Moned retseptid
nouavad ainult munavalget,

teised jalle -kollast.

Saastlik perenaine métleb, kuidas tar-
vitada molemat, nii et midagi kaotsi ei
laheks. On kiill soovitusi, kuidas poo-
likut muna jargmise pdevani kiilmikus
hoida, aga tegelik elu on ndidanud, et
sinna see kuivama ununebki. Seepa-
rast moned kasulikud soovitused su-
viseks kokkamiseks. Néiteks rammu-
sad joogid, mis kohe pérast segamist
peab dra riitipama.

Valige aias voi kasvuhoones kasvavalt viina-
puult noored lopsakad uhtlase suurusega ja
kahjustamata lehed. Peske ja laotage lehed
paberile pdikese kadtte tahenema. Veidi nart-
sinud lehti on kergem tdita.

Taidiseks segage keetmata riis, hasti pee-
neks hakitud sibul, suvaline maitseroheline,
must jahvatatud pipar ja sool ning lisage
sorts oliividli. Parast segamist suruge tdidis
tihedalt kokku, tdstke viinapuulehele vaike-
se lusikaga nii palju segu, et see pakkides
lehe sisse ara mahuks.

Vooderdage keedupoti pohi mdne suure-
ma lehega ja asetage taidetud pakid tihedalt
vastu Uksteist, avanema kippuvad servad al-
lapoole. Valage peale dli ja

vett, nonda et see kdiki kataks. Pange tald-
rik voi vaiksem potikaas vajutisega peale, et
kerged lehepakikesed pinnale ei ujuks. Hau-
tage tasasel tulel kuni roog kiips (25-30 mi-
nutit).

Vedelikust kastme valmistamisel vaite li-
sada rodska koort ja valget veini. Kui soovite
kastet ilma veinita, lisage hapukoort.

Magus nuudlipuding

W 250 g lintnuudleid, spagette
vOi muud vdiksemdodulist pastat
W 250 g maitsestamata toorjuustu
voi kohupiima
W 1 dl suhkrut
B 3 muna
B 1tl vanillsuhkrut
B 1 tl riivitud sidrunikoort
B 14 dl tiikeldatud ananassikompotti
B 2 /> dl kohvikoort
M soola
B v6id vormi maarimiseks

Kate
B 3 munavalget
B 4 s| soelutud tuhksuhkrut

Keetke nuudlid vahese soolaga maitsestatud
vees poolpehmeks (nad ei tohi lagunedes
kuju muuta), kurnake ja loputage rohke kiil-
ma veega, jatke ndrguma. H6druge voi mik-
serdage kohupiim suhkruga koos kohevaks,
lisage sidrunikoor, vanillsuhkur ja h6drudes
likshaaval toasoojad munad. Veenduge, et
enne jargmise muna lisamist oleks segu hds-
ti Uihtlaseks hédrutud.

SXC.HU

Kerge sook ja kosutav

REPRO

Siis kallake nuudlid, kohvikoor ja ana-
nassitiikid koos vedelikuga kohupiimase-
gu peale ning segage suure laia lusikaga alt
tilespoole liigutades iihtlaselt 1abi. Kallake
nuudlisegu vdiga maaritud vormi. Enne ah-
jupanekut katke puding beseekihiga.

Selleks vahustage kolm kiilmkapist voe-
tud muna valget sidruniviiluga maaritud kau-
sis. See soodustab munavalge vahustamist ja
vaht on kohevam. (Munakollaseid on kergem
vahustada toasoojalt, -valgeid kiilmalt.)

Kergelt vahtu ldinud munavalgetele lisage
natukehaaval suhkur, seejuures vahustamist
katkestamata. Tostke kerge vaht pudingule ja
kiipsetage seda keskmises kuumuses umbes
30 minutit, kuni beseekiht on drnalt pruuni-

kas. Serveerige jahtunult tiikkidena.
Jarelejaanud munakollaseid tarvi-
tage jaatise- vdi mdne muu kosutava
joogi valmistamiseks.

Muna-jiitisejook
B 3 munakollast
B 3 sl marja- vai puuvilja-

-g siirupit
- W 200 gvanilljaatist
B mineraalvett
Segage esmalt siirup ja mu-
nakollased, seejirel lisage
- jaatis ja maitse jargi ko-
gus vett.

Muna-porgandi-
jook
B 3 munakollast
/ M 3 sl mett
'~ H 3slsidrunimahla
| omedl porgandimahla
vdi -mehu

H&oruge munakollased mee-
ga, segage mahlaga, 18puks
maitsestage sidrunimahlaga.



