pehmeks ning lisage supisse. Um-
bes 15 minutit enne supi valmi-
mist votke valja kondid.

Neilt puhastatud liha ja pel-
meenid asetage supisse. Servee-
rimisel lisage hakitud maitsero-
helist.

Kirju kaunviljasupp

B 50 g valgeid aedube
B 50 g musti aedube
B 50 g koorimata herneid
W 50 g laatsi
H 1 sibul
m 1 sl hakitud petersellijuurt
voi lehti
W 2-3 sl hakitud porrut
m 14-1 hakitud paprikat
1 sl miinti
W 1 sl aed-piparrohtu
M soola
B jahvatatud paprikat
= void
W tomatiplireed
Peske oad, herned ja laatsed kuu-
ma veega ning pange kiilma vee-
ga keema. Kui vesi keema hakkab,
valage see kaunviljadelt dra, lisa-
ge uuesti keeva vett ning pange
sellesse tiikeldatud sibul, porru,
paprika ning keetke koik tasasel
tulel pehmeks.

Valmis suppi maitsestage haki-
tud maitserohelise, voi, tomatipii-
ree, paprikapulbri ja soolaga.

Aedoasupp
kreekapdraselt

=14 | valgeid ube
m 1| vett

m 1 sibul

W sellerit

W 1-2 porgandit

m 2 s| oliivioli

M 1-2 sl tomatipiireed

M soola

M jahvatatud musta pipart

Keetke leotatud oad poolpehmeks,
lisage tiikeldatud juurviljad ning
keetke supp valmis.

Siis kuumutage pannil 6li koos
tomatiplireega ja valage supile.
Enne serveerimist maitsestage
soola ja pipraga

Aedoasupp
makaronidega

W 3/1 kl kuivatatud ube
W 1kl vett

M 4 kl piima

80 g makarone

M soola

M aed-liivateed

B majoraani

M punet

M soola

m 1/ sl void

M vGi 2 sl hapukoort

Pange leotatud oad kiilma vee-
ga keema. Poolpehmetele ubade-
le valage juurde piim, kuumutage
keemiseni, siis lisage makaronid
ja urdid ning keetke tasasel tu-
lel, kuni oad ja makaronid peh-
med. Valmis supile pange maitse
parandamiseks tiikike void, kuid
selle asemel sobib lisada ka ha-
pukoort.

KADRIN LINNA

I Kui keetmisel tekib vajadus leemele

| lanud, valage keeva puljongisse iiks
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vett juurde valada, siis lisage alati keeva
vett.

B Keetmise Iopul lisatud tiikike paprikat
muudab leeme eriti maitsvaks ja I6hna-
vaks.

H Pelmeenid laske mdneks sekundiks
keeva vette, et jahukord maha pesta,
seejdrel tdstke puljongisse. Keetes
niimoodi tasasel tulel, saate selge
puljongi pelmeenidega.

M Kui olete puljongi kovasti iile soo-

toores muna. Hiljem dngitsege see
vahukulbiga vilja voi kurnake puljong
labi soela.

W Supp on vitamiinirikkam, kui parast
valmimist lisada supile 2 kl varsket
tomati- voi porgandimahla.

W Hapukapsasupile lisage soola alles
siis, kui kapsas pehme, muidu voite
supi lile soolata.

W Herne- ja oasupile lisage soola siis,
kui see on valmis, muidu ei kee kaunvil-
jad pehmeks.

 Hapu keskkond pikendab kaunviljade
keemisaega, seepdrast lisage tomati-
piiree ja koor juba valmis toidule.

W Igasugune supp saab maitsvam, kui
lisate sellesse 1 tl kuivatatud tilli voi
sellerit.

W Kui supp pdrast tomatipiiree lisamist
tundub hapu, lisage natuke suhkrut.

M Oajahu on vaga hea toidulisand.
Seda vodib panna nii leiva-, pannkoogi-,
kotleti- kui saiatainasse, hautistesse,
vormitoitudele, isegi kartulipudrule.

W Retseptis, milles on soovitatud
kasutada sojajahu, voite selle asendada
poldoajahuga.

W Vdikese koguse oajahu jahvatami-
seks voib kasutada kohviveskit.

M Toores riivitud kartul sobib hasti supi
tihendamiseks. Niipea kui koik osised on
pehmeks keenud, lisage toorest riivitud
kartulit ja laske kdik veel kord keema
tousta.

W Kui lisada k6omneid herneste leo-
tusvette, tekib parast s6omist vahem
gaase.

W Kaunviljade seedimist aitavad paran-
dada toidule lisatud maitsetaimed.

W Kui teile ei meeldi naeri vai kaalika
morkjas maitse, valage neile parast
koorimist keeva vett.

W Laatsesuppi tehke odratangudega,
hernesuppi Louna-Eesti tangudega,
poldoasuppi kruupidega — siis keevad
koostisosad lihtlaselt pehmeks.
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