-

Safran.

45 minutit, kuni kana on pehme ja vede-
lik muutunud paksemaks kastmeks. Hau-
tamise ajal poorake kanatiikke aeg-ajalt
Uimber ja lisage vajadusel vett. 15 minu-
tit enne roa valmimist segage sisse sidru-
niribad ja oliivid.

Lohe tomatikastmes.

Lohe (forell) safraniga
maitsestatud tomati-
kastmes

(2-le)

M |Ghe- voi forellifileed

B 3 hakitud kutslaugukiitint
M 1 varske hakitud tSillikaun
W 2-3 s oliividli

B 500 g kooritud ja tiikeldatud tomateid
W 1,5 tl suhkrut

| 0,4 tl safraniniite

B 4 cm ingverijuurt

M soola

M pipart

Tomatikastmes kala on tavaline Vaheme-
re maade roog, mis valmib kiiresti. Sel-
les retseptis olen kasutanud ingverit Iabi
kiilislaugupressi pressituna. Soovi korral
voib seda aga ka riivida voi vdikesteks
tuikkideks ldigata.

Kuumutage tSilli ja kiilislauk pan-
nil vaheses olis. Lisage tomatid, suhkur,

safran, ingver, sool, pipar ja laske haudu-
da 10 minutit. Pange juurde ka kalafileed
ning hautage valmimiseni, vahepeal neid
limber podrates (umbes 10 minutit).

Safrani panna cotta

(4-le)

M 2 Zelatiinilehte

M 1 vanillikaun

W 5 dl rodska koort

M 0,5 tl purustatud safranit
| 1 dI Muscovado suhkrut

Panna cotta on Itaalia magustoit — koo-
retarretis, vdga maitsev. Miks mitte teha
seda ka safraniga.

Pange Zelatiinilehed 10 minutiks kiil-
ma vette ligunema. Poolitage vanilli-
kaun ja kraapige seemned valja. Keetke
roosk koor koos vanillikauna ja -seem-
netega. Lisage sooja kooresegusse ka
safran ning suhkur. Pigistage Zelatiinile-
hed veest kuivaks ja lisage segule. Sega-
ge, kuni Zelatiin lahustub.

Valmis kreem pange magustoidupo-
kaalidesse ja hoidke kiilmikus vahemalt
1 tund enne serveerimist.

Safrani panna cotta.

Safranipannkook.

Kiire Gotlandi
safranipannkook

(8-le)

W 1 kg riisiputru

M 0,5 tl purustatud safranit

B 2 tl suhkrut

® 3 muna

B 1 dl kooritud ja hakitud mandleid

See magustoit kuulub nendesse pdeva-
desse, kus “tahaks midagi head...”. Ja
see ongi hea! Lisaks valmib vahese vae-
va ning ajaga.

Lisage riisipudrule purustatud safran
ja suhkur. Segage iihekaupa juurde mu-
nad ning seejarel mandlitiikid. Pange
saadud pudrusegu 30x20 c¢cm suuruses-
se ahjuvormi ja kilipsetage ahju keskosas
30 minutit. Serveerige soojalt moosi voi
vahukoorega.
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