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JUURIKAD   meie toidulaual
Mitte ainult salatiks
n Kasutage juurikaid mitmesugustes püree- ja tükelda-
tud toiduainetest suppides ning keetke neist ka iseseis-
vaid puljongeid. 
n Lisage juurikaid kartulipudrule või tehke kogu puder 
vaid juurikatest. 
n Väga hea on juurikaid lisada vormiroogadesse, hau-
tistesse ja täidistesse.
n Juurikatest saab iseseisvaid roogi vahelduseks kar-
tulile, kui neid lihtsalt väheses vees või puljongis keeta 
või aurutada. Praadida võib juurikaid naturaalselt või 
paneeritult, neid võiks küpsetada ahjus või hoopis kast-
mega üle küpsetada.

n Riivige toored või keedetud juurikad ja lisage sidusai-
neks muna ning tihendamiseks jahu. Saadud hakkmas-
sist vormige kotlette, pallikesi või hoopis pikkpoiss. Eriti 
hõrgud road on ahjus küpsetatud terriinid ja timbalid.
n Lihtsa kastme saate, kui keedate juurikaid puljongis 
ja seejärel püreerite. 
n Vürtsidest sobib juurikate maitsestamiseks muskaat, 
väga head ürdid on pune, majoraan ja piparmünt.
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