m 75 g void voi margariini
M 450 g jahu

Kate

m 50-70 g void

m 2-3 tl k6omneid

B 1 munavalge maarimiseks

Valmistage eelkergitus — segage parmist, pii-
mast ja umbes poolest jahust vedel tainas.
Veidi hiljem lisage sellele sool, suhkur, muna-
kloppige tainast, kuni hakkavad tekkima 6hu-
mullikesed. Maarige kiipsetusplaat rasvai-
nega, kallake tainas peale ja ajage marjaks
kastetud kdega uhtlaselt laiali. Laske tainal
kerkida. Enne ahjupanemist torgake tainasse
kiilmi voitlikikesi, maarige kergelt vahustatud
munavalgega ja puistake lle koomnetega.

Kiilm seenesalat
ahjukartulitega

® 2 kl hakitud seeni (leotatud soolaseeni)
B 2-3 sibulat

m 2 sloli

B 3addikat

M suhkrut

B soola

H 2 sl hapukoort

B hakitud maitserohelist

Hakkige sibulad samasuurusteks tiikkideks
kui seened, segage need kokku ja maitses-
tage dadika-6limarinaadiga. Vajadusel lisage
pisut soola. Jatke kinnikaetult seisma, kuni
kartulid ahjus kiipsevad. Enne tarvitamist li-
sage seentele hapukoor ja hakitud maitsero-
heline (sibulapealsed).

Rukkijahukiipsised

m 2 kl rukkijahu

B 3 sl suhkrut

B 2 muna

M 2 sl hapukoort

m 1 sl void

W 1/ tl s6ogisoodat

M noaotsatdis soola

B 1 munakollane maarimiseks

Lodge munad koorest vdlja kaussi, puistake
juurde suhkur ja sool. Puulusikaga segades
lisage vahehaaval sulavéi ning kiilm hapu-
koor. Seejdrel segage sooda vahese koguse
jahuga, puistake kaussi tainasse, 16puks iile-
jdanud jahu ning sotkuge sitkeks massiks.
Valmis tainas rullige 6hukeseks, maarige
pealt munakollasega, tommake kahvliga tai-
nale siksakilised jooned ja ldigake sormeja-
medusteks pulkadeks. Kiipsetage praeahjus.

Veinis hautatud sibulad

B 8-12 vaiksemat sibulat

m 1/ kl puljongit

m > kl valget veini

W 2-3 viilu kergelt soolast pekki (umbes 50 g)
H 1 sljahu

Loigake pekk kuubikuteks ja praadige, et

eralduks rasva. Pruunistage selles terved

kooritud sibulad, siis raputage neile jahu ja

kuumutage koos Iabi. Hiljem lisage puljong,

vein ja hautage veel natuke aega.
Serveerige kartulipudruga.

Porrusalat ubadega

M 200-300 g porruvart

B 1 purk punaseid voi valgeid aedube
B 106un

B sidrunimahla

M 2 sloli

M soola

B 2-3 sl majoneesi

Loigake porruvars hasti terava noaga ohu-
kesteks viiludeks, riivige dun hulka ja segage
hoolikalt Iabi. Maitsestage 0li, soola ja sidru-
nimahlaga. Kui 6un on hapu, siis lisage ka pi-
sut suhkrut. Oad norutage vedelikust, sega-
ge salatisse ja lisage majonees. Andke lauale
ahju- voi praekartulitega.

Kiilasupp

m 24-3 | vett

H 4 kl odrakruupe

B 1 vdiksem kaalikas

B 2 porgandit

m 8 kartulit

B 2 sibulat

M tiikike petersellijuurt

B tiikike sellerit

M 200 g soolapekki vai ribiliha
B 1 sl k6omneid

B 6 tera musta pipart

B soola

W kuivatatud voi vdrsket rohelist peterselli

Pange eelnevalt leotatud kruubid keema, lisa-
ge seller, petersell, pipar ja tlikeldatud sibul.
Seejdrel lisage tlikeldatud porgand, kaalikas
ning kartulikuubikud. Liha 16igake kuubiku-
teks, praadige, kuni rasva hakkab eralduma
ja valage supile. Niiiid lisage ka k6omned ja
keetke veel 10 minutit. Enne laualeandmist
puistake supile hakitud maitserohelist.

Kartuli-korvitsasupp

1% piima

W4 | vett

M 300-400 g korvitsat
B 6-8 kartulit

B 2 porgandit

1 sl void

M soola

B suhkrut

M riivitud muskaati

Koorige ja tlikeldage korvits, samuti kartul,
keetke soolaga maitsestatud vees. Lisage vois
kuumutatud porganditiikid ja keetke, kuni kaik
pehme. Siis lisage kuumutatud piim ning mait-
sestage soola-suhkru ja muskaadiga.

Seljanka rupsidest

2 15-3 | vett (puljongit)

B 600 g supikonte

B 200 g veiseslidant

H 200 g neeru

M 100 g liha (supikontidelt) voi sinki
M 100 g keelt

M 3 sl void

B 2 sibulat

W 3-4 vaikest hapukurki

M 2 sl tomatiplireed

B musta terapipart

M |oorberit

B 4 sidrunit

M soola

B suhkrut

B hapukoort

W kuivatatud voi varsket maitserohelist

Keetke pestud ja kiilma veega keema pan-
dud kontidest puljong. Kui liha pehme, ee-
maldage see kontidelt ja tiikeldage. Puljong
kurnake. Tiikeldage sibul, kuumutage vois,
veidi hiljem lisage tomatipiiree, tiikelda-
tud kurgid ja maitseained. Hautage umbes
10 minutit, siis valage kuum puljong pea-
le. Vdikesteks tlikkideks 16igatud rupsid ja
liha pange puljongisse, laske korraks keema
tousta. Valmis suppi serveerige hapukoore ja
pooliku sidruniviiluga.

Kaalika-tangusupp

W 3| vett

M 600 g soolaliha

m /2-34 kI Louna-Eesti tangu
B 1 suurem kaalikas

B 6-8 kartulit

B moni tera musta pipart

M 1 tl sinepit

M kuivatatud maitserohelist

Leotage soolaliha ja pange kiilma veega kee-
ma. Kui liha on poolpehme, lisage tangud, tii-
keldatud kaalikas ja natuke hiljem ka tiikel-
datud kartulid. Kui supp hakkab juba valmis
saama, votke liha vdlja ja Idigake vdikesteks
tlikkideks ning asetage tagasi. Supp mait-
sestage sinepiga ja laualeandmisel puistake
peale hakitud maitserohelist.

Porgandikeedis

B 1 kg porgandeid
B 1 kg suhkrut
B 1 sidrun

Keetke koorimata porgandid parajalt, aga
mitte Uleliia pehmeks. Kui need on veidi jah-
tunud, puhastage koorest ja Idigake nagusa-
teks korraparasteks tiikkideks. Peale raputa-
ge suhkrut, aga natuke jatke sidruni jaoks.
Koorige kuuma veega lile valatud sidrun. Kui
koorealune valge kiht on paks, ldigake see
o6hemaks ja tehke koor ribadeks. Hoidke neid
1 tund suhkruga vaheses vees. Sidruni vilja-
liha I6igake viiludeks ning segage porgandi-
viilude ja suhkruga. Hiljem valage kooreribad
koos suhkruveega peale. Keetke tasasel tu-
lel, keedundu aeg-ajalt raputades, kuni siirup
pakseneb ja porganditiikid muutuvad klaas-
jaks.

Tsitruselised suhkrus

B 1 kg apelsine voi sidruneid
B 12 kg suhkrut

Peske apelsinid ja sidrunid korralikult kuuma
veega ning ldigake dhukesteks viiludeks. Kui
on seemneid, votke need valja. Laduge viilud
kihiti suhkruga klaaspurki ja jatke seisma, et
suhkur muutuks koos mahlaga siirupiks. Sel-
list toorhoidist sailitage kiilmikus. Uhte purki
voib panna nii sidrunit kui ka apelsini.
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