maitseained. Puhastage paprikad seemnetest
ja kartulite suurust eeskujuks vottes ldigake
parajad palad, seened poolitage ning torga-
ke koik need vaheldumisi vardasse. Maarige
vardasse torgatud I6igud, kartulid ja seened
olikastmega. Kiipsetage vardaid ringi keera-
tes umbes 10 minutit. Voite kasutada selleks
grilli, 16kkest jadnud hédguvat siitt voi ahju-
panni.

Varske rostitud kala

M 2 siiakala

m 1 slvoid

M 1 sl meresoola

M 1 sl roseepipart

M 1/ tl sidrunikoort

M 1 sl sidrunimahla

m Oli kalaresti maarimiseks

Sisikonnast ja soomustest puhastatud ka-
lad peske ning tahendage. Mdarige kalarest
oliga. Kaladele tehke pindmised sisseldiked,
millesse suruge maitsevai, lilejddnu maarige
kohuddonde. Asetage kalad restile ja kiipseta-
ge aeglaselt siitel. Keerake resti, et ei tekiks
pindmist iilekuumenemist, kuid kala kiipseks
labinisti. Nii-Oelda pdletusviga arstige kala-
le laotud sidruniviiludega. Samamoodi voite
kasutada vaiksemat koha ja forelli vdi mon-
da muud kala.

Kurgikaste (pesto)

| 4 pikka salatikurki
m 4 tlsoola

B 4 sl mandleid

M peotdis noort tilli
M 3 sl riivjuustu

m 45| 6li

Peske, koorige ja tlikeldage kurk mikserisse,
lisage soola, puhastatud rostitud mandlid,
till ja kdvemat sorti riivitud juust. Purustage
koik tihtlaseks massiks. Lopuks lisage sega-
mise ajal lihtlase peene joana 6li. See kaste
maitseb hasti korvaseks lihtsamat sorti kala-
toitudele, nditeks raimepihvidele.

LUGEJA KIRJUTAB

Rabarbrisalat lihale

B 2 | rabarbritlikke
45 dl vett

m 4 kg suhkrut

M 4 | veinidadikat

B 10 nelki

W 1-2 tiikki kaneelikoort
M '/ sidruni koor

B noaotsatdis soola

Keetke nendest ainetest marinaad
(umbes 10 minutit). Pestud jamedad
rabarbrivarred I6igake 4-5 cm pik-
kusteks tiikkideks (et tiikid oleksid
kandilised).

Puistake rabarber kuuma mari-
naadi ja hoidke keedunéu 5 minutit
tasasel tulel seda raputades. Valvake,
et 16igud ei hakkaks keema, siis nad
lagunevad. Poolpehmed tiikid tostke
purki, aga marinaadi kuumutage veel
10 minutit, et vedelik muutuks siiru-
piseks. Valage tuline marinaad I6iku-
dele, kuid purki arge sulgege enne, kui
sisu on jahtunud.

TIINA

Lokkel kiipsetatud sai

m 2 dlvett

m 1 dl kartuliptireepulbrit
B 2 tl kuivparmi

M 1 tl suhkrut

m 14 tl soola

m 1 tl Grdisegu

B 1 kiiuslaugukulis

B 4 dl nisujahu

m2sloli

M poosast Idigatud orke

Segage parm piireepulbri-
ga. Puistake see sooja vette
(umbes 40°), lisage sool, ir-
disegu, suhkur ning pressitud
kiitislauk. Jahu lisage vahe-
haaval tainast segades. Kdige
16puks lisage 0li ja sotkuge siledaks tainaks.
Laske kerkida soojas kohas, kuni tainas ka-
hekordistub. Voolige tainatiikist pikk peeni-
ke vorst ning keerake iimber varda. (Siledat
metallvarrast arge kasutage.) Kiipsetage sii-
tel aeglaselt varrast poorates, et tainas seest
ja valjast lihtlaselt kuumeneks.

Grillitud ananass

B 1 ananass

B 2 sl vedelat margariini

M 3 sl suhkrut

M 2 tl purustatud rohelist pipart

Loigake ananassi alt ja pealt tiikk dra. Koori-
ge ja ldigake ananass viiludeks ning eemal-
dage kova keskosa. Piserdage |6ike vedela
margariiniga, see-
jarel raputage nei-
le suhkrut. Kip-
setage grillis voi
ahjuplaadil, kuni
nad kergelt varvi
votavad.
Maitsestage
rohelise pipraga.
Juurde vaite li-
sada veel monda
marjakastet voi
vanillikreemi.

Mesised banaanid jadtise asemel
B 6 banaani

m 15 dl vedelat mett

m 4 dl apelsinimahla

M 3 dl purustatud muredaid kiipsiseid

B 12 puutikku

Koorige banaanid, poolitage kaheks jupiks ja
torgake tikk sisse. Meest ja mahlast segage
kaste, kastke banaanid sellesse ja poérake
vardaid kiipsisepurus, nii et mesikaste oleks
tleni kaetud. Hoidke vardaid vahemalt 20
minutit sligavkiilmas. Seda magustoitu voi-
te pakkuda jaatise asemel.

Rammus maasikakokteil

M 3 kI hasti valminud maasikaid
M 4 sl suhkrut
M 2 kl kohvikoort voi koorimata piima

Puhastage maasikad (kdlbavad nii aed- kui
metsamarjad), hddruge suhkruga Iabi, lisage
koor voi piim, mikserdage ning serveerige nii-
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