Riivige kooritud kartul jameda riivi-
ga, peenestage sibul ja sardell. Praadi-
ge vorstitlikid vaheses rasvaines kergelt
pruuniks. Kloppige munad lahti, segage
sibula ja riivitud kartuliga, lisage pisut
vett, maitsestage soola ja pipraga ning
kallake vorstitiikkidele. Katke pann kaa-
nega ja kiipsetage keskmises kuumuses,
kuni toit panni servast lahti 166b. Eemal-
dage kaas, podrake poolkiips segu panni-
labidaga limber ja praadige ka aurus kiip-
senud pealmine kiht krébedaks. Juurde
andke koorega segatud sibulapealseid.

Grillvorstid paprika
ja kartulitega

M 500 g kartuleid

H 8 grillvorsti

B 8 6hukest peekoniviilu
B 2 punast paprikat

B 1 suurem sibul

H 2 s|oli

M soola

Koorige ja poolitage kartulid, suured kar-
tulid voite neljaks I6igata. Paprikatelt
eemaldage seemned ning l6igake piku-
ti laiadeks ribadeks, kooritud sibul 16iga-
ke kaheksaks sektoriks. Laduge kartulid
pannile, madrige 6liga, maitsestage soo-
laga ja kilipsetage 200° juures 20 minu-
tit. P6drake pannil olevaid kartulitiikke,
siis lisage paprikaribad ja sibulasektorid,
piserdage neile veidi 6li ja jatkake kiipse-
tamist (umbes 15 minutit). Igale vorstile
keerake limber peekoniviil, asetage nad
kartulitele ning kiipsetage, kuni peekon
muutub kuldselt krobedaks. Juurde and-
ke kapsa-porgandi toorsalatit.

Hautatud kaalikad vorstiga

B 500 g suitsusardelle
M ca 1 kg kaalikat

W 1kl vett

M 3 s| searasva

B 1 sl komneid

M soola

H 1 sljahu

Koorige kaalikad, ldigake kangideks. Su-
latage keedundus 2 sl rasvainet, puistake
kaalikakangid sellesse, maitsestage soo-
la ja koomnetega ning kuumutage sega-
des 2-3 minutit. Siis valage juurde vesi
ja hautage kaalikad peaaegu pehmeks.

Viilutage sardellid, praadige 1 sl ras-
vaga kergelt 13bi, lisage jahu ning kuu-
mutage segades paar minutit. Seejarel
tostke vorstitlikid kaalikatele, vajadusel
lisage pisut kuuma vett ja hautage, kuni
kaalikas pehme. Valmis toidule segage
juurde hapukoort. Juurde andke keede-
tud kartuleid.

Uhepajatoit Krakovi
vorstiga

W 300 g poolsuitsuvorsti

H 5 Hiina kapsast

M 1 porgand

H 1 sibul

B 1 kollane paprika

B 1 kitislaugukiits

1|0l

B 2 s| tomatipastat

B 1 purk purustatud tomatit
B 1 dl puljongit

M soola

B purustatud musta pipart
| 4t tSillit

B peenestatud petersellilehti

Koorige ja peenestage sibul ning kiilislauk.
Kuumutage neid haudepotis vaheses olis,
kuni sibul klaasjaks muutub. Lisage tiikel-
datud vorst ja praadige segades kergelt
labi. Paprikalt eemaldage seemned, Idiga-
ke kitsasteks ribadeks, samuti kapsas ning
lisage vorstile. Porgand viilutage 6hukes-
teks ratasteks, segage koik ained ning kal-
lake peale puljong ja purustatud tomatid.
Maitsestage tomatipasta, pipra, tsilli ja
soolaga. Hautage kaane all 10-15 minu-
tit. Valmis toidule puistake hakitud peter-
sellilehti. Juurde andke keedetud riisi, spa-
gette voi kartulit.
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Kahtlane kirsiviin

Ostsin 1993. aastal Petserist
10-liitrises klaastaaras jooki
— "“Kirsid piirituses”. Alko-
holi 43°. Plekk-kaanega su-
letud nous oli 6,5 | vedelik-
ku, marju 3,5 I. Marjad olid
hapud, aga suhkrut lisades
vaga head. Vedelik oli hele-
punase tooniga.

Praegu on mul veel paar
pudelit alles. Vedelik on
kena tumepunane. Aastat
viis tagasi sai iiks pudel dra
joodud. Probleeme ei tekki-
nud.

Niiiid on hakanud vae-
vama kahtlus, et pikaajali-
sel seismisel on kirsikividest
miirgised ained jooki sattu-
nud. Kuidas siis tegelikult
on, kas seda jooki voib veel
tarvitada?

Vastab
TOIVO NIIBERG

irsikivides leiduv miir-
Kgine aine amiigdaliin

muutub inimese see-
deorganites viga miirgiseks
sinihappeks. Samas on sini-
hape {iks ebapiisiv iithend.
Gliikosiid amiigdaliin h&vib
kuumt6otlemisel juba 70-
75° juures. Kbige enam lei-
dub seda aprikoosikivides
(kuivaines kuni 6%).

Turult voib osta aprikoo-
simandleid”, mis kujutavad
endast keedetud ja seejarel
kuivatatud luuseemne tuu-
mi. Need maitsevad nagu
mandlid ja on téiesti ohutud.

Ka suhkur on tugev oksii-
deerija ja havitab tekkiva sini-
happe peaaegu momentaan-
selt. Mulle maitseb viga Vene
toomingalikoor, aga just too-
mingate “kivides” leidub kai-
ge rohkem amiigdaliini.

Seega tasuks veidi kaht-
last kirsiviina kuumutada
temperatuuril 85° kinnises
anumas, lisada veidi suhk-
rut ja seejarel lasta aeglaselt
maha jahtuda.




