Kiilm peedisupp

B 2-3 vadikest keedetud peeti

M 3 keedetud kartulit

W 1 pikk salatikurk voi paar vaikest
kurki

B 3 keedetud muna

M peotadis sibulapealseid

N soola

B suhkrut

H sinepit

B sidrunimahla

B 1 | kalja voi hapendatud kasemahla
H kiilma mineraalvett voi purustatud
jaakuubikuid

B 400 g maitsestamata jogurit vai ha-
pukoort (10%)

Koorige keedetud peedid ja kartulid, 16i-
gake vdikesteks kuubikuteks. Koori-
ge kurk ja Idigake samamoodi peeneks
(6rna koorega kurke pole vaja koorida).
Maitsestage jogurt voi koor sinepi, soola,
suhkru ja sidrunimahlaga, lisage peenes-
tatud sibul ning koogiviljakuubikud. Se-
gage korralikult Iabi ja hoidke 15 minutit
kiilmikus. Siis valage juurde kali voi ka-
semahl. Kui kali on liiga magus voi kase-
mahl liiga hapu, segage neid kiilma kee-
detud veega, mineraalveega voi jaaga.
Serveerimisel lisage munasektorid.

Viirtsikas jogurtisupp

B > | maitsestamata jogurtit
W 4 | kiilma aedviljaleent

2 tloli

M 1 tl purustatud musta pipart
B 1 sl rostitud koomneid

w1 tSilli

W 1 kiitislaugukdits

H pisut soola

W 7/ pikka salatikurki

M 1 tl peenestatud tilli

Puhastage t3illi seemnetest ja peenes-
tage, jahvatage kéomned. Mikserdage
jogurt ja hasti kiilm aedviljaleem koos
koomnete, oli, tilli ning hakitud kiilislau-
guga sametiseks vedelikuks. Valage supp
tirinasse ning lisage vaikesteks kuubiku-
teks I6igatud kurk ja till.

Kurgi asemel vaib lisada ka rostitud ja
peeneks Idigatud baklazaani, paprikat voi
kabatSokki.
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Arge raisake leiba

Vanasti soid eakad taluinimesed sageli hapupiimapudi, eriti kui tah-
keks kuivanud leivakaarule hammas peale ei hakanud. Juurde voeti
silgurulli voi pliidisuus rostitud silku. Aga magusaisu rahuldamiseks
lisati pudile pisut mett voi vedelat moosi.

suvisel ajal hoopis kama siilia. Samas olen kuulnud kurtmist, et lahti-
Idigatud poolikust leivapatsist Idheb suurem osa raisku, sest on ihele-
kahele pensiondrile liiga suur kogus — kuivab dra voi Iaheb hallitama,
enne kui dra siilia jouab. Kirjutan sellepdrast, et vanadega suhtlevad
nooremad inimesed voiksid neile kunagisi nippe meelde tuletada.
Naiteks opetada, kuidas tahket leivaviilu pannil varskendada.

Kui kilepakendis leiba hoida kiilmikus, ei Iahe see niipea hallitama.
Kui aga kiilmikut pole, peaks leiva panema pimedasse kohta (kappi voi
leivakasti). Pdikesepaistel Iaheb kilekotti jaetud leib-sai toesti ruttu
“karvaseks”. Uksik inimene vdiks pirast kojutoomist vdtta poole leiva-
viilude kogusest kilekotist valja ja ratikuga katta. Lahtiselt hakkab leib
paikesesoojuses tasapisi kuivama, aga mitte hallitama. Lisan moned
lihtsamad retseptid tahke leiva kasutamiseks.

REPRO

Hapupiima-leivapudi

B 1-2 tahket leivatiikki

B 1 kruus (250 ml) petti, hapupiima voi mait-
sestamata jogurtit

B 1-2 tl mett v6i suhkrut

B (hakitud murulauku v6i muud maitserohelist)

Loigake voi murdke leib vdiksemateks tiikkideks
ja segage hapupiimaga. Jatke umbes 30 minutiks
seisma, kuni leivasse imbunud piim teeb tiikid
pehmeks. Siis segage pudi hulka peenestatud ro-
helist voi lisage soovi jargi midagi magusat.

Pannil virskendatud leib, sepik ja sai

Kastke leivaviilud korraks vette ja kuumutage vaikesel pannil kaane all. Nii-
sutatud leivaviilu vaib ka praadida vaheses dlis. Soe leib on pehme ning tu-
leb kohe dra tarvitada. Jahtunud praeleib muutub krobedaks ja maitsvaks, aga
seda on raskem stiiia.

Leivasupp sibulaga

4 | vett

B 1 puljongikuubik

M 4 |eivaviilu

B 1 vaike sibul

W 1 kiitislaugukdiis

H 1 s| void

M 1 tl jahvatatud koomneid
B 1 muna voi 2 sl koort

M 4 tl suhkrut

Hautage peenestatud sibul ja kiilislauk vois klaasjaks. Lisage pannile kuubiku-
teks Ioigatud leib ja praadige kergelt pruuniks. Liikake sibulaga praetud leib
keedundusse, valage peale vaheses kuumas vees lahustatud puljongikuubik ja
tlejaanud vesi. Maitsestage koomnetega. Kuumutage keemiseni, siis lisage lah-
tiklopitud muna vai koor (sobib nii rodsk koor kui ka hapukoor).

Kuivanud leiva- ja saiakuubikud

M Vahese rasvainega praetud leivakuubikuid puistake kuuma puljongi voi
supi sisse ja pange tditeks munahiitibele.

B Piimas leotatud saiakuubikuid lisage kiilmale kissellile, magusale marja- ja
puuviljasupile.

B Leotatud saia lisage hakklihatoitudele — kotleti- ja lihapallitainasse ning
kapsarulli taiteks.

B Leotatud peenleiba voite votta jahu asemel, kui valmistate pruuni kastet.
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