® SISUKORD

EELROAD ¢
SURID 12
SALATID 78

PASTA JA
NULDLID 116

TERAVILJAD 174
LEIVAD-SAIAD 71

PITSAD, QUCHED
JA SOGLASED
PIRUKAD 716

KALA JA
MEREANNID 778

KANA 306

LiHA 42

MUNAD 324
KOOGIVILIAD 1106
MAGUSTOIDUD 3¢

KUPSISED JA
KO<GID 1172

REGISTER 516
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KASUTA SIINSET
KANAPULJONGI-
RETSEPTI
JARGMISTEL
LEHEKULGEDEL
TOODUD SUPPIDE

VALMISTAMISEKS.
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KOOSTISOSAD

+ 1,5 kg kanatiibu, -selgi,
-kaelu ja -konte vdi ks

terve 2 kg supikana
- umbes 5 | kilma vett
+ 2 keskmist sibulat,
veeranditeks Iigatud
* 2 keskmist porgand, 1. Pane kana suurde
pooitatud potti. Vala pedle vesi,
+ 2 sellerivart, kolmeks tdsta keskmisele
digatud kuumusele ning lase
- viike punt viirsket keema tousta.
peterselli

+ 2 loorberilehte
+ 15l jdmedat meresoola

3. Vesi ei tohi dgedalt keeda, vaid
peab drnalt podisema. Puljongi
aurustumisel lisa juurde keeva vett,
kana ja kGdgiviljad peavad olema
veega kaetud. Eemalda keemise
ajal pinnale tekkinud vaht.

2. Lisa sibulad,
porgandid, seller,
petersell, loorberilehed
jasool ning aja uuesti
keema. Alanda kuumust
ja lase 3—4 tundi
podiseda.

4. Keera pliit kinni, tosta vedelikust
vdlja kana ja kGgiviljad ning lase
puljongil veidi jahtuda.



VIHIED JA NIPID
5. Kurna puljong Idbi peene

sGela suurde kaussi ning lase l;:gfm’f u?sue“rg r}g
{tielkult jahtuda sisaldab vihem soola

kui konservpuljong
vGi puljongikuubikud.
Kanapuljongit on lihtne
valmistada ning ehkki
seda tuleb mitu tundi
keeta, on see ndhtud
vaeva vddrt. Siinsest
Pane pulion ret_septist ;aub‘umbes
gijlrgirlﬁspse,jiu?ﬂ 3 liitrit puljongit.
pindmine rasvakiht Puljongit on hea
hangub. Koori rasv siigavkiimutada,
ning viska dra. Kasuta niisiis valmista
puljongit vastavalt korraga suurem kogus
retsepti juhisele. ning siigavkiilmuta
portsjonite kaupa, et
kasutada suppide,
risotode ja paljude
teiste toitude
valmistamiseks.
Samamoodi vib
sigavkiilmutada
kddgivilja- ja
veiselihapuljongit.

7. Valmista puljongit
kahekordne kogus ning
siigavkiilmuta Gle jddnud
0sd. Kdige parem on
puljongit stigavkiilmutada
viikeste portsjonite kaupa,
nditeks jddkuubikuvormis.

8. Kui puljong on jd-
kuubikuvormis kiilmunud,
voib tiikid suurtesse kile-
kottidesse kummutada.
Kuubikud ei jdd Uksteise
kiilge kinni, nii et saad
korraga sulama votta just nii
vihe vdi palju, kui parasjagu
vaja.




RilS JA VARSSELLER

250 g varssellerit, tiikeldatud - 2 sl peterselli - 3 sl
vdid + 5 tassi (1,25 1) kanapuljongit - soola + 1% tassi
(250 g) riisi « serveerimiseks riivitud parmesani
Hauta sellerit ja peterselli vdis. Lisa
puljong ja riis ning lase podiseda, kuni
riis on pehme. Serveeri kuumalt.

KARTUL JA URT

1sibul, hakitud - 4 sl véid 4 sellerivart, tikeldatud

+ 2 tassi (100 g) irt-allikkerssi = 1 punt peterselli

* 4 tassi (11) kanapuljongit (vt Ik 56—57) « 1kg
kartuleid, kooritud ja tikeldatud - hapukoort - basiilikut

Hauta sibulat vis. Lisa seller, kerss,
petersell, puljong ja kartulid ning
lase pehmeks podiseda, 30 minutit.
Pireesta. Serveeri kuumalt hapukoore
ja basiilikuga.

UBA JA PESTe

2 sl oliividli + 1 sibul, peenestatud - 500 g kilmutatud
vdiube - 350 g kartuleid, kooritud ja tikeldatud

- 6 tassi (1,5 1) kanapuljongit (vt Ik 56—57) - 1 kogus
pestot (vt Ik 118) + kaunistuseks basiilikut

Hauta sibul 6lis pehmeks, 3—4 minutit.
Lisa oad, kartulid ja puljong ning lase
pehmeks podiseda, 15 minutit. Sega
hulka pesto. Piireesta nuimikseriga.
Kaunista ning serveeri kuumalt.
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KORVITS JA RIiS

1,5 kg korvitsat, kooritud, tiikeldatud, seemned
eemaldatud - 2 tassi (500 ml) piima * soola * 4 sl
vdid - 1 sibul, tikeldatud - 1 tass (200 g) riisi - 6 tassi
(15 1) kanapuljongit (vt Ik 56—57) « ¥ tassi riivitud
parmesani

Keeda korvits soolaga maitsestatud
piimas pehmeks, 10 minutit. Pireesta.
Hauta sibulat vdis. Sega hulka
kGrvitsasequ ja puljong. Lisa riis ja
keeda pehmeks, 20 minutit. Serveeri
kuumalt juustuga.

PASTA JA PESTe

8 tassi (2 1) kanapuljongit (vt Ik 56—57) * 350 ¢
aedube, viilutatud - 2 suurt kartulit, kooritud ja
tukeldatud - 250 g vdikseid supimakarone

+ 1 kogus pestot (vt Ik 118)

Keeda ube ja kartuleid puljongis 10
minutit. Lisa makdronid ning keeda
pehmeks, 5—10 minutit, séltuvalt
makaronide suurusest. Sega hulka

pesto. Serveeri kuunjélt. I.AATS JA
S5 VORTSKOOMEN

3 sl oliividli « 1 sibul, 1 sellerivars, 1 porgand, 1 kiids-
laugukiids, kdik peenelt hakitud - 1 sl tiimiani
« Y tl viirtskiimneid - 1% tassi (350 g) punaseid lddtsi
G (R| - 8tassi (21) kanapuljongit (vt Ik 56—57)

Ao | -2 sl viirsket laimimahla « kaunistuseks 2 s! peterselli

Hauta kGagivilju koos viirtskaGmnetega dlis kuni
pehmenemiseni. Lisa lddtsed ja puljong, lase
25 minutit podiseda. Lisa laimimahl. Pireesta
nuimikseriga. Kaunista ja serveeri kuumalt.
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600 ¢ sea abaliha, rasv
eemaldatud ja tikeldatud

3 sljahu

soola ja pipart
3 sloliividli
1 sibul, tikeldatud

2 kidslaugukiint,
peenestatud

1 fenkolimugul, tikeldatud

1 porgand, tikeldatud

10 tassi (2,5 1) kanapuljongit
(vt Ik 56—57)

1 suur kartul, kooritud ja
tikeldatud

1 (400 g) konserv
kikerherneid, ndrutatud

1 tass (150 g) aedube,
hakitud

KUOGVILIASUPP
EALHA JA UBADEGA it

12 TUNDI « TASE 1

1. Puista sealiha Gle jahugq, Tosta liha potti tagasi, lisa kana-

maitsesta korralikult soola ja puljong ning aja keema. Kata
pipraga. kaanega ning lase 1 tund podiseda.

2. Kuumuta potis keskmisel kuumusel 4. Lisa kikerherned ja kartulid ning
vGid ja 0li. Lisa sealiha mitmes lase 20 minutit podiseda. Lisa

jaos ning pruunista Gleni, umbes 5 aedoad, kontrolli maitsestust ning
minutit iga laari kohta. Vgta potist kuumuta veel 5 minutit.

vdlja ja tosta korvale. 5. Kui liha on viiga pehme, tdsta supp
3. Lisa potti sibul, kiiuslauk, fenkol kulbiga kaussidesse ning paku
ja porgand. Maitsesta soold ja kuumalt.

pipraga ning kuumuta 5 minutit.
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350
250

1%

1

2.

sl oliividli
sibul, peenelt hakitud

kiitislaugukiiint, ¥
peenestatud

sellerivars, tikeldatud
soold ja pipart

q suitsukooti

¢ poolitatud herneid
oksa vdrsket tiimiani
loorberileht

tassi (1,5 1) kanapuljongit E :
(vt 1k 56—57) ¥

tassi (300 g) kiilmutatud
herneid

usm&sunsumm N
Rl SUPP

2 TUNDI « TASE 2

Kuumuta 6li potis keskmisel 3. Tosta koot supist vdlja ja pane
kuumusel. Lisa sibul, kiidslauk ja krvale. Viska dra tiimian ja
seller, maitsesta soola ja pipraga loorberileht ning piireesta supp
ning hauta 5 minutit. kodgikombainis. Tomba liha luy
Lisa suitsukoot, poolitatud herned, kiljest lahti ning ribasta.

loorberileht ja kanapuljong; gja 4. TOsta supp uuesti pliidile madalale

keema, seejdrel lase podiseda, kuumusele, lisa liharibad ja herned
kuni suitsukoot on pehme ja liha ning lase 5 minutit Grnalt podiseda,
pudeneb luu kiiljest Iahti, umbes aga mitte kdvasti keeda. Tosta

2 tundi. kaussidesse ning serveeri kuumalt.
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LIHAPALLID
SOBIVAD HASTI
PEREEINETEKS,
SEST ON ULDISELT
LASTELE MEELE-
PARASED. LASTELE
MEELDIB KA
NENDE TEGEMISEL
OSALEDA, NAD
PIGISTAVAD
LIHASEGU ROOMUGA
KATE VAHEL.

SIT LEIAD HEA
LIHAPALLIDE
POHIRETSEPTI, AGA
PROOVI KINDLASTI
KA JARGNEVATEL
LEHEKULGEDEL
OLEVAID.
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KOOSTISOSAD Ty NULLIST ALUSTADES
+ 1kg kiiljetikki voi taist
veisehakkliha

+ 150 ¢ seakdhtu g @ ——_
- 1tass (150 g) rivsaia. g o
+ Ya tassi (120 mi) J - i
tomatipiireed = Z e
+ Tsuur sihul, peeneft b
hakitud Y 2
* & Kislaugukiint, T —r
peenelt hakitud 1. Seqa suures kausis jimedalt hakitud liha,
« 2 virsket punast kiiislauk, sibul, viirtsid ja kdik Glejdénud
illit, peenelt hakitud, koostisosad. Sega hdsti |dbi ning tosta 12 tunniks
seemned eemaldatud kiilmikusse, et maitsed sequneksid.
+ 11l soola
+ 11l musta pipart
+ 1suur mund ) -
2l olivii 2. Aja sequ ks voi
Stoliiviol Kaks korda iibi hakk-
lihamasina keskmise
Vi peene otsiku. Pane
hakklihasequ tagasi
kiilmikusse ning
hoia jahedas, kuni

oled valmis lihapalle
vormima.

HAKKLIHAGA I A

1. Sega kausis hakkliha, peenelt
hakitud seakdht, saiapuru, tomatid,
sibul, kiUslauk, tSillid, sool ja pipar.
Sega kdtega. L




- — 2. Suurem osa lihapalle
sisaldab Ght vai kaht
mund, mis ditab sequ

I I koos hoida. Vormi sequst
e Kiite abil patlid. Véid teha
e |-._ tavalised lihapallid véi
e -
7 1 8} o imarad rissole'd, vastavalt

eelistusele.

3. Vajuta lihapallid kergelt
lapikuks, et neid oleks
lintsam kipsetada. Kui
soovid, vaid vormida
lihasequ lamedateks
kotlettideks, piklikeks
croquetteideks voi
pisikesteks pallideks.

4. Kui sul on aega, kata lihapallid
T, ning lase neil enne kiipsetamist

e \I kiilmikus tund vdi kaks seista.
e ——" d?' %

-—_-—-\_

5. Kuumuta grillpannil, praepannil vai
grilli lamedal grillplaadil keskmisest
kérgemal kuumusel veidi dli. Prae
rissold ileni pruuniks, 3—5 minutit
mdlemalt poolt. Serveeri kuumalt.

VIHIED JA NIPID

Kui sul on palju aega
ja hakklihamasin

vdi hakkotsikuga
kddgikombain, saad
valmistada mditsvaid
lihapalle, lihapdtse

ja burgereid pdris
nullist. Paraku pole
suuremal osal meist nii
palju vaba aega ning
seepdrast oleme selles
peatikis eeldanud,

et ostad lihunikult

Vi supermarketist
valmis hakkliha. Sega
maitset andvate
koostisosadega, vormi
lihapallideks, hoia tund
Vi kaks jahedas voi
kiipseta kohe.
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VURTSIKAS
SEALIHA

750 g seahakkliha - 1 sibul, peenelt hakitud

- ¥ tassi (30 g) vdrsket saiapuru - 1 muna,

lahti 166dud - 2 rohelist tSillit, peenestatud

+ 2 kiislaugukiiint, peenestatud - 1 tl peenelt
riivitud ingverit - 2 sl hakitud koriandrit - 1 tl soola
- 1 t musta pipart - 2 sl oliivili

SEALIHA JA URT

1 kg seahakkliha + 2 sl hakitud peterselli

+ 15l hakitud tiidmiani - 2 tl hakitud rosmariini

+ 11l peenelt hakitud salveid « 6 kiislaugukiint,
peenestatud - 1l soola - 1 sl musta pipart

+ 2 tassi (300 g) riivsaia + 2 muna, lahti 166dud
» Y tassi (120 ml) Gunamahla « 2 sl oliividli

Seqa kokku kaik koostisosad peale
0li. Vormi lihapallideks ning jahuta.
Kuumuta grillpannil 6li ning kiipseta.

MAGUS TSILLINE
HAKKLIHA

1 kg seahakkliha * 1%z tassi (225 g) riivsaia * 2
tassi (120 mf) magusat tSillikastet + 1% tl soola
+ 5 kiiislaugukiint, peenestatud - 2 sl peenelt
hakitud koriandrit + 1 suur muna - 1 sl oliividli

Seqa kokku kadik koostisosad peale
0li. Vormi lihapallideks ning jahuta.
Kuumuta grillpannil dli ning kiipseta.
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LAMMAS

750 g lambahakkliha - ¥2 tassi (30 g) vdrsket
saiapuru + 1 suur mund, lahti 166dud - 2 kiiiis-
laugukiiiint, peenestatud - 1 sl peenelt hakitud
punet - 1 sl peenelt hakitud miinti - 2 tI peenelt
hakitud rosmariini - ¥z tl soola + %s tl musta pipart
+ 2 sl oliividli

Seqa kokku kdik koostisosad peale
Gli. Vormi lihapallideks ning jahuta.
Kuumuta grillpannil 8li ning kiipseta.

VURTSIKAS
VEISELIHA

1 vdiike punane sibul, peenelt hakitud - 2 kiiis-
laugukiiiint, peenestatud - 2 suurt punast tSillit,
peenestatud - 2 sl peenelt hakitud koriandrit + 750 ¢
veisehakkliha « %2 tassi (30 q) vérsket saiapuru

» 1 mund, lahti 166dud - 1l jahvatatud viirtskdomneid
+ 1l jahvatatud koriandrit - 11l soola - Y2 I
jahvatatud kaneeli + ¥ tl musta pipart « 2 sl oliividli

Seqa kokku kaik koostisosad peale
0li. Vormi lihapallideks ning jahuta.
Kuumuta grillpannil 6li ning kiipseta.

VAHEMEREPARANE

750 ¢ seahakkliha - 1 tass (50 q) vdrsket saiapuru

+ 2 mund, lahti 166dud - 2 sl peenelt hakitud peterselli
+ 3 kiiiislaugukiiiint, peenestatud «  tassi (50 g)
piiniaseemneid - soola ja pipart - 2 tl jahvatatud
kaneeli + %2 t| muskaatpdhklit - 2 sl oliivioli

Seqa kokku kdik koostisosad peale
0li. Vormi lihapallideks ning jahuta.
Kuumuta grillpannil dli ning kiipseta.
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_I.IHAPATS

TOMATIKASTMEGA

750 g veisehakkliha 1 kiislaugukis, peenelt 1 vdike porgand, peenelt

1 suurmuna hakitud hakitud

250 g maitsekiillast 2 slhakitud peterselli, lissks 1 vdike sellerivars, peenelt
sealihavorsti, gmbris kaunistuseks hakitud
eemaldatud, pudistatud soola ja pipart 2 (400 g) konservi tomateid,
veidi muskaatpdhklit Y, tassi (30 g) nisujahu koos mahlaga

1 tass (60 g) vrsket saia- %2 tassi (120 ml) oliividli

pury, leotatud 2 sl piimas ¢ ¢ ygid
ja kuivaks pigistatud

1. Seqa kausis veiseliha, muna, vorst,
muskaatpdhkel, sai, kiislauk
ja petersell. Maitsesta. Vormi
sequ lihapdtsiks. Pane suurele
alusele jahu ning rulli patsi selles
ettevaatlikult.

2. Kuumuta suurel pannil keskmisel
tulel ¥ tassi (60 ml) li ja pruu-
nista lihapdsi kGigilt kiilgedelt,
kokku umbes 10 minutit. Kasuta

padramiseks puidust kahvlit ja spaatlit

ning ole hoolikas, et pts ei pudeneks
eqa Idheks katki. Noruta pdts

kipsetamisrasvast ning tosta kdrvale.

3. Kuumuta praepannil véid ning
iilejidnud % tassi (60 ml) dli. Lisa
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serveerimiseks kiislaugu-
kartulitampi (vt 1k 420)

1 vdike sibul, peenelt hakitud

sibul, porgand ja seller ning hauta
4=5 minutit.

4. Lisa tomatid ning lase 5 minutit

podiseda. Pane lihapdts pannile
tagasi, maitsesta soola ja pipraga.
Kata pann osaliselt kaanega ning
lase madalal kuumusel umbes

1 tund podiseda. Sega sageli, et
lihapts ei jddks pdhja kilge kinni.
Kui kaste muutub liiga paksuks, lisa
veidi vett vGi puljongit.

5. Tosta jahtuma. LGika leige lihapdts

viiludeks ning sdti serveerimis-
ndusse. Vahetult enne serveerimist
aja kaste kuumaks ning kalla
viiludele. Serveeri kiiiislaugutambiga.
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KOGUS: 4-6 « ETTEVALMISTUS
30 MINUTIT « KUUMTGOTLUS
1%2 TUNDI « TASE 1




