Urdivéi

M naputais hasti peeneks rebitud
viirtsbasiilikulehti

m 1 dl void

B 2 kiiuslaugukutint

Asetage lehed, voi ja kooritud ning
hakitud kiitislauk mikserisse, va-
hustage Uhtlaseks massiks ning
hoidke kiilmkapis fooliumisse pa-
kitult.

Kui basiilikuvéi on moeldud
imetavale emale, jatke kiitislauk
lisamata, sest imikule kiilislauk ei
maitse.

Pesto

W 4 d| basiilikulehti

B 4 suurt kiiuslaugukutint

M 1 dI Kreeka pahkleid

M 1 dl riivitud Parmesani

M soola

| oliivioli

Pesto valmistamisel uhmerdage
koik ained peale juustu pastaks,
seejdrel lisage riivitud juust ja se-
gage hoolikalt 13bi. Kui pesto on
liiga tihe, segage tilkhaaval juur-
de dli.

Koduaia pesto

B 1 peotais basiilikut

M 34 | rohelisi lehti

m 1 dl oliivioli

5 dl vett

M soola

M purustatud musta pipart

B 3-4 kiitislaugukdiitint

M 2-4 s| piiniaseemneid v6i mand-
leid

M 30-50 g kdva riivitud juustu

Kui kasutate varsket basiilikut, lisa-
ge soola. Soolaga 6lihoidise puhul
jatke sool esialgu panemata. Seda
voite hiljem parast juustu lisamist
tile maitstes veidi juurde riputada,
sest juustki on ju soolakas.

Retsepti aineloetelus nime-
tatud rohelised lehed tahenda-
vad neid lehti, mida hetkel koige
kergem katte saada — naat, no-
ges, valge hanemalts, spinat, sa-
lat, lehtsinep, kurgirohi, harilik
pune, petersell, murulauk, sibula-
pealsed.

Nogeselehed aurutage kergelt
enne uhmerdamist. Korraga drge
noppige koiki taimi, vaid valige
peale basiiliku 3—4 liiki rohelist.

Kui kasutate koogikombaini,
alustage pahklite, piinia- voi pae-
valilleseemnete, kiilislaugu ja juus-
tu peenestamisest.

Seejdrel lisage roheline kraam,
oli ja pipar.

Valmis pestot vdite vajadusel
vedeldada veega, aga tihendada
riivsaia voi pehme saiasisuga.
peale, siis voite seda jargmise pde-
vani hoida kiilmkapis.

Lihtsaid toite

Herne-kruubirisoto

M 1 sibul

W 2 kiitislaugukdiiint

| 3 s oliivioli

m 2 5 dl odrakruupe

M 1 | vett voi kodgiviljaleent

M 2 dl varskeid herneid

B 4 s| riivitud Parmesani

M soola

B jahvatatud musta pipart

M 2 s| hakitud punet voi piparmiinti

Valage keedupotti viheke 6li ja ajage kuu-
maks. Norgal kuumusel hautage selles pee-
nestatud sibul ja kiiiislauk. Kérgel tempera-
tuuril hautades voib kiitislaugul kdrbemaitse
tekkida.

Seejdrel valage juurde odrakruubid ja se-
gage iilejadanud dliga, lisage keev vesi voi
koogiviljaleem ning hautage kaane all tasa-
sel tulel vahemalt 20 minutit.

Siis lisage herned ja maitsestage pipraga.
Vajadusel lisage ka pisut vett.

Hautage kaane all veel kiimmekond mi-
nutit, kuni kruubid pehmed.

Maitsestage hakitud rohelise lirdiga ja
riivitud parmesaniga ning hoidke rooga veel
5 minutit kaane all. Lauale voite anda koos
varske lehtsalatiga.

Poldmarjad kaerahelvestega

B 2-3 sl jamedaid rostitud kaerahelbeid
H 1 kI pdldmarju

B 1 sl riivitud ingverijuurt

B 2-3 s| vedelat mett

M 1 sl void

B 1 kl maitsestamata jogurtit

| 4 kI kohvikoort

M veidi riivitud sidrunikoort

Sulatage pannil voi, puistake sellesse kaera-
helbed ja kuumutage segades umbes 5 mi-
nutit. Siis lisage varskelt riivitud ingverijuurt,
segage helvestega ja jatke jahtuma.

Segage jogurtisse kohvikoor, riivitud sid-
runikoor ja mesi — maiasmokkadele maitseb
magusam variant (3 sl mett).

Jaotage kaerahelbed, pdldmarjad ja jo-
gurtisegu kihiti kausikestesse ning hoidke
enne tarvitamist 1-2 tundi kiilmikus.

REPRO
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Kirsid mandlipudinguga

B 500 g tumedaid kirsse (vdivad olla kivi-
dega)

M 1 s| tuhksuhkrut

B 14 dl 6unamahla

B 6 dl piima

M 1 sl harilikku suhkrut

B 1 sl maisitarklist

B 2 s jahvatatud riisi

B 3 s| rostitud ja jahvatatud sarapuupahkleid
M 1 tl mandliekstrakti

B 1 sl rostitud jamedat pahklipuru

Pange dunamahl vdikesesse keedundus-
se, segage juurde tuhksuhkur ja kirsid ning
kuumutage tasasel tulel aeg-ajalt segades
5-10 minutit, seejarel tostke keedundu tu-
lelt ja pange jahtuma.

Teises keedundus laske piim keema tous-
ta. Parem, kui teete seda veevannil, siis pole
pudingu kérbemaminekut karta. Lisage suh-
kur ja soristage piimasse tdrklisega sega-
tud riis. Keetke pidevalt segades tasasel tu-
lel 5 minutit, siis lisage jahvatatud pahklid
ja keetke veel kuni 10 minutit. Parast vee-
vannilt vétmist lisage hoolsalt segades juur-
de mandliekstrakt.

Jahtunult serveerige podeeritud kirs-
sidega, kaunistuseks lisage ka pahk-

lipuru.
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