Parast talviseid puni

Piihade ajal koduse
toiduga hellitatud

pere ootab ka argi-
paeval poputamist.

Sibulavorm

400 g sibulaid
2 sl oli

1 kl piima

2 muna

soola
paprikapulbrit

Koorige sibulad, Idigake ratasteks
ning hautage 6lis poolpehmeks.
Siis asetage tulekindlasse vormi,
maitsestage. Kloppige munad pii-
maga segi, kallake sibularataste-
le ja klipsetage kuumas praeah-
jus umbes 30 minutit.

Sibulavormi kérvaseks sobib
hdsti tatrapuder.

Somer tatrapuder

3 kl vett

1% kl tatratangu

2 sibulat

2 keedetud muna

3-4 kuivatatud kivipuravikku
6-7 sl paevalilledli

1-2 tl void

soola

Soeluge tangud, et jahutolm
eralduks, kuid drge peske. Pan-
ge tangud keedupotti, valage
peale vesi ja lisage pulbriks h66-
rutud seened. Siis asetage kaa-
nega kaetud pott dgedale tule-
le. Kui vesi on keema hakanud,
vahendage kuumust ning jatka-
ke keetmist kuni paksenemise-
ni (umbes 10 minutit). Seejarel
keetke norgas kuumuses veel 5-
7 minutit, kuni vesi on taielikult
aurustunud. Sore puder tostke
tulelt ja hoidke 15 minutit soo-
jas.

Kui pakute tatraputru ise-
seisva roana, koorige-hakkige
sibulad ning hautage o6lis eraldi
vdiksemas keedunous. Siis lisa-
ge peeneks hakitud munad ja voi
ning segage hasti labi. Lopuks
tostke sibula-munasegu pudru-
le ja segage koik tihtlaseks.

Smolenski puder

17 kl peent tatratangu
11lvett

2 sibulat

2 pastinaagijuurt

2-3 sl peterselli

2 1l jahvatatud musta pipart
14 kl hapukoort

2 sl void

1 tl soola

Pange sibulad ja peeneks haki-
tud supijuured kuuma soolaga
maitsestatud vette ning keet-
ke 5 minutit. Siis lisage tangud
ja keetke tasasel tulel segades,
kuni tangud on pehmed. Seeja-
rel eemaldage sibulad. Tostke
puder tulelt ning maitsestage
pipra, hapukoore ja vdiga, lisage
sool. Lopuks laske roal 15 minu-
tit kaane all haududa.

Vdga maitsva pudru saate
ka tatrahelvestest, kui keedate
neid kuubikutest valmistatud li-
hapuljongis paar minutit, siis li-
sate vdi, hapukoore ja pipra ning
lasete veel 15 minutit kaane all
haududa.

Siiia voite piima voi hapu-
piimaga.

Somer riisi-kaera-
tangupuder

1% kl pudruriisi
3 kl kaeratangu
74 dl vett

2 tl soola

1 sibul

4-5 kiilislaugukditint
4-5 sl 6li voi 75-100 g void
1 sl hakitud tilli

Peske eraldi riis ja tangud, puista-
ke riisi-kaera segu keevasse vet-
te ja sulgege kastrul tihedalt, et
aur vdlja ei paaseks. Hoidke kee-
dupotti 10 minutit agedal tulel,
siis vdhendage kuumust ja keet-
ke veel kuni 7 minutit. Seejarel
tostke pott tulelt ja mahkige soo-
jalt kinni, 20 minuti parast tostke
kaas pealt. Lisage vois praetud si-
bul, peeneks hakitud kditislauk ja
till, maitsestage soolaga. Sega-
ge puder hoolikalt Iabi. Enne ser-
veerimist hoidke veel soojas kaa-
ne all kuni 10 minutit.

Teokarbid juustuga
350 g suuri teokarpe
1 sl oliivioli
125 gricottat

REPRO

150 g spinatit (varsket voi
kiilmutatud)

75 g parmesani

noaotsatdis t3illit

Keetke pastat, nagu pakil dpeta-
tud. Siis tostke see kuumale ser-
veerimisnoule, piserdage dliga.
Blanseerige spinat ja norutage,
hakkige peeneks ning lisage teo-
karpidele. Peale puistake riivitud
juustu ja riputage t3illit.

Rohelised aedoad
mandlitega

400 g kiilmutatud aedube
1 sl oliivioli
50 g purustatud mandleid
1 sidrunit

Keetke ube 3-5 minutit, valvake,
et need vdaga pehmeks ei laheks.
Kuumutage pannil 6lis mand-
lid kuldpruuniks, lisage sidru-



