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Toorsalateid grilltortude

Kdes on suvine grillimisaeg.
Grill-liha lausa nouab enda
korvale maitsvat toorsa-
latit, mis aitaks kogu seda
lihakraami seedida.

Toorsalatit oleks moistlik pakkuda juba
enne liha valmimist, sest tdiskohutun-
ne tekkivat alles 20-25 minutit parast
s60ma hakkamist. Nii saab midagi koh-
tu juba enne, kui kalli grillitud lihani
joutakse — peremehel vaiksem kulu ja
pidutsejatel jaab dra kdhuvalu.

Kuna suvel on tegemisi niigi palju,
peaks salati valmistamine olema liht-
ne ning salatimaterjal suvilas voi maa-
kodus voimalikult kdepérane voi poest
kergesti kéttesaadav. Kaunistuseks
voib salatile peale puistata ka terveid
voi veidi puruks rebitud lilledisi. Kau-
nistuseks sobivad meelespea, saialill,
voilill, ristik, hiirehernes, kellukad, si-
rel, paevaliilia, kriisanteem, mungalill,
lillhernes, tokkroos, rebashein, mugul-
begoonia, portulak, kurgirohi, kanni-
kesed jne.

Grillitud kala korvale

B Mddaroikalehe ja hiina kapsa salat.
Vota 1 osa noori peeneks ribaks Idigatud
maddardikalehti ja 2 osa peeneks ribaks
Idigatud hiina kapsast. Maitsesta salat
sidrunipipraga, lisa veidi soola ja suhk-
rut, sorts valget veiniadadikat ning sega
salat kergelt labi. Niitid mulju salatit
veidi puunuiaga, sega veel kord I3bi ja
aseta tunniks kiilmikusse. Véimaluse
korral asenda madardikalehed vai siis
osa nendest ribadeks I6igatud mungalil-
lelehtede ja noorte vorsetega.

Vailill.

M Lihtne voilillelehe salat. Korja 2-3
peotdit nooremaid vailillelehti ja vala
peale kange soolalahus (lahusta

1 klaasis 1 sl soola). Hoia 30 minutit, no-
ruta ja haki peeneks. Sega maitse jargi
juurde peeneks riivitud madardikajuurt,
maitseks veidi suhkrut ja sorts valget
veinidadikat. Kaunistuseks voib peale
puistata veidi vaililledite kollaseid kroon-
lehti. Aseta salat tunniks jahedasse.

W Rakvere raipe (tdlkja) salat. Seda
viirtsikat ja vitamiinidest ning kasulikest
bioaktiivsetest ainetest pungil umbrohtu
leidub Eestimaal pea koikjal. Vota tdlkja
noori lehti ja vorseid, pese ja Idika hasti
peeneks. Maitsesta salat soola ja suhk-
ruga, tambi kergelt Iabi ning sega juurde
sorts valget veiniaddikat. Aseta salat paa-
riks tunniks jahedasse, sega uuesti labi ja
serveeri. Soovi korral vdib segada juurde
ka veidi peeneks hakitud murulauku.

M Kaalika-vesiheinasalat. 300-400 g
jamedalt riivitud toorele kaalikale, nae-
rile voi mustale talirdikale sega juurde
peotdis peeneks Idigatud vesiheina,
maitseks soola ja suhkrut ning sorts
valget veinidaadikat ning 1 sl 6li. Sega
ja aseta salat tunniks jahedasse.

Grillitud kanale

M Lihtne teelehe-aedviljasalat. Vota
paar peotdit nooremaid teelehti, pese,
noruta ja loika peenteks ribadeks. Riivi
jamedalt paar porgandit vai iiks juursel-
ler, 16ika peenteks ribadeks liks lava-
kurk. Sega koik labi, lisa 2 sl oli, veidi
suhkrut ja soola ning valget veiniaadikat
(1-2 sl). Aseta salat tunniks jahedasse.

B Sampinjoni ja murulaugu salat. Véta
300-400 g varskeid Sampinjone. Pese
seened, noruta ja I6ika pikuti dhukesteks
viiludeks. Aseta viilud sdelale ja tdsta mo-
neks minutiks keeva, sidrunhappega ha-
pustatud vette (1 tl liitrile veele). Jahuta
seened jooksva kiilma vee all ja néruta.
Sega juurde 1 klaas peeneks hakitud
murulauku, 1-2 sl 6li, 2-3 sl valget veini-
addikat. Maitsesta =

soola ja suhkruga
ning tosta paa-
riks tunniks
kiilmi-
kusse.

Sega veel
korrali-
kult |13bi ja serveeri.

N

Sampinjonid.

Grillitud sealiha korvale

M Vesiheina-madaro6ikasalat. Vota
300-400 g vesiheina, pese, ndruta, dika
parajaks. Tambi puunuiaga kergelt labi,
et salat veidi kokku vajuks. Sega juurde
12 klaasi varskelt riivitud voi marineeritud
madardikajuurt, maitseks veidi soola ja
suhkrut, veidi valget veinidadikat ja oli
(voimalusel sega sisse ka (ihe sidruni pee-
neks riivitud valine koor). Sega koik hasti
Iabi ja aseta salat tunniks kiilmikusse.
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