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CHILLT CON CARNE, CHAPATIGA

2tk Veiseliha konservi (voi virtsisealiha)
1tk sibul
2 kOOnt kUUslauku

4009 konservube (punased oad)
400g purustatud konservtomateid
200g tomatipastat
1tsillikaun (véib ka kuivatatud)
200g marineeritud paprikat
Maitse jargi soola, pipart ja jahvatatud
paprikat

PANE KUUMALE PANNILE HAKITUD
SIBUL JA KUUSLAUK, LISA TSILLI NING
PRUUNISTA. LISA JUURDE HAKITUD
LIHAKONSERV NING PRAE LABI. LISA
TOMATIPASTA JA KUUMUTA LABI. LISA
ULEJAANUD KONSERVID, MAITSESTA.
LASE TASASEL TULEL PODISEDA CA 30
MINUTIT, ET MAITSED SEGUNEKSID.
SERVEERI PADA KAUSSI, NING PEALE
CHAPATI LEIB. KAUNISTA
MAITSEROHELISE NING BALSAMICO
KREEMIGA.




CHAPATL (INDIA LEIB)

2504 taisterajahu ja tavalise nisujahu
seqgu (sega ise kokku 1:1-le)
1spl oliivoli
Vett, nii palju, et tainas oleks
parajalt sitke
Maitseks soola

SEGA KAUSIS JAHUD, SOOL, VESI JA
OLI TAIGNAKS. JAOTA TAINAS
KAHEKSAKS OSAKS. RULLI NEED
OHUKESTEKS KETASTEKS, ASETA
KUIVALE PANNILE JA KUPSETA
MOLEMALT POOLT.
LIHTSUSES PEITUB VOLU.




PAELLA WOKITUD BORSIGA

50g konservherneid
50g konservmaisi (v8ib kasutada ka
Mehhiko segu)

2 rostitud paprikat
2,5 dl riisi
1 spl oliivoli

1 purk marineeritud tigusid vai
sinimerekarbi liha.

0,5 klaasi valget veini
Maitseks soola, pipart. Kui on, siis safrani.

HAKI SIBUL JA KUUSLAUK NING PRAE
OLIS PAAR MINUTIT. LISA TUKELDATUD
PAPRIKA JA ULEJAANUD KONSERVID.
LISA KEEDETUD RIIS JA VEIN (NATUKE
VEINI JATA TOIDU KORVALE KA),
HAUTA 30 MINUTIT. SERVEERI KOOS
PANNIL WOKITUD PURGI BORSISUPIGA.




KALAPALLT KORVIKESED

1 kott rukkileiva korvikesi
kalapalli konserve
soolakdrsikud
mahe sinep

LOIKA KALAPALL POOLEKS JA ASETA
LEIVAKORVIKESSE. KAUNISTUSEKS
ASETA PEALE SOOLAKORSIK JA MAHE
SINEP.

AEGA VOTAB SEKUNDI, AGA MAITSE
ON VIIE TARNI VAARILINE.
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SPAGETIPITSA

0,5 pakki spagette
709 pdikesekuivatatud tomateid
(konserv)
1t pestot
2 réstitud paprikat (v6i marineeritud
paprikat)
1 kOUslauguklUs
0,5 sibulat
1 karp anscoviseid (v&i virtsikilu)
100g parmesani riivjuustu
0,5 klaasi vett
Maitsestamiseks soola, pipart,
tsillihelbeid

SEGA KEEDETUD SPAGETID,
PARMESAN JA ULEJAANUD HAKITUD
TOIDUAINED OMAVAHEL KOKKU.,
KUPSETA PANNIL MOLEMALT POOLT
KULDPRUUNIKS. ONGI VALMIS.
SOBIB SUUA SOOJALT JA KA
KULMALT. HEAD ISU! KOMPONENTE
vOID OMA MAITSE JARGI MUUTA.



TUNAKARTULID KILU JA FETA-
JUUSTUGA

Kartuleid
Vortsikilu
Fetajuust 8lis (séilib kavem)
‘Wasabi madardigas

PANE KARTULID LOKKETUHA SISSE
KUPSEMA (FOOLIUMIS VOI ILMA).
KUI KARTUL PEHME, LOIKA
TUKKIDEKS. PANE PEALE VIIL
PUHASTATUD KILU JA FETA KUUBIK.
TIPPU KAUNISTUSEKS TORTS
WASABI MADAROIGAST JA
PETERSELLI VOI MUUD
MAITSEROHELIST.

TUNDUB LIIGA LIHTNE, ET NII
MAITSEV OLLA.
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VOTLELVA TORT NAKILELVAST

1 pakk laiemat ndkileiba
1tursamaksa konserv
3tk marineeritud kurki
Marineeritud paprika

2 tomatit

100g riivitud parmesani

Wasabi madardigast

MAAR|I NAKILEIVAD
TURSAMAKSAGA. ASETA PLAATIDE
VAHELE VIILUTATUD TOMAT,
MARINEERITUD KURK VOI PAPRIKA.
JATKA NII NELI KIHTI. KAUNISTA
PEALT WASABI MADAROIKAGA JA
KUPSETATUD
JUUSTUKROPSUDEGA (PANE
RIIVITUD PARMESAN KUUMALE
PANNILE JA KUPSETA MOLEMALT
POOLT KULDPRUUNIKS).
KOMPONENTE VOID OMA MAITSE
JARGI MUUTA.



NELTAVILJAPUDRU KUPSISED

200g neljaviljahelbeid
100g jahu
2tl chia seemneid
Natuke kuivatatud banaani, purustatud
0.5 purki kondenspiima
2spl riivitud halvaad
1spl kookosrasva
0,5 klaasi vett
Maitseks suhkur, sool, vanillisuhkur

SEGA KOIK AINED (VA
KOOKOSRASV) OMAVAHEL KOKKU.,
MAITSESTA. LISA KUUMALE PANNILE

KOOKOSRASV JA PRAE PEOS
TEHTUD PATSIKESED MOLEMALT
POOLT KULDPRUUNIKS. SERVEERI

MUSTIKAMOOSI VOI MEEGA.

VAU!

TOESTI VAU!
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SOKOLAADI-PLOOMI KOMMID

100g tumedat Sokolaadi (Bitter 70%)
100g kuivatatud musti ploome

SULATA POTIS SOKOLAAD (ARA
KORBEMA LASE!). KALLA PLOOMID
SOKOLAADI SISSE, SEGA. VOTA
LUSIKAGA PLOOM SOKOLAADIST
VALJA, PANE KUPSETUSPABERILE
JA ASETA KULMA (NAITEKS
LUMME). LASE HANGUDA JA PISTA
POSKE.






HEAD KOKKAMIST!
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