibulad ratasteks, praadige need dlis
Vv0i vois kuldpruuniks ning tostke kartulitele.

Kartuli-ounavorm

B 600 g kartuleid

M 1 dl piima

H 2 muna

M 2 sljahu

M 300 g 6unu

B suhkrut

B 200 g kohupiima

M riivitud sidrunikoort
B soola

M 2 sl hapukoort

B praetud ribitiikikesi

Riivige toored kooritud kartulid, segage pii-
ma, lahtiklopitud munade ja 6unatiikkidega,
maitsestage soolaga. Kohupiim hodruge suhk-
ru, jahu ja riivitud sidrunikoorega Uihtlaselt Iabi

Kartuli-ounakotletid

B 600 g keedetud kartuleid
500 g 6unu

1% dljahu

B 2 muna

M soola

M jahvatatud musta pipart
® hakitud maitserohelist

B praadimiseks rasvainet

Veel jahtumata keedetud kartulid tampige
pudruks, 6unad riivige. Segage hulka jahu, lah-
tiklopitud munad, sool-pipar ja maitseroheline.
Vormige kotletid ning praadige helepruuniks.

Oakaunad duntega

B 400 grasvast liha

M 4 dlvett

M soola

M 4 tera pipart

B 500 g aedoakaunu

M 1 sl hakitud piparrohtu, iisopit voi
aed-liivateed

M 500 g vdikesi 6unu

W petersellilehti voi mungalille (kressi)

Pange liha kiilma veega keema, keetke umbes
34 tundi. Siis tostke liha valja ja maitsestage
leem. Pange sellesse puhastatud ning poolita-
tud oakaunad, keetke 20 minutit. Lopuks lisage
terved puhtad 6unad, millel 6ieots dra I6igatud
ja vart veidi lihendatud. Keetke, kuni mélemad
on pehmed (umbes 10 minutit), peale puistake
maitserohelist. Lauale andke keedetud kartuli-
te, viiludeks I6igatud liha ja kurgisalatiga

Ountega hautatud sibulad

B 500 g 6unu

B 300 g sibulaid

M 2 sl rasvainet

M soola

B suhkrut

H 1 dl valget veini

M hakitud sibulapealseid

Loigake sibulad ratasteks ja praadige rasvai-
nes kuldkollaseks, lisage dhukesteks viilu-
deks I6igatud dunad, maitseained ning vein.
Kuumutage keemiseni ja hoidke norgas kuu-
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Kuninglik mannavaht

Mannavahtu on enamasti tehtud
sostra-, 6una- voi johvikamahlast.
Seekord mustikate keetmise ajal
hakkasid lapselapsed minult man-
nakreemi nuiama ja mul ei jaanud

muud lle, kui ndutud roog valmis teha.
Tulemus oli illatavalt maitsev ning ma
soovin seda magustoitu koigile tutvustada.

Mustika-vaarika mannavaht

W 4 dl mustikaid
M 1 dl vaarikaid
M1 |vett

B noaotsatdis soola
M 17 dl mett
M 14 dl mannat

' Hooruge marjad piireeks, lisage vesi, mesi ja
/ sool. Kuumutage vedelik keemiseni, soristage
sisse manna ja laske sellel tasasel tulel pisut
paisuda. Veidi jahtunud puder I66ge vahtu ning
kuninglik magustoit ongi valmis.
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