juurde

M Punase peedi toor-
salat kiilislaugu ja
madaroikalehtedega.
Vota 300-400 g peeneks
riivitud toorest punast
peeti, 1 klaas peeneks ri-
baks I6igatud kiitislauguleh-
ti vi murulauku ja sama palju
peeneks ribaks ldigatud noori
maddardikalehti. Sega koik segamini,
maitseks veidi soola ja suhkrut, 1-2 sl
oli, 2—-3 sl punast veinidadikat. Aseta
salat paariks tunniks kiilmikusse.

B Hapukapsasalat kadaka- voi
kuusevorsetega. Vota 300-400 g hea
kvaliteediga hapukapsast (kergelt
krompsuv) ja 1 kuhjaga klaas noori
helerohelisi mahlaseid kuuse- voi kada-
kavorseid. Loika hapukapsas ja vorsed
vaiksemateks tiikkideks, lisa maitseks
suhkrut voi mett, 2-3 sl &li ja sega koik
hasti labi. Aseta salat paariks tunniks
kiilmikusse.

M Punase ristiku salat. Vota 2-2,5
klaasi punase ristiku dienutte, pese,
noruta ja rebi ndppude vahel vdik-
semaks. Sega juurde 1-1,5 klaasi
peeneks kuubikuks Idigatud rabarbrit
voi kergelt laiaks litsutud punaseid
sostraid voi tiikeldatud tooreid tikreid.
Lisa maitseks veidi soola ja suhkrut,

1 sidruni 6hukeselt riivitud valine koor,
2 sl dli ja 2-3 sl valget veinidadikat.
Sega koik hoolikalt Iabi ja aseta salat
tunniks kiilmikusse. Sega veel kord

ja serveeri.

Punane ristik.

Grillitud lambaliha korvale

M Hiina kapsa salat kadakamarja-
dega. Vota liks hiina kapsas, l6ika
peeneks ribaks ja tambi puunuiaga
kergelt labi. Vta /2 klaasi kadakamarju

Punane peet.

(korja ise voi osta apteegist), uhmer-
da kergelt I3bi, ja pole viga, kui moni
mari (tegelikult kdbi) jadb ka terveks.
Lisa maitseks soola ja suhkrut, mett
VvOi siirupit (meesiirupit). Vaga hea
lisand on ka veidi peeneks uhmerdatud
kdomned. Sega juurde 1-2 sl dli, 2-3 sl
valget veiniaadikat ja aseta salat poo-
leks tunniks kiilmikusse, sega korrali-
kult Iabi ja serveeri.

B Punase peedi toorsalat kadakamar-
jadega. Vota 300-400 g peeneks riivi-
tud toorest punapeeti, /2 klaasi uhmer-
datud kadakamarju, maitsesta suhkru
ja soolaga, sega juurde 1 kuhjaga sl
peeneks hakitud varskeid piparmiindi-,
basiiliku-, melissi- voi koriandrilehti,
lisa 1-2 sl 6li ja 2—3 sl punast veinida-
dikat. Sega salat hoolikalt Iabi ja tosta
paariks tunniks jahedasse.

Grillitud loomalihale

B Poldsinepi- voi poldroikasalat. Ka
neid tervislikke, aga samas vaga tiili-
kaid umbrohtusid on kogu Eesti pdllud
ja aiamaad tais. Tavainimesele on nad
peaaegu aravahetamiseni sarnased
taimed. Loika sinepi voi roika lehed voi
noored taimed tervikuna (enne ditse-
mist) peeneks ribaks, tambi kergelt
labi, maitsesta soola ja suhkruga, lisa
oli ja veiniaadikas, sega korralikult labi
ning salat ongi valmis.

B Naadi ja lehtsalati salat. Kui naati
suvi labi niita, saab kogu aeg varskeid,
mahlaseid ja toitvaid naadilehti, aga

ka piirata tema lopsakat kasvu. Seega
on salatimaterjal sligiseni omast kdest
votta. Vota 1 osa noori naadilehti (ne-
vad vdlja nagu varesejalad) ja 2 osa
suvalist lehtsalatit. Loika naat peeneks,
aga salat laiaks ribaks. Lisa maitseks
veidi suhkrut, soola, 6li ja sorts valget
veiniaddikat, sega hasti segamini ning
lase pool tundi seista. Sega uuesti labi
ja serveeri.
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