ca 1 sl konjakit

75 g void

1 vdiksem keedetud porgand
1 kilufilee

pipart, soola

Puhastage maks liigsetest kelmetest ning
asetage umbes pooleks tunniks piima sis-
se likku. Seejarel kuivatage maksatiikid
majapidamispaberiga.

Loigake sibul viiludeks ning kiipseta-
ge pannil seni, kui see pehmeneb, lisage
viilutatud kutislaugukiitined ja loorberile-
hed. Praadige pardimaks pannil mélemalt
poolt kiipseks (jalgige, et lile ei kiipseta).
Poole praadimise pealt lisage konjak.

Eemaldage loorberilehed ning lisa-
ge kogu llejadanud segu mikserisse. Lisa-
ge voi, porgand ning kilufilee. Mikserda-
ge, kuni saate lihtlase segu. Maitsestage
pipra ja vajadusel soolaga. Suruge kogu
pasteedimass labi s6éela ning laske sel
jahtuda.

Kanepiseemneleib

Valmistage juuretisega leib, kuhu iihe
patsi kohta lisage 1 dl pdevalilleseem-
neid, 0,5 dl linaseemneid ning umbes
peotdis kanepiseemneid.

Suupiste valmistamiseks madrige lei-
vale mustasdstrakeedist, selle peale prit-
sige pasteet, millele raputage mooni-
seemneid.

Kukeseenevaht
toorsuitsu-kalkunifileega

0,5 sibulat

150 g kukeseeni

150 g toasooja toorjuustu

soola, pipart

tortiljasid

Rannamoisa toorsuitsu-kalkuni-
rinnafileed

Vahu valmistamiseks tiikeldage sibul
ning praadige pannil klaasjaks. Poo-
le pealt lisage tiikeldatud kukeseened.
Praadige seni, kuni sibula-kukeseenesegu
on pehmeks kiipsenud. Maitsestage soola
ja pipraga. Seejarel mikserdage segu kor-
ralikult. Lisage toorjuust ning mikserdage
koik tihtlaseks.

Loigake tortiljast immargused kettad
ning murdke need ettevaatlikult koonu-
seks. Kinnitage tikuga ning kiipsetage
ahjus 180 kraadi juures krobedaks.

Taitke valmistatud vahvlid kuke-
seenevahu ning 6hukese viilu toorsuit-
su-kalkunifileega.

Spinati-basiilikurull
broileri-rinnalihaga

5 dl spinatilehti

ca 4 sl vett

2,5 dl basiilikulehti

3 muna

200 g toorjuustu

soola, pipart

100 g lepasuitsu broileri-rinnaliha
dekooriga

4 tl artiSokikreemi

Pange spinatilehed kuumale pannile koos
veega. Asetage peale kaas ning kuumu-
tage paar minutit. Norutage spinatilehed

kuivaks. Eraldage munakollased valge-
test. Pange spinatilehed, munakollased,
basiilikulehed, sool ja pipar mikserisse
ning plireestage iihtlaseks massiks. Va-
hustage munavalged tugevaks ning se-
gage ettevaatlikult spinatisegu hulka.
Madrige segu d6hukese kihina kiipsetus-
paberiga kaetud ahjuplaadile ning kiip-
setage 175 kraadi juures 10-15 minutit.
Seejarel kummutage kiipsetatud pohi
puhtale kiipsetuspaberile ja eemaldage
alumine kiipsetuspaber. Niisutage pohja
kergelt veega ning jatke hetkeks kiipse-
tuspaberi alla rahunema.

Tdidiseks vahustage toasoe toorjuust
soola ja pipraga ning mddrige spinatipoh-
jale (3dred jatke 1 cm ulatuses vabaks).
Selle peale madrige artiSokikreem. Ase-
tage peale dhukesed broileri-rinnafilee-
viilud. Keerake rull ettevaatlikult kokku
ning laske toidukiles 66pdev maitsestu-
da. Seejdrel viilutage ning serveerige.

Kalkunihakklihasalat
ingveriga
225 g suvikorvitsat
2 paprikat (eri varvi)
1 sibul
2 sl marineeritud ingverit
1-2 sl palsamidddikat
soola, suhkrut, pipart
2 kutislaugukditint
250 g kalkunihakkliha
10cm jupp porrut
2-3 sl austrikastet
4 s| sojakastet
1 tl suhkrut
suurem peotdis salatilehti
peotdis India pahkleid

Loigake suvikorvits pooleks, eemaldage
seemned ning ldigake ilejaanud osa kuu-
bikuteks. Viilutage 6hukesteks tiikkideks
paprikad ja sibul. Hakkige vdikemaks mari-
neeritud ingver. Seejarel kuumutage pan-
nil 8li ning lisage sibulaviilud, millele on eel-
nevalt raputatud veidi soola — nii ei korbe
need dra. Kui sibul hakkab pehmenema, li-
sage paprika ja suvikdrvits. Kuumutage
keskmisel tulel aeg-ajalt segades seni, kuni
koogiviljad hakkavad pehmenema. Lisage
pannile palsamidadikas, oodake veidi, kuni
see aurustub ning segage siis juurde ingver.
Maitsestage soola, suhkru ja pipraga.

Teisel pannil valmistage hakklihasegu.
Hakkige kuiislauk ning kuumutage ker-
gelt pannil dlis. Pange hakkliha pannile,
lisage peeneks hakitud porrulauk, aust-
rikaste, soja ja suhkur. Segage Iabi ning
kiipsetage seni, kuni hakkliha on korrali-
kult 18bi kiipsenud.

Asetage vaikestesse klaasidesse ruko-
lalehed ning nende peale hakklihasegu.
Raputage peale pahklid ning serveerige.

TARGU TALITA



