Voilillesalat

M paar peotait voilillelehti
B maitseks ja kaunistuseks nurmenuku-
oisi koos tupplehtedega

Salatikastmeks:

M sinepiseemnetega dunadddikat

M tiitimiani ja tSilli peal seisnud rapsioli
B kimbuke rohemiinti

B 1 kiitislaugukdits

B suhkrut (voilillesiirupit), soola

Hakkige voilillelehed peeneks, segage
hulka nurmenukudied. Kastme valmis-
tamiseks peenestage kiilislauk ning ro-
hemiint, valage sellele maitse jargi 6u-
nadddikat ning 0li, maitsestage, segage
hoolega ning valage salatile.

Voilillekohv

Vailillekohv annab inimesele sama vage,
millega vailill surub end labi asfaldi.

B 9 osa vailillejuuri

B 1 osa tammetorusid

vOi

B 1 osa vaoilillejuuri

M 1 osa sigurijuuri

Rostige voilillejuuri 220 kraadi juu-
res 1-2 ¢cm paksuse kihina. Vajadusel
segage, kuni tundub, et need hakka-
vad korbema. Juure keskel asuv kanal
peaks jaama kakaopruuniks, see ei tohi
muutuda mustaks nagu valimine osa.
Jahtunud juured murdke vdiksemateks
tlikkideks ning jahvatage vanaaegse

voib kohviveski mootor labi poleda.

Jahvatatud segu peab olema ka-
kaopruuni varvi.

Rostige tammetdrud, jahvatage, sega-
gevailillejuurikate puruhulka.Keetke kohv.
Vailillekohvi voiks jahvatada korraga vai-
kestes kogustes.

Sdilitamiseks tuleb see pakkida 6hu-
kindlalt ning hoida niisuguses kohas, kus
pole suuri temperatuurikdikumisi. Vailil-
lejuurikad imavad intensiiivselt dhuniis-

Kook 349

Marineeritud voilillenutid

M noori iimaraid voilillepungi, millel kol-
lased oOielehed veel ei paista

Viirtsikas marinaad:

B 1 punane tsillikaun

M 2 kitislaugukditint

M peotais tilli

M 2 sl soola

B 2 sl suhkrut

m 1 dl oliivioli

B3 t] 30% dddikat

Keetke marinaad, lisage vailillenutid. Kuu-
mutage 60-70 kraadi juures 5-10 minutit,
seejuures jalgige, et voilillenutid ei muutuks
pehmeks. Pange hoidis purki, kaanetage.

Voilillevein

10 liitriks veiniks:
B 4 kg voilillenutte
M 60 g sidrunhapet
M 3,7 kg suhkrut

Korjake voilillenutid, valage keeva vee-
ga iile. Laske seista 24-36 tundi olene-
valt ruumi temperatuurist — soojas kohas
vahem, jahedamas kauem. Kurnake. Lisa-
ge 3 kg vees lahustatud suhkrut ja sid-
runhape. Pange kolmeks-neljaks kuuks
kadrima, selitage. Kaarimise 1opus lisage
700 g suhkrut. Villige pudelitesse ja pan-
ge pudelitele tihedad korgid peale. Mait-
se paraneb laagerdumisel.
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IRENE NEMIROVSKY
PRANTSUSE SUIT

Prantsuse siiit
IRENE NEMIROVSKY

Sari Areeni Bestseller
432 |k, kk

Juudi piritolu prantsuse kir-
jandusklassiku Iréne Némi-
rovsky ,Prantsuse siiit” on
tiks esimesi ilukirjanduslikke
teoseid Teisest maailmasjast.
Esimest korda alles 2004. aas-
tal triikis ilmunud romaan ju-
tustab téetruult Prantsusmaa
liitiasaamisest ja eelkoige selle
mdjust prantslaste eludele.
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Onne valem
TIINA JOGEDA
264 Ik, kk

"Suurepirased  motisklused
inimesest koos psiihholoogia
valdkonna niidetega on mo-
nus ja silmiavardav lugemine
igaiihele, kes on aru saanud,
et peale vilis- ja materiaalse
maailma eksisteerib midagi
veel tihtsamat - inimese sise-
maailm - ja just sinna on pei-
detud onnelikkuse voti.”

Alar Tamming

ja poeetika.

JOAQ LOPES MARQUES
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Eesti ilu
valimaaraja

JOAO LOPES MARQUES
168 Ik, kk

Jodo Lopes Marquesil on ku-
lunud kiimme aastat, et saada
kinnitust aimdusele, mis valdas
teda juba esimest korda Tallin-
nasse maandudes: Eesti on tile
moistuse naiselik. Kummaline
kirdekaare rahvas, kelle femi-
niinsus jadb ametlikus statis-
tikas varju. Ometi peegeldub
just Eesti naistes Eesti elu ilu

Angry Birds.
Pahade porsaste
munatoidud

88 Ik, kdva koide
Kaikidele Angry Birdsi finni-
dele. Ajatust klassikast usku-
matu ulmeni — kokaraamatus
pakutavad tlisalajased muna-

toidud koéditavad nii kéhtu
kui métteid!




