REPRO

Pika pidutsemise jarel
vajavad puhkust nii koht
kui toiduvalmistaja.

Tavaliselt oleme harjunud seeni ja
seenekastet ning kala s66ma kar-
tulitega, kuid véga hésti klapivad
seened ja suitsukala ka makaroni-
toodete ehk pastaga.

Kiirelt valmiv vorstikaste pole
miski uudis, pohiliselt annab tooni
vaid erinev maitsestamisviis. Kastet
pastale voite teha ka ainult koogi-
viljadest voi praetud liha asendada
sibularatastega.

Viinerivokk

B 250-300 g nuudleid

M 300 g viinereid

B 1 punane paprika

W 1 pakk kiilmutatud aedvilju
B 4 kiitislaugukiiint

|1 sl oli

Kaste

W ;> dl sojapiima
M 2 s| mett

H 2 s| tSillikastet

Peske paprika, poolitage, eemaldage
seemned ja I6igake ribadeks. Kui vaja,
vabastage vorstid kilest ja l6igake jame-
dateks I6ikudeks. Kooritud kiilislaugu-
kiitined hakkige hasti peeneks. Kuumas
olis praadige esmalt viineritiikid, lisage
paprikaribad, peenestatud kiitslauk ja
kuumutage segades. Seejarel lisage vo-
kiroale pakk kiilmutatud aedvilju. Keet-
ke nuudlid ja valage soelale nérguma. So-
japiimast, meest ja tillikastmest segage

Lihtsaid toite

argipaevaks

kaste ning valage vokile. TSillikogust voi-
te oma maitse jargi suurendada voi va-
hendada. Kdige viimaks lisage roale noru-
tatud nuudlid, segage ja serveerige.

Viinerikaste

W 400-500 g viinereid
1 sloli

B 3 keskmist sibulat

B 250 g hapukoort

M 2 s| tomatipastat

H 2 tl sinepit

W1 dlvett

M soola

B hakitud maitserohelist

Tiikeldage viinerid, pange 6liga kuumale
pannile. Koorige sibulad, peenestage ja
praadige segades koos vorstitiikkidega.
Natuke hiljem segage hulka hapukoor,
sinep ja tomatipasta. Valage juurde vesi
ja laske haududa tasasel tulel viis minu-
tit. Juurde andke keedetud makarone voi
kartuliputru. Tomatipasta voite asendada
tomatimahlaga, aga sel juhul arge lisage
kastmele vett.

Sibula-peekonipasta

W 400 g pastat

M 2 sibulat

M 2 punast sibulat

W 2 kiitislaugukdiiint

W 150-200 g soolapeekonit
1 sloli

M 1 tl aed-liivateed

B 2 dl pasta keeduvett

Keetke pasta pakendil oleva opetuse jar-
gi. Koorige ja peenestage sibulad ja kiilis-
lauk. Praadige dhukesed peekoniviilud
krobedaks ja tostke majapidamispaberi-
le. Lisage pannile dli ja praadige sibulad
koos kiitislauguga klaasjaks. Valage juur-

de pasta keeduvett ja maitsestage liiva-
teega. Segage kokku soe pasta ja sibu-
lakaste ning tiikeldatud peekonildigud.
Juurde andke koogivilja-toorsalatit.

Saksapirane vorstiroog

W 300 g vorsti

W '/ kapsapead (ca 800 g)
W 1 sibul

N 1 porgand

W 1|6l

B 3 dl puljongit

W 1 dl Gunaplireed

W 1 tl jahvatatud koémneid
W 1 sl sinepit

B 1 tl purustatud musta pipart
M 1 tlsoola

W 1 sl Gunadadikat

W hakitud rohelist peterselli

Kasutada sobib nii viinereid kui muud kee-
duvorsti, samuti poolsuitsuvorsti. Tiikel-
dage vorst, kapsas ldigake narmasteks,
porgand dhukesteks ribadeks. Pruunista-
ge vorstitlikid rasvaineta pannil ja tdstke
kaussi. Siis valage pannile oli, pange peale
peenestatud sibul, porgand ja kapsas ning
kuumutage segades. Natukese aja parast
kallake sellele kuum puljong ja hautage
kaane all umbes 15 minutit. Niiiid mait-
sestage, lisage vorstitiikid ja dunapliree.
Hautage veel 15-20 minutit. Valmis toi-
dule puistake hakitud peterselli. Juurde
andke keedetud kartuleid.

Kerge kaste makaronidele

m 1 sl oli

H 1 sibul

B 2 porgandit

W 1 porru

W tiikk korvitsat (umbes 300 g)
B 1 purk purustatud tomateid
B 1 sl tomatipastat

M Viinerid ei kee katki, kui lisate keeduvette veidi soola.
® Ohuke vorstiviil ei kdverdu kuumal pannil, kui kastate
selle enne praadimist korraks tulisesse vette.

B Kui madrite panni enne praadimist dddikaga, ei hakka

rasv kuumal pannil pritsima.

B Rasvaine kibe maitse kaob, kui lisate praadimisel sibulat.
B Kui hakkate rasva sulatama, lisage sellele moned purus-
tatud Kreeka pahklid voi sarapuupahkleid. Need annvad
rasvale monusa maitse. Tuline rasv valage l3bi soela.

B Rasvane pahklipuru on hea lisand kastmete valmistami-

sel.

M Kui soovite rasvale voi maitset anda, keetke rasva piimas,

kuni vedelik aurustub.

B Maitsestatud rasva drge hoidke kaua, sest seistes kaotab

see oma vaartuslikud omadused.




