Suitsukana-tatrasalat

neljale-kuuele

400 g suitsukana

6 dl keedetud tatart
3-4 marineeritud kurki
I suur tomat

Kaste:

1,5 dl majoneesi

I dl hapukoort

2 1l aroomisoola

2 t sidrunipipart

soovi korral peotais hakitud
meeleparast maitscrohelist (ba-
silikut, siledalehelist

peterselli voi tilli)

Tatar keeda valmis eeimisel dhtul, siis liheb
salat valmistamine lihtsalt ja kiiresti, Suvel
valmista salatit virske kurgiga, annab hoopis
teise ja just suvele sobiliku maitsentansi.

Sega kokku kastmeained ja jita koogivil-
jade tikeldamise ajaks maitsestuma. Loika
kurgid ribadeks, tukelda tomat, Puhasta ja
tikelda kana

Pane koik salatiained kaussl ja sega kastme-
g, Soovi korral maitsesta meelepirase mait-
serohelisega.

Valmistamisacg 20 minutit



Suitsujuustu-ananassisalat

neljale

Salat valmib lihtsa vaevaga ja ilma hakkimata. Erilise kerguse annab

sellele ananass.

| purk (410 g) punaseid ube

2 purki (3 227 g) ananassikonservi
300 g suitsukana kintsuliha

300 g suitsujuustu

Kaste:

I dl majoneesi

I dl maitsestamata jogurtit
hakitud tilli

V"U] o

Noruta oad ja ananassittikid, Tukelda
kanaliha ja suitsujuust. Sega koik salati-
ained kokku.

Sega majonees ja jogurt kastmeks ning
maitsesta soola ja hakitud rilliga. Vala
salatile ja sega labi

Valmistamisaeg 20 minutit /i



Lihapallid letSokastmes

ncljalu

Kui spagetid keevad, jouad valmistada maitsva tomatise-paprikase kastme koos
viiikeste lihapallidega. Selle roa tegemiseks on hea hoida kodus sugavkilmas pak-
ki pisikeste frikadellidega ja kapis purki letSot.

250 g spagette

1 pakk (400 g} killmutatud
frikadelle

2 sl oliivioli

1 sibul

2 kllnslangukaint

| purk (680 g) letSot (Salvest)
1 sl kuivatatud basiilikut
soola, pipart ja suhkrut

Pane spagetid soolaga maitsestatud roh-
kesse vette keema |a keeda pakendil oleva
Opetuse kohaselt.

Haki sibul ja kilislauk ning kuumuta suu
re paksupdhjalise poti pdhjas olis klaasjaks.

Pruunista frikadellid pannil ning lisa
koos letso ja basiilikuga potti. Hauta acg-
ajalt segades madalal kuumusel 10 minutit.
Maitsesta soola, pipra ja suhkruga. Serveeri
koos spagettidega.

Valmistamisaeg 20 minutit



Hakk-kotletid seemnetega

ncljale

400 g hakkliha

| viaike sibul

2 kisiislangukdint

2 viilu sepikut

1 dl vett

| muna

0,5 dl hapukoort

so0la ja musta pipart

1 tl paprikapulbrit

2 sl toidukanepiscemneid
praadimiseks oli ja voi scgu

Pane sepikuviilud kaussi vee sisse ja lase moni

minut paisuda, Samal ajal haki sibul ja kiiislauk,

Sega hakkliha muna, sibula, kislaugu, kui

hapukoorega. Matsesta saola, pipra)
l ~ s

pulbnga.

vemaks pigistatud sepikuviilude, seemncte ja

a paprika-

Vormi hakktainast kotietid ja prac maolemalt

poolt kuldpruuniks.

Valmistamisaeg 30 minutil




Hakkliha-ldatseroog

neljale

Tummine roog sisaldab liba ja tervislikke lititsesid, Roog on maitsev nii riisiga

ks rastited lamelemval,

| punane sibul

300 g veisehakkliha

2 sl karnt

2 dl punaseid laitsesid
7 di veisepuljongit

3 tomatit

peotais koriandrilehti

4 mininaani voi pitasaia
soola ja pipart

praadimiseks ali

Valmistamisaeg 25 minutit

Koori sibul ja viiluta dhukeselt. Kuumuta pannil olis
koos hakklihaga korgel kuumusel paar minutit

Sega hulka karri ja laatsed, vala peale puljong ning
hauta 15-20 minutit.

Samal ajal haki tomatid, sega hakitud koriandrileh-
tedega ning maitsesta vajadusel soola ja pipraga.

Serveeri laitse-hakkliharooga rostitud naani voi
riisiga ning tosta peale tomatid




Tomati ja karriga ladtsed

Pille Petersoo: nami-nami.blogspot.com

Kogused neljale:

2 dl punaseid liditsesid

8! vett

200 g purustatud tomateid

1 sibul

2 sellerivart

1 tl karripulbrit

3 knislaugukiilint

soola

hakitud virsket peterselli voi koriandrit

Kuumuta vesi ja ladtsed keemiseni. Alanda kuumust, lisa purustatud tomatid, hakitud sibul ja
seller. Hauta kaane all 10 minutit, acg-ajalt segades.

Sega juurde karripulber, purustatud kiiiislauk ja sool. Hauta veel 10-15 minutit, kuni litsed
on pehmed.

Serveerimisel puista peale hakitud maitserohelist.

VIHJE: Seda mahedamaitselist India l#tserooga vaib serveerida nt lavasi voi naan-leiva
kdrvale, keedetud riisi vdi lihtsalt grillitud liha lisandina.



Kuskussikotletid paikese-
kuivatatud tomatite ja fetaga

neljale

Maitsvad kotletid on kerged ja valmivad kiirelt. Sobivad ka prae lisandiks.
Serveeri rohelise salati ja niiteks hapukoore-kitslaugukastmega.

350 g kuskuss:

100 g paikesekuivatatud tomateid
6 dl kdogiviljapuljongit

2 muna

I dl maitsestamata jogurtit

150 g fetajuustu

3 rohelise sibula vart

3 sl ol

soola ja pipart

Maodda kuskuss kaussy, lisa hakitud piikese-
Kuivatatud tomatid ja vala peale kuum puljong
Kata kaanega ja lase 5 minutit seista, kuni kus-
kuss on vedeliku sisse imanud

Klopi munad lahtl ja sega koos jogurtiga kus
kussi hulka, Murenda feta ja haki sibulad. Sega
kuskussi hulka ja maitsesta.

Vormi 8 kotletti, Kuumuta pannil 6li ja prac
kotlette 3 minutit kummaltki poolt, kuni need
on kuldpruunid. Serveeri kastme ja rohelise
salatiga.

Valmistamisaeg 25 minutit



K@&‘kome
$008

TAIDETUD PAPRIKAD

« § suurt paprikat

« 400 g seguhakkiiha

« V1 diriis

« 150 g Grtidega toorjuastu
« 1 sibul

« 150 g rivjuustu

= s00la, pipart

Loika paprikad pooleks 1@ eomalda seemnad, Prae nakkilha, lisa sibul 2
prae veel 3-4 minutit. Lisa segule keedetud riis ja toorjuust, maitsesta
sools ja pipraga. Taida paprikapoolikud seguoa ja t6sta ahjuvormi. Puista
peale rlivjuusty

Kipseta 200°C juures 20 rnutst.

Kuskuss hakkliha ja
koogiviljadega

neljale

Kergelt valmiv roog, mille tegemiscga saavad hakkama ka lapsed
Kuskussiga hakkliharoog on maitsvaks vahelduseks igapacvastele
pasta- voi kartuliroogadele

400 g veischakkliha Kuumuta puljong keemiseni, Scga sisse kus-
4 dl kuskussi kuss ja kata pealt kaanega. Vota pott pliidilt ja
4 dl puljongit  lase moned minutid kaane all seista. Sega hul-

2 sl void voi oli ka void voi oli, et terad iiksteisest eralduksid.

0,5 tl soola Pruunista hakkliha ning maitsesta soola ja

| paprika pipraga. Sega hulka salsa.
2 tomatit Tiikelda paprika, tomatid ja kurk viikesteks
pool kurki kuubikuteks ning sega koos hakklihaga kus-
1 dl salsat kussi hulka.
Serveeri riivitud juustu ja hakitud trtidega.
kaunistamiscks peterselli
voi koriandrit ja riivjuustu
(naiteks Emmentali)



Grillitud suvikorvits ja
baklazaan fetajuustuga

neljale

1 keskmine suvikorvits
I keskmine baklazaan
100 g fetajuustu

Kaste:

3 sl oliiviali

1 sl Dijoni sinepit

2 kuislaugukatnt
pisut mett

1/4 tl soola

1/4 tl musta pipart

Lihtsamast lihtsam koogiviljaroog, millele
annab monusa maitsekoosluse magus-viirtsikas
sinepi-kiilislaugu-meckaste ja soolane fetajuust.

Lotka kodgiviljad 0,5 cm paksusteks pik-
likeks vitludeks. Purusta kituslauk ja sega
kokku teiste kastmeainetega.

Pintselda koogiviljavile kastmega ja grilli
grillil véi grillpannil monusalt triibuliseks.
Pudista peale fetajuustu fa serveeri tlejidnud
Kastmega.

Valmistamisaeg 20 minutit



KAKS KEVADIST

KOOGIVILJAROOGA

Nddola parast on 1ROV tted io looto voib suuremat sdomingut. Senikaug oqa voiks

suLa verd! #fQ?:‘f‘l'."n’f toimetoite, Pealegl on krictlastel veel poastuagey

| GRATINEERITUD KOOGIVIL

« 250 g llikapsast pehmeks. Asetage

U TTERS GO

« 2 porgandit need rasvainega
I} 3 kactulit maartud kuuma-
| + 200 g konservee- jondlasse varmi,
ritud herneid Sulatage potis vol,
« 2 tomatit lisage jatws jo laske
Kaste el kuldkoRaseks
« 4 5 woid kuumenada. Kallake
» 35l jatw puurde kilm pim ja
|+ 100 g kiislaugu-  segage Uhtlaseks.
| gatoorjuusty Lisage toasoe 1o
» & dl piima just g kuurmutage
. soola, pipart segades, kunikaste |
« & dl riivjusistu on tiiesti uhtiane. ‘

aome e | KREERAJUUSTUPIRURAS

| pdvoinautatud  koogiviljpdele ning

| tokhuanete ahjus puitstake Gk niv- ||« 1 dikartulipree pulbrit  © purustatud musta pipart ‘
Uhokupsetamist, juustuga. Gratnee- ' + 2dijahu « 0.5 tl tidisocla |
Kéngepealt keetke ﬁqepeaeahiuszoo + 0,5 t| kiipsetuspulbrit « 0.5t punet |
win aurutage koo~ keaadi julres + 100 g void « 3 tomatit
| giviljpd peasegu 10- 15 minutit, « | di kidma vett « 200 g fetajunstu
"\ — | Tadis . 2 di mdska koort
« 2 sibulat « 3muna |

+ 2 kikislaugukuunt + 15 musta ollivi
« 2sloll » peterselll
« | paprixa
Seqage kutvad ained koogikombanis kokku. Lsage Kukmacd
woikuubikud j3 tobdelge tainas iittlaselt someraks. Kalloke juurde
mmpwwﬁMMWsmmhas
zémwmnvbédugapiukavomipomaieja Airtele ning toste
, poomtsumiksknkmjocgakepétiasissemgnsedpdkm |

setage 200kraadises shus 10 minutit Vahepaal tikesdage sibudsd |
ja kuurmutage kuumas ofis labipatstvaks. Lsage peenestatud
. kulslaugukulined phublkutaekswgamd pagxika ning kuumuta-
| ge viis minutit,

Maitsestage segu pipra, Urdisoola ja purega. Loigake ka
mm»mm tomatikagusest ecligupseta-
tud pmkapa\iaﬁv.iagese&kasoewviliwegunmgsdlr
peake U2j3anud tomaukuubika jo ko ldotud fetajuusst Puastake |
kik tile kiaridega tukeldatud petersellilehtedega jo matsestage |
musta pipraga. Sis koppige munad jahti, segage juurde koot Ning
vaaoesegwountudugepeaiekadﬁvidnmpmgﬂw
mw&wmmmpmwmmﬁmmmﬁwm
Je katke pinukas lahtise fooliumitikiga, et juust Nalt i POULNISIUkS, |




SEENELISE OHTUSOOK

tal jJuba nii- ja teistmi "I'..w itud, sisse tehtud, ning kKui naib,

- h i } o w1 llrnar ~rrii r & ’ . ’
et ideedest ";‘y—'{,ll'.u,"'l voibh valmistada n d roodaa ailpoo! toadud retseptide jargi

SpInAatirisoto seentega

« 250-300 g spinatit
« 3dl ritsi
+ 4-5 i puhastatud ja tikeldatud seeni
(it puraeikke voi tatikuid)
+ T sibul
+ | kilislaugukius
< 1slvdid
+ soola
« purustatud musta pipart
« 0,25 t rilivitud muskaati
+ 2dl hapukoort
= 2 dl rlivjuusty
Keetke riis fa aurutage spinatilehed, Peenestage
kooritud sibul ja kiluslauk ning kuumutage koos
seantega pannil vois, kuni sibul muutub kisasjaks.
Slis lisage ndrutatud ja peeneks igatud spinat,
Kuurmutage kdike segades, maitsestage sooka.
pipra ja muskaadiga. Lopuks lisage soe ris,
koor ja rilvjusst,

]

Ja munaga

45 karuilit

. 3-4M

« 15l vdid

» 4 dl puhastatud ja tikeldatud puravikke voi tatikuid
. soola

* PUrustatud Musta pipart

* 3-4 praetud muna

+ hakitud maitserohelist

Selle roa vorte valmistada keedetud kartulitest
porganditest. Kui aga isikate keetmata kartulid ja
porgandid vaikesteks tikkideks ning praste rasval-
naga eraldk suuref pannil, 4 vota toldutegemine ka
kusgl palju rohkem aega. Kuumatage sibul klaasjaks,
putstake juurde tukeldatud seened ning prasdige
seqades moni minut. Uhendage pehmeks kitpsenud
kartuli-pergandisequ seentega. Serveerige koos harja-
siimadega, arvestades igale soofale he muna,




Kana-riisi panniroog

neljale

Roog valmib veerand tunniga vaid siis, ku oled riisi varem valmis keetnud.
Mugav oleks serveerida celmise] paeva Shiusioki riisiga ja keeta siis ka panni-
roaks vajalik kogus valmis.

8 dl keedetud riisi Tikelda kanafileed. Loika pestud porru pikuti
(2,5 dl keetmata) pooleks ja seefirel ribadeks, samuti toimi kooritud
2kanafileed  porganditega.
1-2 tl brolerimaitseainet Kuumuta oli pannil ja pruunista selles kanatikid,
1 Ukarrit  Maitsesta broilerimaitseaine ja karriga ning tosta
| porru korvale-
2 porgandit ~ Kuumuta pannil taas viheke Oli ning pruunista
| muna selles porru-ja porgandiribad. Lisa porru-porgan-
praadimiseks ol disegule keedetud riis, kanatikid ja viimaks ka lah-
tiklopitud muna. Kuumuta segades veel paar minu-
tit ja maltsesta vajadusel ved broilerimaitseainega.
Si6 kohe kuumalt. Soovi korral pigista sidrunist
mahla peale.




Suiepastade superiiistus

Kiirelt valmivad pastakastmed passivad kenasti ka leivakatteks ning dippimiseks!

. O
LIHTNE TOMATINE
PASTA

IDLKASTET

1,5 dl piikesekuivatatud tomateld

200-300 g kirsstomateid, poolitatud

1 dI mandieid v&i sarapuupdhkleid

1 sl tomatipastat

1 tisoola + ¥ tl purustatud pipart ¢
Y th suhkrut

1t punaveiniaadikat

paar ndpuotsatait tsillihelbeid

oliividh piiiksetomatite tomatiteit

1. Purusta ik ained koGgikombainis
2. Lisa paiksekuivatatud tomatite
purgist niipalju oliividli, et saad meele-
parase konsstentsiga kastme

3. Serveeri keegatud meelepdrase
pastaga Kastmeks viid kasutada ka
sidhuni- vili apalsinimahlaga kastrme-
laadseks segarud pestot

Eriti hoa pennede ja Spiraalijega.

JUUSTUNE™
KUOSLAUGU-
PPRAPASTA

3 DL KAS

1 di rlivitud pecorino’t

200-250 g ricotto’t, moscarpone’t
vdi mazzorello-palle

1 di ribstitud seedriseemneid w3l

paevalilleseemneid
3 rammusat kidsiaugukudnt
e tl jahwatatud valget pipart
¥zl soola
pisut oliividli wBi vahukoort

1. Purusta kivk ained kdogikombainis

2. Lisa niipalju olivioh wii vahukoart. et
saad meekpirase konsistentsiga kastme. |
3. Serveer| keedatud meelepdrase

pastaga

Eriti hea spagettide ja guingga, |

SUVIKORVITSA- -
PASTA

Q'.‘,

300 g suvikdrvitsat, villutatud

1 dl pistaatsiaid, kooritud

1 karbitdis rukolat

leheke-paar lehtkapsast

1 di tilti (wbi muud maitserobelist),
hakitud

1-2 laimi rilvitud roheline kooreosa
Jamahl

u ¥ di oliivibli

1tlsoola

musta pipart maitse jargi

1. Purusta ki ained kdogkombainis.
2. Lisa niipalju olliviti, et saad meelepa-
rase konsistentsga kastme

3. Senveer keedetud megleparase
pastaga

Eriti hea tastera- j3 tendse’ pastadega &



Pasta Napolitana

nelle

- &

Liktne maitsev pastaroog tomatikastme ja Parmesaniga sobib igaks argiohtuks.

5 Retsept pirineb Itaaliast, kus Napoli kaste keedetakse varsketest tomatitest. Mida

kauem kastet keeta, seda paremaks see muutub. Siinne retsept on kiire talvedhtu-
variant tomatikonserviga.

300 g penne't Keeda penve prasaegu pehmeks ehk al dente.
2 ¢l oliividli samal ajal kuumuta paksupohjalises potis oli, Lisa ti-
1 sibul  keldatud sibul, porgand ja seller ning kuumuta, acg-ajalt
| porgand  segades, 3-4 minutit. Lisa ka tomatikonserv ja basiilik ning
1 varsssellerit  keeda vaiksel kuutmusel, aeg-ajalt segades, veel 5-6 minutit.
400 g purustatud tomateid  Maitsesta soola, suhkru ja musta pipraga.
| thsuhkrut  Noruta pasta ja sega kastmega. Serveeri kohe taldrikutesse.
soola ja musta pipart  Riivi peale Parmesani ja kaunista varskete basiilikulehtedega.
2 tl kulvatatud basiilikut

Valmistamisaeg 25 minubil



Pasta carbonara

neljale

Kastme valmistamise ajal keevad pechmeks ka spagetid. Kiire pastaroog
meeldib argidhtul kogu perele - nii valmistajale kui sbojatele.

300 g spagette  Keeda spagette rohkes soolaga maitsestatud vees.
I pakk (110 g) toorsuitsu- Samal ajal 16ika peckon ribadeks ja pruunista
peckonit pannil. Koori ja haki kiruslaugukiliined ning kuu-
2 kiislaugukiiint - muta koos peckoniga veel pisut, kuni need pchme-
Imuna nevad, aga ¢i muuda varvi. Klopi munad koorega
1,5 dl vahukoort lahti.
0,5 1] musta pipart  NOruta pasta ja tosta tagasi potti. Sega peekon
1 dl riivitud Parmesani  pasta hulka. Vala peale muna-kooresegu ja kuumas-
ta segades vaid keemiseni, kuni muna hiiibib (dra
keedal),
Jaga pasta kohe taldrikutesse ja jahvata peale
musta pipart. Puista dle riivitud Parmesaniga.

Valmistamisaeg 15 minutit

Kukeseenespagetid

neljale

Kdige maitsvama seenepasta saad virskete kukeseentega, kuid seda ssab vaid
suvel. Talvel peab kasutama kuivatatud kukesceni voi kukeseenejahu,

300 g spagette Keeda pasta rohkes vees al dente.
200 g kukescem Samal ajal kuumuta hakitud sibul ja seened vois.
lsibul  Lisa moned hakitud salveilched ja kohvikoor. Kee-
-3 dl vahukoort  da Kastet ilma kaaneta moni minut ning mailsesta
virsket salveid  vahese soola ja pipraga.
serveerimiseks Vala kaste norutatud pasta hulka ja serveer
Parmesani-laaste  Parmesaniga. Kaunista salveilehtedega.

Valmistamisaeg 15 minutit



Oa-kookosesupp

neljale

Monusalt viirtsikas supp, mille tulisust saad ise t8illikogusega reguleerida,
Varvi ja maitset annavad erinevad vad.

kimp rohelist sibulat Viiluta sibula valged osad, haki tsill,
| punane paprika paprika ja kitislauk ning kuumuta poti
| tdillikaun pohjas alis 2-3 minutit. Lisa tuiimian
1 kuiislaugukiitis ja karrl ning kuumuta labi. Sega hulka

I sl oli hakitud tomatid ja hauta paar minutit.
| tl kuivatatud tdamiani Murenda hulka puljongikuubik, lisa né-
1 t karrit rutatud oad ja kookospiim ning hauta
1 purk (400 g) kooritud tomateid 10 minutit. Sega hulka hakitud roheline
I kéogiviljapuljongikuubik sibul ja Jaimimahl.
3 purki (2 410 g) erinevaid konservube
800 g kookospiima

A Tabrni
2 Jaimi mahl valias ) _—
nistamisaeg 20 minutit



PAIKESELINE
PORGANDISUPP

Kikidele plreesups sustajstele peaks see supike kindlasti mesltmaads
clema. Hewadele omaselt kerge |3 talesdbralik issboonusens vaimb
see ka lintsa vaevaga! Siklla supt us witmeasanadest on apaisnimanl|
Gindlasti press see e spelsinist!], mis porgandile fsasietsu annab

« 600 g porgandit

o 15l

* rapuoctsatan [abvatatud sonandeit

o 11 (kSOghilalputangit

o 10l raheda sinapit

« 0.5 (pociest] apelsinist presstud manl
« 100 g sulatatud pxishy

= 00l ppat

o pabkiedd olivid ) (serveenmoeks)

Koori |a tukeida porgondid. Maki sibul vaksemaks ming prae palceupdbyes -
205 potis Maasjaks. Foole pealt Usa juurde porganditukid, Ysa ka korande:
Kuurmeata k3ik e ning a3 juurde puleng. Lase seqangl madalal kuumy

sl keods senn buni porgoanditukd on pehmed. POreests swpp koralibuit
bsa sinep, apetanimail ring suldstua juust. Lase vimasel kormralkbult suppi
S0, Seajirel matsesta IGpAIkUR. Servecrides raputa peale pahikied ning
paecda e oimnGhigs

Tomatepanos. Cluseerveaby!

Fetarptd s lotod Raane Vark



Porgandipiireesupp
Koriandri ja ingveriga

Kuum viirtsine supp kulub kislmal ajal marjaks dra. Kuid selline lahja
kreemine variant poie soojalgi pieval litast.

700 g porgandeid Koori pargandid ja laika viiludeks, Koori ja viiluta
[sioli  Ingver, haki sibul ja kitdslauk
2 cm jupp ingverit Kuumuta potipohjas olis esmalt sibulat 2-3 minu-

I sibul it Lisa siis Kaiislauk ja ingver ning kuumuta labi.
3-4 kituslaugukaiint  Lisa porgandid ja koriandrilehed ning kuumuta
15 I kodgiviliapuljongit  needki kibi. Kalla potti kuum puljong ja keeda maé-
peotiis koriandrilehti  Jukal kuumusel 15 minutit, Piireesta ja sega hulka
4 sl toorjuusty  toorjuust. Maitsesta tirdisoola ja pipraga,
urdisoola ja musta pipart
Valmistamisaeg 30 minutit



A " 113 Koostis:
Korvitsa pureesupp 1Silliga pr e
neljale kuni kuuele « 40 minufil - 1 vaike sbul

» scovl korral Wkike ingvert

- pool paprnkat
+ 12 dl konapuljongt
+ 1 kg kibivitsad v5i 1 | korvsaplreed
+ | & vahukoort
- ndpuctsaga muskocipahkil
« 12 § terovort Billikastet
< s00i0

Kié kasutad toorest kdrviisal, siis keedo kuubiku-
teks okeddatud kdtvils vahese veogo pehmexs.
pareer, Sulala kuumal pannil vol ning kuumuta
selles hokifud sbulal |a paprikot méned minutid,
kalla poth Lisa kanapuiong, riivitud ingver jo
konvitsapisee ning keeda u 4 minulit Lsa vahu-
koor, muskaatpahkel ja fillikeste. Volodusel mat-
sesto veel sookaga. Kaunista soovi komol kGevitsa-
mmmmmmm
pipart

Autor: Mevit Haim

Kalorsus thele: 105 keal
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Koorene korvitsapureesupp

neljale

Mahe koorene supp maitseb rostitud korvitsaseemnete ja sooja kukliga

koos imehea

1 sibul

1 sl ali

2 porgandit

700 g kOrvitsat

2 kiviislaugukutint

1,2 | kanapuljongit

0,5-1 dl vahukoort

soola ja pipart

peotiis kdrvitsaseemneid

Haki sibul ja kuumuta potipohjas olis klaasjaks,
Lisa dhukesteks viiludeks 1digatud porgand, kuu-
bikuteks loigatud korvits ja hakitud kuiislauk ning
kuumuta libi. Vala peale puljong ja keeda umbes
15 minutit, kuni ki$dgiviliad on pehmed. Pureeri,
lisa vahukoor, maitsesta soola ja pipraga ning kuu-
muta keemiseni.

Serveeri ristitud kdrvitsasecemnetega.

Valmistamisacg 25 minutit
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Justkui magustoit. aga tunduvalt taljesdbralizum... Justkul kook,
2ga wvalmib pokaais.. Tegerst on uhe kreemya kohupima«
tooruustumalusega. mda nkastavad wrskupuree. mandlilaastud
ning Sokolaadipuru. See on mahe gluteenivabe smps, rmille valmis-
tamiseqga saavad hakicama ka pere pisemad likmed. Sobd socen.
seks kohe vd! @rgmisel paeval!

* 400 g tooxoois looruusty

 B0-78 g suhkrut [olench, b Mmagu=at scovd
= 200 g ncocta konupima

« 4 3l mandlisoste

» 4 3 ravitud tumedat dokolaace

= B virslospoalins Mrsikukompatst)

Hiopl toonast | sublur siags vahue, Lo 5030305 juurde A0t
Ré&st mandlilaastud kuurmal kuival pannil ning isa koes rivitud 2o~
kolsadiga toorjuustusequie. Plressts virskupooliiud pureeks. Jaota
seearel segu nela poksall ~ kiigepeak ot kaxskdesse pool kohy:
pimasegust sele peale sseta pool virsupaneest Seejandd liss pokaali
Uejdbnud kohupiimasegu ning k3ige paste wrsiupdres. Senerides
rapusa peale veel manclilsaste ja Sokolaadipuns

“Tabelepanek Cusewtiratal



Smuutl on suvised Hal 3lati haa mdte - valrmib Kirelt ning taidab ka
Mmeslowalt kdnty LSS kut magusaisy peaks painama wlema, sus
SMLA) antab ks selle vastu: See on toitey, M&tsev Ning varskencay
|OOQike, milled dsandiks PhUl a Shedavat Pparmincitesd. Meeldib
Vage ka lastelal

» 2 A plparmonditeed

« 2 banaan|

¢ SUUT DeoAE REAMUGtUY v& virskaid vaankad
* SULr pealdis kulmestgtiog Wi varsnd mustad
o 25l pankisd

Vabresta teepakist Wi varskest AParmundist tugeva mailsaga tge
weiaral ks kol komponendid biendenisse ning pureests kirestj
Ihtlasens SMuutyoogiks, Vagduse! Isa vedelams KONSIstents saa-
useks voel pisut teed. Naud koheselt!



Mustika-vaarikakreem

neljale

Kaepirastest ainetest kiirelt valmiv magustoit, mille valmistamiseks
void kasutada erinevaid marju

4 dl vahukoort

1 dl tuhksuhkrut

2-3 tilka mandliessentsi
0,75 dl hapukoort

0,75 | vaarikaid ja mustikaid

Vahusta koor 0,5 dl tuhksuhkru ja mandlies-

sentsiga. Sega hulka hapukoor ja pane 10 minu-

tiks kilmkappt.

Sega dlejainud tuhksuhkur marjadega ja lase
10 minutit toatemperatuuril seista.

Tosta pokaalidesse kihiti marjad ja kreem, nii
et esimene ja viimane kiht on kreem,

Valmistamisaeg 25 minutit

Pohlatopsid nékileivaga

kuuele

Hapud pohlad ja maitsestatud nikileivad annavad kokku parajalt
hapuka ja rukkise magustoidu, mida ei pea pelgama ka need, kes

muidu magusat ei armasta.

8 nikileiba Purusta nakileivad niiteks tainarulliga ja sega fariin-
0,5 dl fariinsuhkrut  subkruga. ‘
2 dl vahukoort vahusta koor ning sega kohupiima ja 1 sl suhkruga,
250 g kohupiima Suru pohlad katki ja maitsesta 0,5 d] suhkruga.
1 sl + 0,5 dl subkrut Tosta kihiti pokaali nikileivapuru, kobupiima-vahu-

3-4dlpohli  kooresegu ja pohlapiiree .

Valmistamisaeg 15 minutit



