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Saabuva sügise hakul 
kulub ära peenemat sorti 
soe supp. 

Ka pirukas, lihtne magustoit või ko-
dune kook nädala lõpul kuulub pe-
reidülli juurde.

Kalasupp krevettide 
ja seentega
 1 tl oliiviõli
 ½ tl peenestatud värsket ingverijuurt
 ½ peenestatud sibulat
 ½ porgandit õhukeste ribadena
 ½ hakitud sellerivart 
 ½ punast paprikat ribadena
 4–5 dl väikseid tükeldatud seeni
 1 väike hakitud kartul 
 ½ hakitud tomatit 
 2 küüslauguküünt
 1 peenestatud roheline vürtspaprika
 ½ hakitud kabatšokki 
 2–2 ½ l aedviljapuljongit
 1–1 ½ dl värske suhkrumaisi teri
 200–300 g puhastatud meriahve-
na fi leed
 100 g puhastatud krevette
 2 sl värskeid peenestatud koriandri-
lehti
 2 laimi värskelt pressitud mahl
 soola
 purustatud musta pipart

Võtke madal keedunõu, valage sellele 
pisut õli ja kuumutage segades (umbes 
6 minutit) ingver, sibul, seller, porgand, 
paprika, kartul ning seened. Kasutada 
võite värskeid kupatamist mittevajavaid 
mahedamaitselisi seeni. Siis lisage to-
mat, küüslauk, vürtspaprika, kabatšokk 
ja puljong. Laske tasasel tulel pikkamöö-
da keema tõusta ja keetke 15 minutit. 
Seejärel lisage mais ja tükeldatud kalafi -
lee, keetke 5 minutit, siis lisage krevetid. 
2 minuti pärast maitsestage supp 
peenestatud 

koriandri, laimimahla, soola ja pipraga 
ning imepärane kalasupp ongi valmis ser-
veerimiseks.

Pesasibulad heeringaga
 6 pesasibulat ehk šalotti
 2 väherasvast heeringafi leed
 200 g hapukoort
 2 sl sidrunimahla
 2 sl Dijoni sinepit
 2 sl hakitud rohelist tilli
 pisut soola
 suhkrut
 jahvatatud valget pipart

Puhastage sibulad, lõigake hästi peenike-
sed kuubikud. Heeringafi lee lõigake nii-
sama suurteks kuubikuteks. Segage sibul 
ja heeringas, maitsestage koor ja valage 
peale. Tõstke kõik korralikult kahe lusika-
ga läbi ning serveerige paksudel keede-
tud peedi- või kartuliviiludel. Segu mait-
seb ka hästi röstitud leivaga.

Sibula-õunapirukas

Tainas:
 3 dl nisujahu
 100 g võid või margariini
 4 sl külma vett

Kate:
 ½ kg sibulaid
 3 suuremat õuna
 ½ sidruni mahl
 1 sl oliiviõli
 1 kl piima
 2 muna
 ½ tl soola
 1 tl jahvatatud musta pipart
 1 tl paprikapulbrit
 1 tl peenestatud estragoni
 100 g riivitud juustu

Segage loetletud ainetest muretainas, 
suruge see küpsetusvormi ja asetage kül-

mikusse ajaks, mil katet val-
mistate. Koorige 

sibulad, hakkige ja kuumutage õlis klaas-
jaks, piserdage peale sidrunimahl, lisage 
jämedalt riivitud õunad ning maitsesta-
ge. Kuumutage kõik segades veel kord 
läbi ja jahutage. Külmikust võetud taina-
le tõstke külmaks jahutatud kate ühtla-
se kihina peale. Kloppige munad piimaga, 
maitsestage ning valage kattele. Peale 
raputage riivitud juust. Küpsetage 200° 
juures umbes 35 minutit.

Jogurti-müslikook 

Põhi:
 4 dl müslit
 125 g võid või margariini

Kate:
 7 dl maitsestamata jogurtit
 1 dl vahukoort
 1–2 sl vedelat mett
 1–2 sl sidrunimahla
 2 dl marju (astelpaju, arooniat 
või nende segu)
 mett

Sellist jogurtikooki pole tarvis küpseta-
da, küll võtab ettevalmistus pikalt aega, 
sest jogurt tuleks paksema konsistentsi 
saamiseks fi ltril ära nõrutada. See prot-
seduur võtabki aega. Kui te seda soovi-
te, katke peenike jõhvsõel pehme maja-
pidamispaberiga ja kallake jorgurt sellele 
ööseks. Hommikul saate siis katte valmis 
segada.

Põhja võite ka õhtul valmis teha. Sel-
leks sulatage rasvaine ja segage müsli-
ga. Koogivorm katke küpsetuspaberiga 
ja suruge segu sellesse ning pange kül-
mikusse.

Katteks vahustage koor ja purustage 
marjad ning lisage ettevaatlikult sega-
des tahenenud jorgurtisse. Kui armastate 
magusamaid kooke, lisage segusse vede-
lat mett. Tõstke jogurti-marjasegu külmi-
kust võetud vormi müslipõhjale ning kau-
nistage tervete marjadega. 

Õunakissell
 2–3 õuna
 2 tl kaneeli
 2–3 sl mett
 1 l õunamahla
 2 sl kartulijahu

Lõigake seemnekambritest puhastatud 
õunad väikesteks kuubikuteks, segage 
mee ja kaneeliga. Ajage õunamahl kee-
ma ning lisage vähese veega segatud 
kartulijahu. Kui mahl hakkab uuesti kee-
ma tõusma, tõstke keedunõu tulelt ja va-
lage tuline kissell maitsestatud õunakuu-
bikutele. 

Selleks et kissellile ei tekiks nn nahk 
peale, raputage pinnale veidi suhkrut või 
asetage magustoidule kaas peale. Kaa-
ne all jahtudes ei moodustu kissellile ki-
lejat pinda. 

KADRIN LINNA

Nädalalõpu koduköök

REPRO

Uus aiapidaja 
entsüklopeedia
BRITI KUNINGLIK 
AIANDUSSELTS
480 lk, kk

See entsüklopeedia on aian-
dusraamatute nurgakivi, millest 
on kasu mitme põlvkonna aed-
nikele. Entsüklopeedia teemade 
valik on lai: ilu- ja tarbeaiatai-
mede kasvatamisest avamaal või 
kasvuhoones veesilma rajamiseni, 
paljundusviiside, lõikamistehni-
kate ning taimehaiguste ja -kah-
jurite tõrjeni välja.

Maitsvad lilled
TOIVO NIIBERG
144 lk, pk

Suvelilled ei ole ilusad ja kasu-
likud ainult peenral või amplis, 
vaid üsna sageli ravimi, maitse-
taime või isegi eraldi roana. Pal-
jusid õisi võib segada toorsalati-
tesse, nendega võib kaunistada 
toite ja hiljem õieilu ka ära süüa. 
Just neid ja palju muid ideid sel-
lest raamatust leiabki.

Toataimed roaks 
ja raviks
TOIVO NIIBERG
184 lk, pk

Esimesed toataimed ilmusid 
eestlaste aknalauale ja toanurka 
mõisasakste eeskujul. Praktilise 
meelega eestlane oli huvitatud ka 
iga taime kasulikkusest. Pole siis 
ime, et populaarsemateks osu-
tusid reumat raviv kummiviigi-
puu, peaaegu kõiki haigusi pe-
letav aaloe, hiljem kalanhoe ja 
toaõhku puhastav tups-rohtliilia.

Püsililled roaks ja 
rõõmuks
TOIVO NIIBERG
180 lk, pk

Enamasti tuuakse püsilil-
li kodu aeda just ilu pärast ning 
seejuures ei olda alati teadlik 
nende raviomadustest või siis 
ka võimalusest lilli toidukõrva-
se või maitse taimena kasutada. 
Väikeses koduaias võiks igast 
taimest väiksemal või suuremal 
määral ka kasu saada.

Puud ja põõsad 
toiduks ning raviks
TOIVO NIIBERG
184 lk, pk

Väiksemas aias on iga puu ja 
põõsa ilu kõrval tähtis ka tema 
laialdasem kasutus marja-puu-
viljakultuurina. Just selliseid ka-
sulikke puid ja põõsaid püüab-
ki raamat lugejale tutvustada, 
tuues välja nende agrotehni-
ka, raviomadused ja võimalused 
toiduks- hoidisteks tarvitamisel.

Beebi isa käsiraamat
COLIN COOPER
128 lk, pk

Enamik isasid õpib imiku eest 
hoolitsema katse ja eksituse mee-
todil. Ainus, mida vaja, on prak-
tika. „Beebi isa käsiraamat” aitab 
isadel turvaliselt ja edukalt lapse 
kasvatamises ja arengus osaleda. 
Sammhaaval kirjutatud tegutse-
misviisid muudavad mähkme-
vahetamise, vannitamise, riieta-
mise, toitmise ja hädajuhtumiste 
lahendamise lihtsamaks.

Suurepärase ema 
käsiraamat
GRACE SAUNDERS
334 lk, kk

See raamat on emadele, kes va-
javad nõuandeid, kuidas olla hea 
ema, kaotamata oma sära, huu-
morimeelt ja kirge. Lisaks enda 
kogemustele on autor spetsialis-
tide abiga kirjutanud toitumi-
sest, trennist, unest, moest, ko-
dust, töö- ja eraelu tasakaalust 
ning seksist ja suhetest. Raamat 
sisaldab ka valikut autori lem-
mikretsepte.

Õnneliku kodu ja 
pere saladus
TOIVO NIIBERG
156 lk, kk

Kodud nagu inimesedki sün-
nivad, vananevad ja surevad. Igal 
kodul on oma eel- ja järellugu. 
Kindlasti annab alati midagi ära 
teha, et kodu oleks veelgi ko-
dusem. Seda abi peaks raamat 
lugejale pakkuma.

Miks mehed ei 
mäleta ja  
naised ei unusta?
MARIANNE J. LEGATO
200 lk, pk

Kas oled olnud pahane, et sinu 
mees ei too sulle piisavalt lilli? 
Kas oled olnud vihane, et sinu 
naine tuletab sulle seda ikka ja 
jälle meelde? Siinkohal tuleb-
ki appi see raamat – asenda-
matu abivahend, mis võimaldab 
meestel ja naistel omavahel pa-
remini läbi saada.

Sinu kood: 
mida harjumused
sinu kohta reedavad
JUDI JAMES, JAMES MOORE
288 lk, pk

Kui kaua võtab aega, et sulle 
hinnang anda? Esimesed muljed 
tulenevad sageli sadadest näiliselt 
pinnapealsetest valikutest: alates 
pastakast, mille kaasa võtad, kuni 
kohvini, mille tellid. Raamatust 
saad teada, et kuigi need valikud 
näivad triviaalsed, ei ole nad ku-
nagi tähenduseta.

UUS

aiapidaja
entsüklopeedia

praktiline ja asendamatu  
illustreeritud käsiraamat

B R I T I  K U N I N G L I K  A I A N D U S S E L T S

 
 

illustreeritud 

Lauamäng 
„Surmatants”
40 x 185 x 115 mm

Bernt Notke teosel põhinevas 
lauamängus osaleb kaks mängi-
jat, kellest üks kehastab Juma-
lat ja teine Kuradit. Mõlema ees-
märk on saada endale nii palju 
Surmatantsu Tantsijate hingi kui 
võimalik. Hingede võitmiseks 
asetavad Jumal ja Kurat korda-
mööda panuseid, piiluvad üks-
teise panuseid või Salatantsi jate 
kaarte ning üritavad üksteisele 
igal viisil vingerpussi mängida.

Lauamäng
„Rehepapp”
NB! Laiendus seiklusmängule 
„Mees, kes teadis ussisõnu”
13 x 93 x 61 mm
Ussisõnade lauamäng on saa-
nud väärika laienduse – seik-
lusega liituvad vanad sõb-
rad ja vaenlased kultusraama-
tust „Rehe papp”. Maavalla hall 
taevas kihiseb krattidest, iga 
tare nurga taga luuravad ton-
did ja mummid, sahvris varit-
seb mürgine seep. Aidaku meid 
herne supp! 

Vabaneeme 
esimene reis
ALEKSEI TUROVSKI
80 lk, pk

Igaüks teist võib vabalt ennast 
kas inimese või muu tegelasena 
loosse sisse kujutada ja rännaku-
tega kaasa minna. Väikestel sõp-
radel soovitan seda raamatut lu-
geda koos vanematega – nii saate 
rohkem teadmisi ja nalja.

Aleksei Turovski

Metstötsi rajad
MARGIT TÕHK
240 lk, kk

Metstöts on haldjas ja raama-
tus on juttu ka haldjate maail-
mast. Seega on raamatu sisu 
mänguline, muinasjutuline ja 
filosoofiline. Metstötsi raama-
tust saab teada nii mõndagi hu-
vitavat loodusest, Metstötsist kui 
keskkonnaharidustegelasest ning 
Metstötsi metoodikast õppe- ja 
kasvatustöös.

Orhideed. 
Taimeriigi juveelid
VIRVE ROOST
136 lk, kk

Eesti orhideekasvatuse grand 
old lady kirjutatud mitmekülg-
sest raamatust leiab rohkesti in-
fot nende kuninglike lillede aja-
loost, populaarteaduslikku botaa-
nikat ning terve hulga ilusaid fo-
tosid. Asjalikud kasvatusnõuan-
ded on kodusele orhideekasvata-
jale selgelt lahti seletatud.

UUS HIND
9,50 € 

(enne 11,50 €)

UUS HIND
9,50 € 

(enne 12,14 €)

UUS HIND
9,95 € 

(enne 12,72 €)

asendamatuasendamatu
käsiraamatkäsiraamat

asendamatuasendamatu
käsiraamatkäsiraamat

HEA HIND
19,95 € 
(enne 28,76 €)

HEA HIND
3,95 € 
(enne 9,91 €)

HEA HIND
3,95 € 
(enne 8,63 €)

HEA HIND
3,95 € 

(enne 10,55 €)

HEA HIND
3,95 € 

(enne 11,18 €)

UUS HIND
11,40 € 
(enne 13,50 €)

UUS HIND
4,95 € 
(enne 8,88 €)

UUS HIND
5,95 € 
(enne 7,99 €)

11,44 € 

10,16 € 22,94 € 

9,91 € 

Siin esitatud hindadega saab raamatuid tellida 
telefonil 680 4444 või klienditugi@lehed.ee.


