Sellerivarred lIdigake pikuti 6he-
mateks ribadeks. Keetke kergelt
soolaga maitsestatud vees peh-
meks. Kurnake ja norutage var-
red, pange tagasi keedundusse.
Maitsestage taimne pasta Ulrdi-
soola, pipra, peenestatud kdilis-
laugu, 6li ja sidrunimahlaga. Ser-
veerimisel raputage lile riivitud
juustuga.

Hautatud kurgid
pruunis kastmes

m 1> kg kurke
B 2 pekiviilu
H 1 sibul

W sidrunikoort
B 1slrasva

H 1 sljahu

B suhkrut

m tilli

H peterselli

M estragoni

Koorige kurgid, 16igake need
pooleks, votke lusikaga seemned
vdlja ja pange 66nestatud kurgi-
sisu soelale, et mahl saaks val-
janorguda. Kergelt soolane pekk
16igake kuubikuteks ja praadige,
kuni hakkab rasva eralduma. Li-
sage pannile peeneks hakitud si-
bul ja kuumutage see kuldseks.
Niud lisage kuubikuteks pee-
nestatud kurgid, maitsestage
dadikaga ning vajadusel lisage
soola. Rasvast, jahust ja kurgi-
mahlast valmistage pruun kas-
te, kallake kurkidele. Maitsesta-
ge sidrunikoore ja suhkruga ning
keetke labi. Valmis toidule puis-
take peale peenestatud maitse-
rohelist.

Kurgid
itaaliapdraselt

W 3-4 kurki (350 g)

B 2-3 keskmist tomatit

B 1 sibul

W1 klvett

M soola

B 2 sl rasvainet

H 2 sl jahu

B paprikapulbrit

B suhkrut

M sidrunimahla voi dadikat
B 1 sl kdvemat sorti riivitud
juustu

Tomatid ja sibul Idigake tiikki-
deks ning keetke soolaga mait-
sestaud vees (15 minutit) ja su-
ruge katki. Sulatage rasvaine
pannil, lisage jahu, kuumuta-
ge segades ja lisage vesi, mait-
sestage paprika, soola, suhkru ja
sidrunimahlaga. Valage saadud
kaste purustatud tomatitele, li-
sage kooritud ja kuubikuteks 16i-
gatud kurgid ning hautage peh-
meks. Valmis hautisele puistake
riivitud juustu.
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