Mitmesuguseid

aedviljasuppe

Kerged supid varskest
aiakraamist sobivad suvel
iga ilmaga, kallaku vihma
voi paistku paike.

Palaval péeval peletab vdsimuse
kiirelt valmistatav kiilm supp. Ent
esimeste metsaseentega maitsesta-
tud soe supp kuulub ka suve juur-
de, kuigi tanu kiilmutatud aedvilja-
le vGib seda keeta igal aastaajal.

Lillkapsasupp

® 1| kanapuljongit

M ca 500 g lill- ja spargelkapsast
| 5 kl piima

H 2 sl jahu

B 1 munakollane

H 1 sl void

B soola

B riivitud muskaatpahklit

W hakitud tilli

Tikeldamata kapsad keetke puljongis
pehmeks, siis votke leemest vilja, noru-
tage ja tiikeldage vdiksemateks disiku-
teks. Voist, jahust ja piimast valmistage
hele kaste, maitsestage soola ja mus-
kaadiga. Kallake kaste puljongisse. Laske
supil keema tousta, siis lisage vahusta-
tud munakollane. Votke keedundu tu-
lelt, pange tlikeldatud kapsad supi sisse,
puistake peale hakitud tilli ning serveeri-
ge rostitud saiaga.

Lillkapsa-aedoasupp

W2 |vett

W '/ supikana

W 400 g lillkapsast
B 200 g aedoakaunu
B 1 porgand

H 1 sibul

B 3 kiitislaugukditint
W 3 kartulit

N 2 tomatit

-

N soola
M jahvatatud musta pipart

Keetke kana sibula, kiilislaugu, porgandi
ja maitseainetega vees pehmeks. Tostke
kana leemest vdlja jahtuma. Tiikeldage
puhastatud kartulid ja oakaunad, keet-
ke leemes poolpehmeks. Seejdrel lisa-
ge vdiksemaks murtud lillkapsadisikud.
Tomatid Idigake sektoriteks ning lisage
keetmise I0pul koos kontidelt eemalda-
tud ja tiikeldatud kanalihaga.

Rootsipdrane seenesupp

B 1 | kanapuljongit

M ca 500 g puravikke voi Sampinjone
H 2 sibulat

B 1 paprika

M 1-2 sl void

B 1 kl piima

W 1 kl valget lauaveini

N soola

| hakitud tilli

B hapukoort

Tiikeldage seemnetest puhastatud pap-
rika, puhastatud seened ja sibulad. Pan-
ge need keedundusse vdiga hauduma.
Segage aeg-ajalt. Kui sibul on klaasjaks
muutunud, maitsestage soolaga, vala-
ge juurde kuum puljong ning keetke um-
bes 10 minutit. Siis lisage piim ja vein. Kui
supp keema touseb, votke keedundu tu-
lelt. Serveerimisel lisage tilli ja kaunista-
ge hapukooresilmaga.

Koogiviljasupp
kukeseentega

W2 |vett

W 200-300 g kodust hakkliha
B 2-3 porgandit

H 1 petersellijuur

B 3-4 kartulit

B 1 vdike lillkapsas

B peotadis lestherneid

H 1 sibul

| 1 sl 6li voi void

B peotdis kukeseeni

M soola

| 4 tl jahvatatud musta pipart
W hakitud tilli

Kuumutage keedundus rasvaine, lisage
hakitud sibul, peenestatud porgand, pe-
tersell ja hakkliha. Praadige aeg-ajalt se-
gades kerge pruunistumiseni. Maitses-
tage soola ja pipraga. Valage kuum vesi
peale, lisage tlikeldatud lillkapsadisikud,
poolitatud lestherned ja kartulikuubikud
ning keetke, kuni aedviljad on pehmed.
Veidi enne keetmise I6ppu pange supi sis-
se tlikeldatud seened. Serveerimisel lisa-
ge hakitud till.

REPRO

Piireesupp segaseentega

B 2 [ lihapuljongit

H 1 porgand

W 10-12 keskmist kartulit

M soola

B 200 ml kohvikoort

B varskeid kupatamist mittevajavaid
seeni

W 1-2 sl void

B hakitud maitserohelist

Keetke tlikeldatud kartulid ja porgand
puljongis pehmeks, piireestage ning se-
gage juurde koor. Puhastatud tiikeldatud
seened praadige pannil vois, maitsesta-
ge soolaga ja lisage piireele. Serveerimi-
sel puistake peale maitserohelist.

Kuldne viinerisupp

H 1| vett

M 400 g viinereid

B ca "2 kg porgandeid

H 2 sibulat

B 3 kiitislaugukduiint

W 1> vaiksemat kaalikat
|2 sl oli

H 1 kanapuljongikuubik
B 200 g sulatatud juustu
M 1 loorberileht

B 1 sl karrit

m ' tl kollajuurt

W 5 tl purustatud musta pipart
M soola

B hakitud petersellilehti
M peenestatud tilli

Puhastage ja riivige juurviljad. Sibul
ning kutislauk hakkige peeneks. Valage
0li keedundusse, kuumutage ning lisa-
ge karri ja kollajuur. Seejdrel pange kee-
dundusse riivitud juurviljad ja peenesta-
tud sibul koos kiitslauguga. Kuumutage
segades paar minutit, lisage vesi ja pu-
rustatud puljongikuubik. Maitsestage
loorberi ja pipraga. Keetke umbes 10 mi-
nutit, siis lisage noaotsasuurused juustu-
tuikid ja laske neil supis iiles sulada. Loi-
gake viinerid umbes 10 mm paksusteks
ratasteks ja segage supisse. Laske toidul
keema tousta, siis votke tulelt. Kontrol-
lige maitset, vajadusel lisage pisut soo-
la. Enne serveerimist laske umbes 10 mi-
nutit tdmmata. Kaunistage supp hakitud
peterselli ja tilliga.



