Kartuli-lihasalat. 7

Soolast ja magusat

ehtna Majandus- ja Tehnoloogia-

ooli koka eriala dopetajad paku-

vad joululauale vana armsat eesti k66-

ki uues kuues - trendikate garneerin-
gute-serveeringutega.

Roogade valmistamise lihtsust toes-
tab see, et nendega said suureparaselt
hakkama ka koolis 6ppivad tulevased
kokad. Piltidel olevad toidud valmis-
tasidki ANU PARKONEN, LIIS ANI-
MAGI, ANNE KERSNA ja koka eriala
teise kursuse Opilased.

KARTULI-LIHASALAT, 10-le
kuni 1 kg viiksemaid kartuleid
6 marineeritud kurki
300-500 g seapraadi

4 porgandit

1 keskmine pea jddsalatit
Salatikaste

4 d1 (400 g) majoneesi

2d1 (200 g) hapukoort

soola

jahvatatud valget pipart
sinepit

suhkrut

marineeritud kurkide vedelikku
Garneering
tiitimianioksi
rostitud korvitsaseemneid
j6hvikaid
Kartulid-porgandid pesta ja keeta koorega.
Samal ajal pesta ning tahendada jaasalat,
siis rebida suuremateks tikkideks. Marinee-
ritud kurk viilustada ohukesteks ratasteks.
Keedetud kartulid-porgandid jahutada, koo-
rida ja tukeldada ratasteks. Seapraad I6iga-
ta hasti hukesteks viiludeks.

Hapukoorest ning majoneesist valmistada
salatikaste, millele soovi korral lisada kurgi-

Vici katab laua!

Rahva lemmik!

Soolatud heeringat soime juba 1. sa/andil
Head merekala austame siiani,
Panm nii pidu- kui argtpaevakf -

~ Vici traditsioonilineja
— ,_s,t_ntsumattselme heeringas.
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