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Kolm tortu rukkilelivast

Rukkileiva-heeringasalat

TIINA NELLIS-RANDI

B 6 viilu rukkileiba (vormileib)
M 100 g heeringafileed
M 2 hapukat 6una
B 3 marineeritud kurki
B 100 g rohelist salatit
B 4 keedumuna
M 2 dl majoneesi
M 1 dl hapukoort
v0i maitsestamata jogurtit
B pipart, tilli 3

: Loika leib kuubikuteks, rosti ahjuplaa-
—— dil voi pannil krébedaks. Léika heeringa-
fileed, dun ja kurk kuubikuteks, muna sek-
toriteks. Rebi salat tiikikesteks. Sega kaik
komponendid ettevaatlikult Iabi.

Kastme valmistamiseks sega omavahel hapu-
koor (jogurt) ja majonees, maitsesta pipra ja tilliga.
Nirista kaste salatile ja serveeri kohe, et leib ei muutuks
pehmeks.

Rukkileiva-kala rafaellod
M 300 g tahket leiba

M 2 suitsuheeringa fileed

M 2 vaikest marineeritud kurki

B 3 keedumuna

M 100 g kohupiima
Garneeringuks:

® 100 g riivleiba

B maitserohelist

Sega koik ained kdogikombainis iiht-

laseks massiks. Vormi segust vaikesed "‘
pallid ja veereta neid riivleivas. Servee- 1
ri maitserohelisega kaunistatult.

Itaaliapdrane leivamagustoit

M 600 g puuviljaleiba

M 350 g toorjuustu

M 3 dl vahukoort

M 1,5 klaasi suhkrut

M 1 tl vanillsuhkrut

M 1 sl mandlilikoori
(Amaretto)

M 2 munakollast

B kakaopulbrit

Immutamiseks:

B 3 dl kanget musta kohvi Loika leib kangideks. Sega jahutatud kohvi hulka lik6or ja suhkur. Lao kohvis niisutatud leivakan-

m1dl dlilikeori 68 gid kausi pohja ja kata kreemiga. Kreemi valmistamiseks sega toasoe toorjuust vahustatud mu-

i mz‘; Itl 60ri (Amaretto) nakollaste ja suhkruga, sega hulka vahukoor ja likdor. Lao leib ja kreem vaheldumisi, pealmiseks
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