Kokkupooratud omletile puistake
tuhksuhkrut. Nii voite varem valmista-
tud omletti grillil kuumutada, kus pea-
lispind karamellistub. Samamoodi vaite
ahjus valmistada mittemagustat omletti.

Omlett munavalgetest

¥ 3 munavalget

H 3 sl piima

W soola

W jahvatatud musta pipart
W hakitud maitserohelist
1 2 paprikat voi tomatit
W 1 singiloik

" 1 leiva- voi saiaviil
m1-1 sl void

Loigake sink ja leivaviil kuubikuteks,
segades praadige natuke aega vdis.
Paprika voi tomat I6igake vdikesteks
kuubikuteks, pange koos hakitud maitse-
rohelisega kergelt vahustatud munaval-
getesse ja valage leiva-singikuubikutele.

Muna-singisuflee

6 muna

1 kl piima

1200 g keedusinki

W soola

H jahvatatud musta pipart
"1 tl void

Loigake sink kuubikuteks. Kloppige mu-
nakollased hasti lahti, maitsestage soo-
la ja pipraga, lisage piim ja singikuubi-
kud. Soola pole vaja panna, kui sink on
isegi soolane. Vahustage munavalged ja
segage viimasena munakollastest mas-
si hulka.

Kallake voiga maaritud ahjuvormi ja
kiipsetage keskmises kuumuses 40-50
minutit. Suflee kiipsetamisel drge avage
ahjuust enne kui paris kiipsetusaja [6pul.
Kiilma éhuvoolu tottu voib kohev roog
alla langeda.

Muna-juustusuflee

M 5 muna

1kl piima

= 12 ki riivitud tahket juustu
W 3 sl void

m 3 sljahu

W soola

¥ jahvatatud musta pipart

W void vormi maarimiseks

M riivsaia vormi puistamiseks

Valmistage voist, jahust ja piimast paks
valge kaste, maitsestage ja jahutage lei-
geks. Siis segage kastmesse lahtiklopitud
munakollased, riivitud juust ja I6puks va-
hustatud munavalged.

Valage segu voiga maaritud ja riiv-
saiaga Ullepuistatud ahjuvormi ning kiip-
setage 180-200° juures 45-50 minutit.
Soola lisades arvestage sellega, kui soo-
lane on juust.

Muna-pelmeenivorm

14 kg pelmeene
2 sibulat

W 4 muna

= 1%kl piima

® 3 sl riivitud juustu
= oli

= void

Praadige madalas keedundus peenes-
tatud sibulad ja pelmeenid voi ja 6li se-
gus, kuni pelmeenid muutuvad pealt kol-
laseks.

Valage peale soolaga maitsestatud
piima-munasegu ning puistake le riivi-
tud juustuga. Kiipsetage ahjus, kuni mu-
nasegu on hiitibinud.

Magus riis marjadega

= 14 Kl riisi

W 1%kl vett

M pisut soola

m 3 sl suhkrut

® vanillsuhkrut

= 4 | piima vdi rddska koort

¥ 3-4 munakollast

W varskeid marju voi kompotti

Keetke riis vdhese soolaga maitsestatud
vees tasasel tulel peaaegu pehmeks, li-
sage kuumutatud piim voi koor, mait-
sestage vanillsuhkruga ning hautage riis
tdiesti pehmeks. Siis segage suhkruga
héorutud munakollased riisipudrusse ja
tostke tulelt.

Jahtunud riis pange magustoidukau-
sikestesse, peale asetage vdrskeid voi
kompotiks keedetud marju ja puuvilja-
16ike.

Beseekiipsised

W 4-5 munavalget
M 250-300 g tuhksuhkrut
Y5 sl riivitud sidrunikoort

Hasti kiilmad munavalged [66ge vahtu.
Poole vahustamise ajal maitsestage sid-
runikoorega, hakake lisama vahehaaval
suhkrut. Osa suhkrust lisage 16puks, kui
vaht on juba valmis.

Katke saiaplaat klipsetuspaberiga ja
tostke teelusikaga vdikesed vahukuh-
jakesed plaadile. Kiipsetage algul 100-
110° juures, siis alandage kuumust (80—
90°), sest munavalgest tainas peab
kuivama ning jaama seejuures valgeks
voi helekollaseks.

Kiipsiste valmimine votab vahemalt
1 12-2 tundi. Taiesti jahtunud kiipsised
pange karpi. Neid on hea kasutada vahu-
koore ja marjadega kookide valmistami-
seks.
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Kook 417

1 Et katkiloomisel valtida pisiku-
te sattumist munakoorelt toidu
sisse, peske tooreid mune enne.
I Harjasilmad ei jaa panni kiilge
kinni, kui enne muna praadimist
pruunistate tulisel pannil rasvas
veidi jahu.

M Praadimisel raputage soola
ainult munavalgele, muidu varvub
kollane kalgendudes laiguliseks.
i Spetsiaalne siivenditega

nn harjasilmapann on munade
praadimiseks kdige sobivam.

m Qigesti praetud harjasiimal

ei tohi olla korbenud aart.
munakollasele valge kirme.

¥ Muna praadige voiga,

mitte dliga.

M Kui kuumale pannile panna
tiikike void, tilgake 0li ja piserda-
da veidi sidrunimahla, ei hakka
muna voi lahtiklopitud munasse
kastetud toiduained praadimisel
panni kilge kinni.

M Omlett saab maitsvam,

kui iga muna kohta lisada

1 sl hapukoort.

I Koheva omleti saate, kui lisate
igale munale 1 sl vett ja enne
praadimist hasti labi klopite.

1 Omlett kiipseb kiiremini ja tiht-
lasemalt, kui rooga panniservast
labidakesega iiles tostate.

¥ Enne supile voi kastmele lisa-
mist segage toores muna poole
klaasi jahutatud vedelikuga,

siis seguneb muna uihtlasemalt.
M Parast muna lisamist drge toitu
enam keetke, seeparast lisage
see toidu valmimise IGpul.

H Kuumale segule tooreid mune
lisades peate seda pidevalt
segama.



