Kook 603

Nadalalopu kodukook

Saabuva siigise hakul
kulub dra peenemat sorti
soe supp.

Ka pirukas, lihtne magustoit v&i ko-
dune kook nidala 16pul kuulub pe-
reidiilli juurde.

Kalasupp krevettide

ja seentega

m 1 tl oliivioli

| 5 tl peenestatud varsket ingverijuurt
M 5 peenestatud sibulat

| 4 porgandit 6hukeste ribadena

m % hakitud sellerivart

H 5 punast paprikat ribadena

W 4-5 dl vdikseid tiikeldatud seeni

B 1 vaike hakitud kartul

m % hakitud tomatit

B 2 kiitislaugukdutint

B 1 peenestatud roheline viirtspaprika
B 5 hakitud kabatsokki

W 2-2 4| aedviljapuljongit

B 1-1 4 dl vdrske suhkrumaisi teri

M 200-300 g puhastatud meriahve-
na fileed

B 100 g puhastatud krevette

B 2 s| varskeid peenestatud koriandri-
lehti

B 2 laimi varskelt pressitud mahl

M soola

B purustatud musta pipart

Votke madal keedundu, valage sellele
pisut dli ja kuumutage segades (umbes
6 minutit) ingver, sibul, seller, porgand,
paprika, kartul ning seened. Kasutada
voite varskeid kupatamist mittevajavaid
mahedamaitselisi seeni. Siis lisage to-
mat, kiiuslauk, viirtspaprika, kabatSokk
ja puljong. Laske tasasel tulel pikkamdo-
da keema tousta ja keetke 15 minutit.
Seejdrel lisage mais ja tiikeldatud kalafi-
lee, keetke 5 minutit, siis lisage krevetid.
2 minuti parast maitsestage supp

peenestatud

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

Pesasibulad heeringaga

M 6 pesasibulat ehk Salotti

B 2 vaherasvast heeringafileed
B 200 g hapukoort

M 2 sl sidrunimahla

B 2 sl Dijoni sinepit

B 2 sl hakitud rohelist tilli

M pisut soola

B suhkrut

B jahvatatud valget pipart

Puhastage sibulad, Idigake hasti peenike-
sed kuubikud. Heeringafilee 16igake nii-
sama suurteks kuubikuteks. Segage sibul
ja heeringas, maitsestage koor ja valage
peale. Tostke koik korralikult kahe lusika-
ga labi ning serveerige paksudel keede-
tud peedi- voi kartuliviiludel. Segu mait-
seb ka hasti rostitud leivaga.

Sibula-ounapirukas

Tainas:

H 3 dl nisujahu

M 100 g void voi margariini
B 4 s| kiilma vett

Kate:

® 5 kg sibulaid

H 3 suuremat duna

B 4 sidruni mahl

| 1 s| oliivioli

m 1 kl piima

B 2 muna

® 5 tl soola

B 1 tl jahvatatud musta pipart
m 1 tl paprikapulbrit

B 1 tl peenestatud estragoni
M 100 g riivitud juustu

Segage loetletud ainetest muretainas,
suruge see kilipsetusvormi ja asetage kiil-

mikusse ajaks, mil katet val-
mistate. Koorige

REPRO

sibulad, hakkige ja kuumutage 6lis klaas-
jaks, piserdage peale sidrunimahl, lisage
jamedalt riivitud dunad ning maitsesta-
ge. Kuumutage koik segades veel kord
Iabi ja jahutage. Kiilmikust voetud taina-
le tostke kiilmaks jahutatud kate iihtla-
se kihina peale. Kloppige munad piimaga,
maitsestage ning valage kattele. Peale
raputage riivitud juust. Kiipsetage 200°
juures umbes 35 minutit.

Jogurti-miislikook

Pohi:
B 4 dI miislit
M 125 g void voi margariini

Kate:

m 7 dl maitsestamata jogurtit

u 1 dl vahukoort

B 1-2 sl vedelat mett

B 1-2 sl sidrunimahla

B 2 dl marju (astelpaju, arooniat
v0i nende segu)

B mett

Sellist jogurtikooki pole tarvis kiipseta-
da, kiill votab ettevalmistus pikalt aega,
sest jogurt tuleks paksema konsistentsi
saamiseks filtril dra nérutada. See prot-
seduur votabki aega. Kui te seda soovi-
te, katke peenike johvsdel pehme maja-
pidamispaberiga ja kallake jorgurt sellele
060seks. Hommikul saate siis katte valmis
segada.

Pohja voite ka dhtul valmis teha. Sel-
leks sulatage rasvaine ja segage muisli-
ga. Koogivorm katke kiipsetuspaberiga
ja suruge segu sellesse ning pange kiil-
mikusse.

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

Ounakissell

W 2-3 6una

M 2 tl kaneeli

B 2-3 s| mett

B 1| dunamahla
B 2 sl kartulijahu

Loigake seemnekambritest puhastatud
ounad vaikesteks kuubikuteks, segage
mee ja kaneeliga. Ajage dunamahl kee-
ma ning lisage vahese veega segatud
kartulijahu. Kui mahl hakkab uuesti kee-
ma tdusma, tostke keedundu tulelt ja va-
lage tuline kissell maitsestatud dunakuu-
bikutele.

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