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Sissejuhatus

Keeletoimetaja eriala magistritod eesmark on toimetada 80 000 tdhemarki teksti. Mina

valisin toimetamiseks toiduretseptid. Need otsisin ise Eesti kokandusportaalidest vilja.

Magistritod koosneb kolmest peatlkist: teoreetiline osa, vigade analliis ning
toimetamata ja toimetatud tekst paralleeltekstina. Lisana on valja toodud toimetatud

tekst nahtavate parandustega.

Toiduretsept on juhend toidu valmistamiseks. Juhend kuulub tarbetekstide hulka ja on
tdbilt juhendav ehk instruktiivne tekst, peale selle on minu toimetatud retseptid

postitatud internetti.

Teoreetiline osa on jagatud viieks alapeatikiks. Esimeses neist kirjeldan tarbeteksti
kolme olulisemat tunnust — selgust, konkreetsust ja tihedust. Teises alapeatiikis annan
ulevaate nduetest, millega tuleks juhendava teksti kirjutamisel arvestada. Kolmandas
osas seletan luhidalt, mis mdju on internetil keelekasutusele. Neljandas kirjeldan kolme
kokandusportaali, kust retseptid leidsin ja viimases, viiendas teen tlevaate moningatest

kokanduss@nastikest.

Vigade analliisi peatiki jagasin neljaks: ortograafiavead, sOna- ja lausetasandi
parandused ning stiilivead. Ortograafia alla kuuluvad omakorda ndpu- ja kirjavead,
tsitaat- ja voorsdnad, kokku-lahkukirjutamine, algustdheortograafia, lihendid, numbrite
Kirjutamine, Kirjavahemérgid ja tihikud. So6navaliku juures on eraldi peatikid

morfoloogia ning sidesdnade ja ja ning kohta.



1. Teoreetiline taust

1.1 Tarbetekst

Tekste vOib liigitada mitmel viisil, néiteks thdbi, liigi, otstarbe vms alusel. Laias laastus
eristatakse keelekasutuse jargi argikeelt, ilukirjanduskeelt ja tarbekeelt; igalhel neist on
veel mitu alaliiki. ,,Tekstiliigid erinevad Uksteisest sisu, Ulesehituse ja keeleliste
vahendite poolest.” (Kasik jt 2007: 21-23)

Tarbetekstiks loetakse ka juhendeid, juhiseid jt (P6hikooli ja....). Retsept on juhend
toidu valmistamiseks, seega kuulub toiduretsept tarbetekstide alla.

Tarbeteksti autoril tuleb ainesse objektiivselt suhtuda. Kasutatav keel peab olema
uhemdtteline ja asjalik, teksti tlesehitus loogiline. Kasutatav keelend peaks olema
neutraalne, tdpse sisuga ja thtmoodi arusaadav kdigile. Tarbestiili suurimad puudused
on teksti segasus, laialivalguvus ja tldsonalisus. (Kasik jt 2007: 28-29)

Kasik jt toovad valja tarbeteksti kolm kdige olulisemat tunnust: selgus, konkreetsus ja
tihedus.

Kirjutamise eesmark on edasi anda motet. Selleks, et sdnum edastatud saaks (et tekst
oma eesmarki taidaks), tuleb teksti Kirjutajal arvestada oma lugejaga, st muuta tekst
lugejatele arusaadavaks ehk selgeks. Selleks peab teksti Glesehitus olema loogiline ja
jarjekindel, sisu terviklik ja keelekasutus arusaadav. (Kasik jt 2007: 29-31)

Loetava teksti olulised tunnused on omasBGnade eelistamine v80rsdnade asemel,

lauseehituse lihtsus ja loogilisus ning nominaalstiili véltimine. Omasdnad on tavaliselt



lugejale selgemad kui vdorsonad. Pikk lause on tihti keerulise struktuuriga, liiga palju
infot Uhes lauses pole hea. Teksti loetavust vOib raskendada ka nominaalstiil, mis
tdhendab, et kogu teksti sisu Uritatakse anda edasi nimis6nade, mitte tegusdnadega.
(Kasik jt 2007: 31-35)

Konkreetsus tahendab seda, et arusaadavas tekstis peaksid s6nad olema vdimalikult
konkreetse tdhendusega. Neid mdistetakse enam-vahem sarnaselt, sest inimestel on

nende sGnadega enam-vahem sarnased kogemused. (Kasik jt 2007: 35-36)

Tiheduse all mdeldakse seda, et liigsdnalisust tuleb valtida. See raskendab lugemist ja
vOib lugejale igav tunduda. Kui paljusdnalisus ei paku enam uut infot, oleks targem see
ara jatta. (Kasik jt 2007: 39-40)

Tarbeteksti kirjutades jargi pdhimatet: ,,jatta tekstist valja koik see, mida lugeja juba
teab, mida ta ei peagi teadma vdi mida ta oskab ise tekstist vilja lugeda“ (Kasik jt 2007:
40).

Kuigi retsept peaks olema pigem tarbetekst ja vastavas stiilis kirjutatud, leiab ka
teistsuguseid lahenemisviise. Uks selline on oma iseloomulikus vaimukamas stiilis
postitav kokk Volks Vaagen, kelle juhised on nditeks sellised: ,,Grillpannile v3ijups ja
oOlisorts, pannile praeleemesse ananassitiikid, tiba sarrata lasta, siis valge vein noile

kaela ja pisuke hau. Vaagnale see ananass fileede manu.* (pilleriin.ee)

Ohtulehele antud intervjuus arvab ta ise, et,lga inimene vOib olla tdeline
kdogikunstnik, kui talle lihtsas ja arusaadavas keeles &ra seletada, kuidas seda rooga
teha. Retsept ei tohi olla vaga pikk ja keeruline. Koostisaineid peab saama asendada.
Minu retseptid on lihtsale inimesele mdeldud, ka maainimene peab oma vaikesest

kodupoest vajaminevad komponente osta saama.* (Kenk 2005)

Uldiselt pannakse retseptidele konkreetsed, peamist koostisosa / peamisi koostisosi

mainivad pealkirjad. VVolks Vaageni retseptidel on aga just vastupidi lausa luulelised



pealkirjad, sest koka jaoks on oluline, et retsept tekitaks selle lugejas sodgiisu (Kenk
2005) Modned ilmekamad ndited on ,,Pisut drevaid makaroonasid”, ,,Granaadipuu all
ndtkuv utekael®, ,,Kdorutab ploomide poole® ja ,,Kdhkukas seenemikuga‘ (pilleriin.ee).
Neid pealkirju lugedes ei saa uldiselt ilma retsepti uurimata teada, millega tapsemalt
tegu on. Selline argikeelne, kohati murdekeelne keelekasutus ja pealkirjade luulelisus ei
ole tarbestiilile omased.

1.2 Juhendav tekst

Nagu juba mainitud, on toiduretsept juhend toidu valmistamiseks. Heal retseptil on
kdigepealt valja toodud koostisosad nende kasutamise jarjekorras ja seejarel

valmistamise Kirjeldus. Seega on retsept oma tiitbilt juhendav ehk instruktiivne tekst.

Instruktiivne tekst on suunatud kindlale tegevusele (retsepti puhul toiduvalmistamisele),
see pluab Opetada ja juhendada. Sagedased on tegevusjuhised, kus on otse Kirjutatud,

kuidas ja millises jarjekorras tegutseda. (Lepaj6e 2012)

Instruktiivse ehk juhendava teksti kirjutamisel peaks jargmina teatud reegleid (tdin vélja
punktid, mis puudutavad keelekasutust):

e Alusta lauset tegusdnaga; samuti tdhendab see, et igas lauses voiks olla Uks
pdhiline mote.

e Laused peaksid olema liihikesed ja lihtsad. Kasuta tldtuntud sénu.

e Ole tapne, valdi tleliigset infot.

e Tunne oma publikut. Ara eelda, et kdik, kes juhendit loevad, saavad aru, millest
Kirjutatakse.

e Ole jarjekindel. Kui kutsud oma juhendi alguses midagi teatud nimega, siis tee
niimoodi terves juhendis, muidu vdivad lugejad segadusse sattuda.

e Kasuta loendit, nii on inimestel lihtsam juhtndére jalgida.

e Valdi mitmetédhenduslikke sénu. (Wetherington 2004)



1.3 Interneti moju keelekasutusele

Peale selle, et retseptid on juhendid ja kuuluvad tarbetekstide hulka ning on oma tudbilt
instruktiivsed tekstid, on need périt ka kokandusveebidest, mis asuvad internetis — ka

sellel on keelekasutusele oma mdju.

Interneti tottu on tekkinud olukord, kui igalks, kellel vahegi tahtmist, oskusi ja
vahendeid on, saab maailmaga jagada kbike, mida soovib. Internet on teinud igasuguse
info jagamise (nii ise postitamise kui ka kattesaamise) vaga lihtsaks. Oja (2010) on
internetisuhtluse keelt defineerinud kui ,,interneti vahendusel toimuvas mis tahes
suhtluses kasutatav keel“. (Oja 2010: 11)

Artikkel jagab internetisuhtluse viieks wldiseks tilbiks: Gldmeedia, personaalmeedia,
otsesuhtlus, grupisuhtlus ja veebip6hised suhtlusvdrgustikud. Grupisuhtlus on
,valdavalt asiinkroonne ja otsesuhtlusest anoniimsem poliloog, nt foorumid,
teemaportaalid,  postiloendid,  veebipohised  Opikeskkonnad,  ettevottesisene
kommunikatsioon jt“. (Oja 2010: 12)

»leemaportaalid (erialaportaalid) on temaatiliselt liigendatud lingikogud ning on
loodud tavaliselt kindlat kasutajat silmas pidades (Sisu@UT)*“. Kuigi piirid on uldiselt
vaga hagused, vdib kokandusveebe teemaportaalideks pidada, sest need sisaldavad linke
erinevatele retseptidele, mida saab mérksdnade kaudu veebilehelt otsida, ning need on
loodud konkreetsetele kasutajatele, ehk siis inimestele, kes soovivad slua teha ja
otsivad selleks juhiseid, uusi ideid, métteid jne. Seega kuuluvad kokandusveebid

grupisuhtluse alla.

Grupivestlus on olemuselt astinkroonsem kui otsevestlus. Sunkroonse otsesuhtluse
puhul rdhutakse rohkem Kkiirusele kui korrektsusele. Asunkroonsem grupisuhtlus
tdhendab, et kirjutaja ei oota oma postitusele/kirjutisele vm vahetut vastust; suhtlejad ei
pruugi internetis olla samal ajal. Postituse ndgemine vOib lugejal votta aega tunde,
péevi, isegi aastaid. Seetdttu on astinkroonse suhtluse puhul Kirjutajal rohkem aega



keskenduda postituse keelelisele kiljele: on aega teksti parandada, Umber sdnastada,
motet selgemaks muuta; jarele mdelda, mida Uldse soovitakse Oelda ja kuidas. (Oja
2010: 13) Selleparast sarnaneb astinkroonne internetisuhtlus (retseptide postitamine)

siiski rohkem kirjakeele kui suulise keelega.

Internetisuhtluse keelekasutust vOib mdjutada ka anontimsuse méar ja avalikkuse/
privaatsuse suhe (Oja 2010: 13). Retseptide postitajad v@ivad soovi korral jaada
anonlumseks, st nad ei pea retseptile oma parisnime alla kirjutama ja seega seda endaga
siduma. Sellise anontimsuse tottu vOib juhtuda, et korrektsele keelekasutusele ei

pOodrata nii palju téhelepanu.

1.4 Eesti kokandusveebid

Oma I6putd6s analliusin internetist périt retsepte. Nende leidmiseks kasutasin kolme
Eesti suurimat kokandusveebi. Need on kokaraamat.ee, nami-nami.ee ja toidutare.ee.
Toiduretsepte saavad sinna postitada koik, kes soovivad, seega on need Uldiselt

toimetamata.

,Kokaraamat.ce on kokandus- ja kooOgiteemaline portaal. Siit leiad vajalikku ja
kasulikku infot, mis aitab Sul oma toidumenii muuta vaheldusrikkamaks ja
huvitavamaks.”“ Kokaraamat.ee reklaamib ennast kui Eesti esimene virtuaalne
kokaraamat. Portaal on asutatud 2000. aastal. Seal on kokku 1440 retsepti (seisuga
7.04.2015), peale selle veel sdnastik, foorum ja muid kasulikke linke.

Eesti suurima retseptiveebina reklaamib ennast 2003. aastal loodud veebileht
toidutare.ee, seal on 12 502 retsepti (seisuga 7.04.2015). Peale retseptide voib lehelt

leida veel nditeks sBnastiku, foorumi, ménge, nédala persooni jne.

Nami-nami.ee on loodud 1998. aastal, algselt oli see Pille Petersoo isiklike retseptide

jaoks, hiljem said v6imaluse retsepte lisama hakata ka teised. Seisuga 7.04.2015 oli



nami-nami.ee portaalis 12 789 retsepti. Veebilehelt vOib leida nditeks veel

kokandussonastiku, hiiva ndu ja uudiseid.

1.5 Mdned kokandussonastikud

Uks esimesi taasiseseisvumisjargseid sonastikke oli 1993. aastal ilmunud Linda Petti
,Perenaise leksikon“, mis andis Ulevaate mdistetest, millega vdib kokanduses kokku
puutuda. (Erelt 2000: 178)

Maire Suitsu ,,Kodukoka tarkuseraamat“ on ligi 500-lehekiljeline raamat, kust
kodukokk leiab hdid sd0gitegemisega seotud nduandeid, retsepte ja seletusi nii
toiduainete, téovahendite kui ka toiduvalmistusviiside kohta. Mdisted on jarjestatud
tdhestiku jargi ja vasted on antud inglise ja soome keeles. Raamat on kull keele
seisukohalt natuke aegunud, nt on kasutatud sdna taigen (biskviittaigen, taignarull),

mida OS enam ei soovita.

Rootsi keelest on tdlgitud 2006. aastal ilmunud ,,Tdielik kokaraamat. Kokaraamat nii
viikestele kui suurtele peredele”. Raamatus on le 1500 retsepti ja 28 lehekilge
aineregistrit. (Raadik 2008: 245)

Paris mahukad kokandussdnastikud asuvad portaalides kokaraamat.ee, toidutare.ee ja
nami-nami.ee. Sealt voib leida erialatermineid ja muid toitlustuse/kokandusega seotud

mdisteid, inimesi jne.

Kokandussdnavara on oma magistriprojektis “Eesti-inglise eesti koogi sonastik*
kasitlenud Ingrid Sune. Selles t66s on keskendutud eesti kddgi sonavara t6lkimisele
inglise keelde. (Sune 2009)

Aastal 1996 andis TEA Kkirjastus ,,Ametikeele” sarjas vilja ,,Restoran. Viljendid ja
sOnavara. Inglise keel.” (Erelt 2000: 166) ja 2000. aastal ilmus Vahur Raidi koostatud
»Inglise-eesti/eesti-inglise sdnastik restoranipidajale. Restaurateur’s Glossary: English-



Estonian / Estonian-English. Essential Pocket Glossary for the Manager or Proprietor of
a Restaurant™ (Raadik 2004: 196).

Kdige uuem on 2010. aastal ilmunud ,Inglise-eesti-inglise kokandussdnastik®.
Sonastiku autor Marju Taukar on Tallinna Ulikooli kirjaliku tdlke Oppejoud ja
terminoloogia asjatundja. Tema ,,Inglise-eesti-inglise kokandussonastikus* on tle 1000
kokandusalase termini. Sdnastik sisaldab nii sisulise kui ka keelelise infoga seletusi ja
pilte. Peale nimis6nade leidub sdnastikus ka tdhtsamaid kokandusega seotud tegu- ja
omadussonu. Teavet saab toiduainete, toOvahendite ja toiduvalmistusviiside kohta.
Néiteks on dra seletatud, mis vahe on ingliskeelsetel sonadel foam, froth ja mousse;
millised on erinevad oliivi6lid, suhkrud, riisid ja milleks neid kasutatakse / kuidas neid
tarvitatakse; mis vahe on piimatoodetel, nagu vahukoor, hapukoor, r6dsk koor jne.
Piltide abiga on nii eesti kui ka inglise keeles &ra mérgitud, kuidas kutsutakse lihatlkki,
mis saadakse sea, veise ja lamba erinevatest kehaosadest.

Olemas on ka paris spetsiifilisi sGnastikke, néiteks keeleveebis kattesaadav M. Rei ja U.

Sanniku ,,Inglise-eesti lihandusalane seletav sdnaraamat® (Rei, Sannik 1999).
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2. Anallus

Kokanduskeel on erialakeel ja sellel on oma oskussénavara. Samas on minu toimetatud
retseptid postitatud internetti kdigile lugemiseks, seega peaks keelekasutus olema lsna
lihtne, et ka inimesed, kes ei puutu iga paev kokandusega kokku, aru saaksid, mis sinna
kirjutatud on. Sellepdrast olen sdnadel, millel on kaks vastet (argikeelne ja oskuskeelne,
naiteks Brisseli kapsas ehk rooskapsas, brokoli ehk spargelkapsas, fenkol ehk

apteegitill) toonud igaks juhuks valja mdlemad variandid.

Toidutarel on retseptide postitamiseks oma formaat ja kindlad reeglid. Koostisosad
tuleb postitada tabelisse, kus esimeses veerus on kogus ja teises koostisosa. Koostisosad
on ka whtlasi hiperlingid, mis tdhendab omakorda, et koostisosade nimetused tuleb
postitada nimetavas kdandes ja neid tohi k&anata, muidu ei ole need enam hiperlingid.
Peale selle muudab programm koostisosade esimese tdhe automaatselt suureks. Aga
umbes pooled minu toimetatud retseptide postitajad on kirjutanud nii koguse kui ka
koostisosad tabeli teise veergu ja koostisosade nimetusi kaananud (koostisosade
nimetused onsel juhul vaikese algustédhega, sest teksti esimene tahemérk on arv, mitte
taht). Seetdttu on esimeses 45 retseptis ligikaudu poolte retseptide koostisosade
nimetused k&&namata ja suure algustidhega; lejadnud retseptides kaanatud ja vaikese
algustdhega. See on ka néide selle kohta, kuidas portaali formaadi isedrasused keelt

mdojutavad.

Sulgudes number ndidete 16pus margib retsepti, kust selle vea leida v6ib. Vahel on neid
retsepte ka rohkem, sellisel juhul téin naitena paar-kolm retsepti. Naited vormistasin nii,
et vasakul pool asuvad retseptidest leitud ndited ja paremal pool minu parandused.
Samuti olen vasakpoolsetesse néitelausesse jatnud alles ainult need vead, mida selles

I6igus kommenteerin.
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2.1  Ortograafiavead

Hooletusvead

Népuviga (trikkiviga, hooletusviga) on ,,kogemata, mitte oskamatusest tehtud viga®
(EKSS). Leidsin neid toimetatud retseptidest paarkimmend. Moni téht oli puudu jaanud
sOnades (alla on joonitud drajédanud taht) lasanjet (4), biskviitkipsis (6), hakkliha (19),
mandlipuru (20) ja kolmandale (73). Téahti oli juurde tekkinud néiteks sdnades (alla on
joonitud Uleliigne taht) juurselleriviiil (11), mintutit (42), temperaatuuril (22) ja juuures
(44). Téhed olid vahetusesse lainud naiteks sdnades kiusalugu (34) ja lihamaitseiane
(42). Valed téhed juhtusid s6nadesse vastapandamatu (6), kddmned (34, oleks pidanud
olema kdomned) ja téatle (51, oleks pidanud olema todtle).

Retseptis 20 on autor kahe esimese koostisosa koguse jarele unustanud Kkirjutada
mddtithiku — 300 _ mandleid, 300 _ soolata vid. Ulejaanud kogused on selles retseptis

grammides, seega arvan, et postitaja moétles 300 g mandleid ja 300 g soolata vdid.

Kirjavead

Uksikuid kirjavigasid ma siin vélja tooma ei hakka, keskendun neile, mida leidus

retseptides rohkem kui korra.

Vastupidi ndpu-, hooletus- vdi trikivigadele, mis on juhtunud kogemata v6i hooletusest,
on kirjavead tekkinud oskamatusest voi mitte paremini teadmisest. Mitmes retseptis (21,
23, 39) oli Ghendist Digestive’i kiipsised puudu ilakoma ja tlivevokaal i. Selles Gihendis
peab Digestive olema omastavas k&éndes. Kui kirjapildis I6peb nimi téish&élikuga (-e),
aga hadlduses kaashadlikuga (-v), siis tuleb nime k&anata Glakoma abil: Digestive’i

kipsised. (Keelenduvakk 2)

Tahtede s vOi z asemel oli mitmes retseptis kirjutatud ilma nn katuseta s, néiteks ketsupi

asemel ketsup (15), ansoovise asemel ansoovis (22) ja sokolaadi asemel sokolaad (23),
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vOi ilma katuseta z, nagu sona beezi asemel beez (64), zelatiini asemel zelatiin (77) ja
baklazaani asemel baklazaan (83). (OS)

Paaris retseptis (19, 44) oli sbnas sampinjon kasutatud tdhe § asemel Ghendit sh, aga
eesti Oigekirjareeglite jargi ei ole ihendi sh kasutamine s asemel lubatud. (Mé&earu 1996:
107)

Tsitaatsonad

,, I'sitaatsonad ja -véljendid on puhtvddrkeelsed ning neid kirjutatakse nagu vdorkeeles,
kust nad on voetud. H&aldus on voorkeeleldhedane. /.../ Muust eesti tekstist eristamiseks
tuleb tsitaatsdnad kirjutada teises, nt kursiivkirjas. Kéanata tuleb neid tlakoma abil.*
(EKK: 76-77) Selle reegli kohaselt tuleb kaldkirja panna nditeks sénad ciabatta (17),
toffee (25) ja baguette (34).

,»Voorkeelsed juustunimetused, mis ei tule kohanimest ja mis ei ole veel eesti keeles
muganenud, Kkirjutatakse eesti tekstis tsitaatsdnana ja véikese tdhega. Seega tuleb
kirjutada sdnad ricotta (3, 63), mozzarella (5, 47), mascarpone (9, 50) kaldkirjas.

Uldiselt v&ib pdhisbna juust ka &ra jatta. (Keelenduanne 1)

Nagu juba mainitud, tuleb tsitaatsdnu ké&anata lakoma abil: mozzarella’ga (4),

mascarpone’st (6), ciabatta’le (17) voi baguette’i (34).

Tsitaatsonu Kirjutatakse nii nagu voOOrkeeles, st siis peavad koik tédhed olema
samasugused nagu voorkeeleski, millest nad laenatud on. See reegel kehtib véljendi
créme fraiche puhul. Oige on kirjutada prantsuse keele paraselt tahtedega & ja T, mitte

eesti keelele omaste tavaliste tdhtedega i ja e. (Toidutare 1)
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Vodrsdnad

,,V0orsona on keeles muganemata voi osaliselt muganenud laensdna, millel on v6draks
peetavaid struktuurijooni. /.../ V6drsdnu Kkirjutatakse haalduspéraselt, st lahtekeele
lihtsustatud haaldusreeglite alusel. VVdo6rtahti (nagu ¢, ¢, g, w, x, y) voorsonades kasutada
ei saa.“ (EKK: 70-71) Seega selliste tsitaatsdnade asemel, millel on eestikeelne

voorsonaline vaste, vOiks eelistada just viimast.

Halvem: Parem:
Chilli tsilli (18, 24, 43)
Bechamel-kaste besamellkaste

vdi Béchameli kaste (26)

Sufflé suflee (26)
Pizza pitsa (65, 82)
Curry karri (72)
Ruccola rukola (90)

Algustaheortograafia

Algustéheortograafias olid pd&hilised vead kohanimelise tédiendi ja kaubanime

Kirjutamine vaikese algustahega.

»Kohanimi kirjutatakse suure algustdhega ka kohanimelise taiendiga hendites (EKK:
88), seega peab kohanimi olema jargnevates thendites suure tdhega: Brisseli kapsas
(10), Cayenne’i pipar (22), Krakovi vorst (44), Kreeka jogurt (61), Demerara suhkur
(58, 62), Dijoni sinep (82) ja Vahemere trdisegu (85).

,Kaubanimed Kkirjutatakse l&biva suurtdhega, liigisdna vaikesega. /.../ Registreeritud
kaubamarke Kirjutatakse sel kujul, nagu nad on registreeritud.” (EKK: 100) Seega
sellistes valjendites nagu Philadelphia toorjuust (21), Tere kohupiimapasta (33) ja

Santa Maria, Meira (36) tuleb registreeritud tootenimi kirjutada suure algustahega.
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Kokku- ja lahkukirjutamine

Kaks pohilist kokku-lahkukirjutamisviga oli (1) liitsbnades, kus tdiend oli ainsuse

omastavas ja (2) toidunimetustes, kus oli ronkem kui tiks komponent.

»Ainsuse omastavas olev nimiséna Kirjutatakse jargneva nimisdnaga kokku, kui ta
margib selle nimisdnaga valjendatud mdiste liiki vGi laadi, moodustades koos temaga
uhe kindlakskujunenud mdiste (liigimdistelise sisuga omastav) ja vastates
kisimusele missugune? (mis liiki?, mis laadi?, mis?) (EKK: 105)“. Seega 0ige on
kokku kirjutada sellised sénad nagu sidrunikoor (5), sidrunimahl (12), pistaatsiapahklid
(20), kanamaksasuflee (22), basmatiriis (24), veisepuljong (34), safranidisik (34),

pressparm (37) ja seenepirukas (88).

Palju oli ka vigu, kus toidunimetused, millel oli mitu komponenti, olid lahku kirjutatud,
eriti sBnaga segu. Toidunimetustes tuleb tdiendsdnad, mis margivad koostisaineid,
omavahel eraldada sidekriipsuga, ja need tuleb omakorda pdhisdnaga kokku kirjutada.
Tdiendsbna, mis on omakorda tsitaatsdna, tuleb panna kaldkirja ja pdhisdnast
sidekriipsuga eraldada. (Keelenduanne 2)

Vale Oige

spinati-ricotta segu spinati-ricotta-segu 4)
margariini ja jahu segu margariini- ja jahusegu (16)
kohupiima-jogurti segu kohupiima-jogurtisegu (33)
munakollase ja suhkru segu munakollase- ja suhkrusegu (75)
tordipulbri-voi segu tordipulbri-vbisegu (76)
Sokolaadi-pahkli kate Sokolaadi-péahklikate @)
johvika voi pohlahoidis johvika- voi pohlahoidis (22)
Sampinjoni suitsuvorsti pirukad Sampinjoni-suitsuvorstipirukad (44)
parmi lehttainas parmi-lehttainas (86)
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Retseptides 8 ja 18 olid viljendid lase seista tile66 ning aseta (ile6d jahedasse. Ule6o
kokku kirjutatult tdhendab ,,jarsku, kiiresti*. Kui soovitakse 6elda ,,0htust hommikuni®,
siis tuleb kirjutada lahku, seega dige on lase seista ile 60 ja aseta le 66 jahedasse

seisma. (Keelenduvakk)

Retseptis 73 on autor kirjutanud jamesool 50 g. Jamesool kokku Kirjutatult on
,,seedetrakti osa“; kui on mdeldud toiduainet, siis tuleb kirjutada lahku — jame sool :

jameda soola. (Keelenduvakk)

Luhendid

Mitmes retseptis (4, 18) votsin thtluse méttes luhendite jarelt punkti dra, sest tlejaanud
lihendite 16pus polnud autor punkti kasutanud. Kuigi see pole viga, siis uUhes tekstis
vOiks labivalt kas punkti kasutada vdi mitte kasutada.

Retseptis 21 oli sBna umbes lihend umb, aga eesti keeles on selle lihend lihtsalt u.
Retseptis 22 oli autor kasutanud lthendit sm — oletan, et kirjutaja motles selle all
sentimeetreid, mille lihend on cm. Retseptis 29 oli kirjutatud 2 prk kondenspiima.
Kirjutaja on lilhendanud sdna purki, aga OSi jérgi tdhendab lihend prk ,perekonda‘,

aga mitte ,,purki‘.

Retseptis 33 oli ca ~ 57, lihend ca lahendab umbes ja tilde selles kontekstis td4hendab
ka ligikaudu, peale selle 5-7 on ka umbkaudne ajavahemik. Votsin &ra lihendi ca ja

margi ~.
Retseptis 39 oli lihend cm valesti kddnatud: pane 24 cm-se lahtikdiva koogivormi

pohja. Lihendile saab lisada kas kaandetunnuse vOi mitmuse tunnuse, -se pole neist
kumbagi. (EKK: 130)
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Numbrite kirjutamine

Kuigi eesti keeles on tava kirjutada arvsdnad 1-10 sGnadega, siis retseptides jatsin selle
parandamata, sest juhendit on kergem jérgida, kui kogused, kipsetusaeg, temperatuur
jms on Kirjutatud numbrite, mitte sonadega. Peale selle kirjutatakse arvud numbritega
koos modtuhikulihendite voi -tahistega. (EKK: 136)

Eesti keeles kdib kiimnendmurru tdis- js murdosa vahele koma, mitte punkt (EKK: 151)

Retseptides oli: Peab olema:
2.5dl 2,5dl (5)

0.5l 05t (28)
0.5dl 0,5dl (62)

Arvu ja tahise voi lihendi vahele kaib Uks tiihi tdhekoht (EKK: 137).

Retseptides oli: Peab olema:
2dI 2dl (4)
20cm 20cm (8)
0,51 051 (30)
2spl 2spl  (30)
509 50g (38)

Kraadimargi kirjutamisel leidsin mitu erinevat varianti. Oige on jatta arvu ja
kraadimérgi vahele ks tlhi tdhekoht, aga kraadimérk ja Celsiuse téhis (C, mis peab
olema suur, mitte vdike téht) tuleb kirjutada ilma tihikuta (EKK: 137).

Vale Oige

180C 180 °C 4)
175-200°C 175-200°C (13)
80c 80 °C (38)
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Véga paljudes retseptides oli numbrite vahel sdna kuni asendatud luhikese
sidekriipsuga, kuigi eesti keeles peaks see olema pikk mottekriips (EKK: 157).
,Korvutiste arvude puhul on peale tdlgenduse kuni (ning vastavalt méottekriipsu)
vOimalik ka tdlgendus ja (ning vastavalt sidekriips). Siiski on lihtsam ldhtuda
siingi kuni-vdimalusest ja panna mottekriips. (EKK: 158) Uhtluse mdttes lahtusin
sellest p6himottest ka mina.

Vaar: Oige:

50-60 minutit 50-60 minutit (7)
500-700 g 500-700 g (10)
220-240 kraadi 220-240 kraadi (29)
150-200 g 150-200 g (58)
20-25 minutit 20-25 minutit (63)

Kolmes retseptis oli numbrite vahel korrutusmark asemel lihtsalt x-taht. Eesti keeles
kaib sinna spetsiaalne siimbol x, mitte tavaline x-taht. Matemaatilistes tehetes jaetakse
numbri ja korrutusmargi vahele tiihik, nditeks 3 x 4 = 12. (Maekivi, Raadik 2005: 53)
Kirjutasin 30. aprillil 2015 EKI keelenduandesse ja samal péeval vastas mulle Argo

Mund, et tihikud kaivad ka nendes naidetes numbri ja korrutusmargi vahele.

Viar: Oige:

2x200¢ 2x200¢ (56)
25x35 cm 25x35cm  (58)
25x35 cm 25x35cm  (63)

Kirjavahemargivead

Eesti keeles kéib vaitlause 16ppu punkt (EKK: 148). Mitmes retseptis oli see lause

I6pust puudu (34, 37) voi oli terve I6ik (ks lause, mis oli eraldatud komaga (35).
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Sega kausis parm suhkruga ja lase
ara sulada /.../ Kata kauss kile voi
ratikuga ja aseta sooja kerkima
Kerkinud tainast vfta paraja
suurusega pallikesed ja rulli jahusel
pinnal 6hukesteks ratasteks Lase veel
enne ahju panemist 10 minutit
kerkida Kipseta leiba 250-kraadises
kuumuses alumises ahjuvahes resti
peal voi vaga kuumal pannil Kui ahi
vdi pann on ilusti kuum, siis leib

kerkib ja leiva sisse jaab ilus tasku

Sega kausis parm suhkruga ja lase
ara sulada. /.../ Kata kauss kile voi
ratikuga ja aseta sooja kerkima.
Kerkinud tainast vdta paraja
suurusega pallikesed ja rulli jahusel
pinnal Ohukesteks ratasteks. Lase
veel enne ahju panemist 10 minutit
kerkida. Kiipseta leiba 250-kraadises
kuumuses alumises ahjuvahes resti
peal vGi vaga kuumal pannil. Kui ahi
vdi pann on ilusti kuum, siis leib
kerkib ja leiva sisse jaab ilus tasku.
@37)

Pdimlauses eraldatakse korvallaused Uksteisest koma(de)ga (EKK: 149). Peale selle
kaib koma sona kui ette, kui ta esineb lauses sidesdnana, mis alustab tht kdrvallauset.
Kdrvallause tunneb &ra tegusdna poodrdelise vormi (tdmbasin sellele vormile joone alla)
jargi. (Mund, Raadik 2006: 34)

Kui vdi on sulanud lisa juurde pestud Kui v6i on sulanud, lisa juurde

terve noore spinati lehed. pestud terved noore spinati lehed.

(4)

Oad on valmis kui nad lahevad Oad on valmis, kui nad lahevad

sormedega  napistades  kergesti sormedega  napistades  kergesti

puruks puruks. (27)

Koma kéib lausesse (sidesdna kuni ette), kui kuni on ,,aega mérkiv sidesdna, mis nditab,

missuguse ajani toimub pealauses viljendatud tegevus v. olukord“ (EKSS).
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Prae sibulat paar minutit kuni see on
kergelt kuldpruun, seejarel tdsta

eraldi taldrikule.

Sotku tainas korralikult labi, lisa oli
ja sotku seni kuni tainas tuleb kée ja

kausi kiljest lahti.

... prae moélemalt poolt umbes 15-20
minutit vdi niikaua kuni liha on

pehme.

Kaste ei tohiks olla vaga vedel vaid

piisavalt paks ja tummine.

Segu ei tohi olla vedel vaid

pudrutaoline paks.

Prae sibulat paar minutit, kuni see
on kergelt kuldpruun, seejarel tosta
eraldi taldrikule. (24)

Sotku tainas korralikult labi, lisa oli
ja sotku seni, kuni tainas tuleb kée ja
kausi kiljest lahti. (37)

... prae moélemalt poolt umbes 15-20
minutit voi niikaua, kuni liha on
pehme. (42)

Sona vaid ette tuleb koma panna juhul, kui see on lauses sidesdna (Mund, Raadik 2006:

Kaste ei tohiks olla vaga vedel, vaid
piisavalt paks ja tummine. (15)

Segu ei tohi olla vedel, vaid

pudrutaoline paks. (28)

,Relatiivlaused on tdiendlaused, mille asesonaline sidend tdhistab sedasama olendit,
asja vOi nahtust, mis see sona, mille juurde tdiendlause kuulub.“ Asesonalise sidendi
ette kaib lauses koma. (Erelt 2006: 113)

See on mu lemmikkook mille ma ise

valja motlesin.

See on mu lemmikkook, mille ma ise

valja motlesin. (23)
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Lisa kurkum mis annab Kkarrile

omaparase kollaka varvi.

Pihvide juurde void grillida laimi-
voi sidruniviile millele on grillimisel

raputatud veidi suhkrut.

Lisa kurkum, mis annab Kkarrile

omaparase kollaka varvi. (24)

Pihvide juurde void grillida laimi-
voi sidruniviile, millele on grillimisel
raputatud veidi suhkrut. (90)

Toidunimetustes, mille tdiendsdnad tahistavad koostisosi, tuleb taiendsénad eraldada
sidekriipsuga. Viimane asendab sellistes Ghendites sidesona ja. Sidekriipse voib olla ka
rohkem kui ks, kui s60k koosneb néiteks kolmest komponendist. (KeelenGuanne 2)

Maasika — juustukook

Metsapahkli — mee — juustukook

Forelli — lillkapsa — ja brokolivorm

parmesaniga

Tegime jarele - endiselt vaga hea sai.

Sulata pannil vdi, seejarel lisa
hakitud kluslauk ja sibul, seejarel

hakkliha - maitsesta soola ja pipraga.

Maasika-juustukook (78)

Metsapahkli-mee-juustukook (81)

Forelli-lillkapsa-brokolivorm

parmesaniga (85)

Rindlauses kaib osalausete vahele méttekriips, mitte sidekriips (EKK: 157).

Tegime jarele — endiselt vaga hea sai.
(16)

Sulata pannil voi, seejarel lisa
hakitud kadslauk ja sibul, seejarel

hakkliha — maitsesta soola ja

pipraga. (19)
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Tuhikud

,»Koma, punkti /.../ ette lauses tiihikut ei panda, vaid need jiargnevalt vahetult sonale,

nende jéarel on aga alati tuhik (Maekivi, Raadik 2005: 44).

Plreesta kannmiksris Plreesta kannmiksris pekk, kilufileed,
pekk,kilufileed,sibul,ingver ja sibul, ingver ja maks. Maitsesta soola
maks.Maitsesta soola ja ja pipraga. Eralda munakollased
pipraga.Eralda munakollased munavalgetest ja lisa pureele.
munavalgetest ja lisa Vahusta munavalged soolaga, lisa
plreele.Vahusta munavalged kastmele ja seejarel lisa segu
soolaga,lisa kastmele ja seejarel lisa plreesse. Maari ahjuvorm vdiga,
segu  pureesse.Maari  ahjuvorm kalla piree vormi, pane peale
voiga,kalla piree vormi,pane peale foolium ja aseta 150-160-kraadisesse
foolium ja aseta 150-160-kraadisesse ahju. Klpseta 1 tund. (22)

ahju.Kipseta 1 tund.

Korrektne on kirjutada sulud nende sees oleva tekstiga kokku, ,,st alustava ehk lahtisulu

jarele ja I6petava ehk Kinnisulu ette ei jaeta sdnavahet”. (Mdaekivi, Raadik 2005: 45)

( Kes soovib, vdib munavalgele (Kes soovib, vdib munavalgele lisada
lisada veidi soola) veidi soola)

Kohupiim ( Tere kohupiimapasta Kohupiim (Tere kohupiimapasta toru,
toru, maitse jargi) maitse jargi)

('suhkrut maitse jargi ) (suhkrut maitse jargi) (33)

2.2  Sonatasandi parandused

Liitsdnad, nagu beebispinat, beebikaheksajalad ja beebiforellid, on tulnud inglise keele

mdjul. Eesti keeles aga ei ole soovitav kasutada eesliitelist tlive beebi. Sellele asenduse
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leidmiseks tuleb uurida, mida rohutada tahetakse. Beebispinati ja beebiforelli puhul
soovitakse liitega véljendada juurvilja voi kala noorust (st varem kui tavaliselt korjatud
vOi puldtud), seega eesti keeles oleks sobivam noor spinat ja noor forell.
Beebikaheksajalgade puhul rdhutatakse véiksust, st vaikese suurusega. Selles kontekstis
sobivad beebi asemel omas6nad pisike voi vaike — vaikesed kaheksajalad. (Mé&earu
2010: 47-48)

Retseptis 8 on autor stunondidmidena kasutanud véljendeid keedetud kondenspiim ja
liris. Siiski on need kaks erinevat asja. Esiteks on nende koostis pisut erinev (iirisele
lisatakse peale piima ja suhkru veel aineid) ja teiseks on nad erineva tekstuuriga (iiris on

venivam).

Retsepti 9 pealkiri on ,,Terane $okolaadi-peedikeeks®. Terane tdhendab OSi jargi
,taibukas® voi ,tdhelepanelik®. Retsepti koostisosade hulgas on ka ,,Cayenne’i pipart
voi peenelt hakitud tSillikauna“, seega vOib arvata, et autor on mdelnud sbna terav

tahenduses ,,viirtsine®. Parem pealkiri olekski sel juhul ,, Terav Sokolaadi-peedikeeks®.

Broiler (68, 69, 70) on OSi jirgi ,,noornuumik (nuumnoorlind v —noorloom)*. Eesti
keeles on levinud vastandus arusaam, et broiler on kanaliha, kuigi tegelikult see nii ei
ole, seega peaks tapsustama, millist broileriliha vaja on, sest broiler vdib ka olla kadlik,

kalkun jm.

Palju kasutati retseptides sdna vanilje, kuigi OS soovitab varianti vanill/vanilli-. Seega
vOiks valjendite vaniljesuhkur (7), vaniljeekstrakt (8), vaniljekastmepulber (29),
vaniljekaun  (75), vaniljekohupiim  (80) asemel kasutada vanillisuhkur,

vaniljekstmepulber, vanilliekstrakt, vanillikaun, vanillikohupiim jm.
Mitu korda oli retseptides kasutanud tegusbna pureerima (22, 71, 72), aga EKI

Keelenduvakk soovitab kasutada pigem omaliitega s6na plreestama : plreestan :

plreestada.
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SBna taigen asemel soovitab OS kasutada pigem tainas, mis kaandub tainas : taina :
tainast, ainsuse omastava vorm ei ole seega taigna (7, 33). Sama kehtib ka liitsGnade

puhul: lehttainas ja parmitainas, mitte lehttaigen (29) ega parmitaigen (44).

Retseptis 72 kasutab autor valjendit hodvelda korvits. Ei ole aru saada, kas kirjutaja
uritas olla vaimukas vOi lihtsalt ei teadnud verbi hodveldama tdhendust, aga retseptis
vOiks siiski kasutada neutraalsemat ja sellisesse teksti paremini sobivat tegusdna

riivima.

Uksikuid kokandusega seotud sénu, mida leidus retseptides, aga mida OS véi EKI ei

soovita kasutada.

Halvem, ebasoovitav: Parem, soovitatav:

Worcestershire kaste Worcesteri kaste 4
Tartar-kaste Tatari kaste (14)
oregano pune (15, 82)
roheline sibul sibulapealsed (29, 89)
fradter, fritdar fritter (32)
blender kannmikser (22, 41, 73)
vajadusel vajaduse korral (54, 61, 68)

Retseptis 38 kasutab autor valjendit slow cooker (spetsiaalne elektiline hautamisndu,
milles toit madalal temperatuuril mitu tundi kiipseb). Sellele eestikeelset vastet otsides
leidsin s6na krokkpott, mis on tulnud kdige kuulsama firma Crock-Pot nimest (Suitsu
2002). Internetist otsides leidsin ka palju vasteid sellele sonale, peamiselt
kokandusfoorumitest.  Kirjutasin  28. aprillil 2015 Eesti Keele Instituudi
keelenduandesse ja kusisin, kas eestikeelne mugand krokkpott sobiks. Tuuli Rehemaa
vastas samal péeval mulle, et kirjakeeles ei soovita sellist mugandit kasutada, hea

eestikeelne vaste ingliskeelsele sdnale slow cooker on elektriline haudepott.
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Leidsin retseptidest mitu erinevat varianti munade vahustamise kohta: mikserda tihkeks
vahuks (26), klopi munad suhkruga tugevaks heledaks vahuks (50), klopi munavalged
kdvaks vahuks (81), Grnalt vahustatud rédsk koor (49), mikserda munad suhkruga
kohevaks heledaks vahuks (58).

Kirjutasin 7. aprillil 2015 Eesti Keele Instituuti keelenduandesse ja kusisin neilt
keelendu selle teema kohta. Jargmisel paeval vastas Argo Mund mulle, et tema tuttava
koka sonul kasutatakse vastandit kdva/kerge vaht. Asendasin lausetes Uhtluse mottes ja

segaduse valtimiseks kdik teised variandid siis sbnadega kova voi kerge.

2.2.1 Morfoloogia
Viga levinud viga oli séna suhkur valesti kaanamine. Oige on kéanata suhkur : suhkru :

suhkrut (OS), aga mitmes retseptis (23, 27, 29, 43) oli ainsuse osastava vorm suhkurt.

Retseptis 67 oli valesti kddnatud s6na sBstar — mitmuse kaasaitlev vorm oli (punaste)
sostratega. OSi jargi on selle séna mitmuse osastava dige vorm sdstarde (kaandub nagu

kiiunal : kutinalde), seega mitmuse kaasautleva dige vorm on ka sdstardega.

2.2.2 Sidesdnad ja ja ning
Kuigi sidesdnade puhul polnud otseselt vigu, parandasin nende kasutust lausetes, kus

(1) oli kasutatud konjunktsiooni ning, aga kuhu sobiks paremini ja (2) terves tekstis oli
kasutatud ainult sidesdna ning (3) selguse mottes vdiks &ra vahetada sidesdnad ja ja

ning.

EKKI jdrgi on ja ja ning samatédhenduslikud, aga siiski on eesti keeles valja kujunenud
traditsioon kasutada neid erinevatel juhtudel. Tava on, et kui lauses on tarvis ainult thte

sidesOna, siis uldiselt on selleks ja. (Maekivi 2013)

Lisa segule kergelt lahtiklopitud Lisa segule kergelt lahtiklopitud
munad ning mandlipuru. munad ja mandlipuru. (20)
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Sega kokku ja pressi koogivormi
pdhjale. (23)

Sega kokku ning pressi koogivormi

pdhjale.

Paljudes retseptides kasutati terves juhendis sidesGnana ainult konjunktsiooni ning.
Igasuguse sona liigne kordamine ja kasutamine tundub tlutav ning Gheulbaline.

Sidesdnade vaheldumine rikastab teksti ja muudab selle voolavamaks. (Maekivi 2013)

Kuumuta pann keskmisel kuumusel,
siis lisa singikuubikud ning prae
umber-ringi kuldseks. Lisa sibul ning
prae mdodukal tulel pidevalt segades
5-7  minutit,  kuni  sibul  on
kuldne. Vala peale muna-piimasegu
ning kuumuta pidevalt puulusikaga
segades umbes 10 minutit, kuni segu
on hiubinud. Puista peale hakitud
sibulapealseid ning serveeri keedetud

kartulite ning rukkileivaga.

Sulata pannil vdi, seejarel lisa
hakitud kidslauk ning sibul, seejarel
hakkliha — maitsesta soola ning

pipraga.

Teisele ja kolmandale

kannmiksritdiele lisa minut enne

Kuumuta pann keskmisel kuumusel,
siis lisa singikuubikud ja prae
umberringi kuldseks. Lisa sibul ja
prae mdddukal tulel pidevalt segades
5-7  minutit, kuni  sibul  on
kuldne. Vala peale muna-piimasegu
ja kuumuta pidevalt puulusikaga
segades umbes 10 minutit, kuni segu
on hlubinud. Puista peale hakitud
sibulapealseid ning serveeri keedetud

kartulite ja rukkileivaga. (52)

Juhul kui lause néuab rohkem kui thte sides6na, vOiks esimene neist olla ja ja teina
ning. (Méaekivi 2013)

Sulata pannil voi, seejarel lisa
hakitud kauslauk ja sibul, seejarel

hakkliha — maitsesta soola ning

pipraga. (19)

Teisele ja kolmandale

kannmiksritdiele lisa minut enne
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mikserdamise 18ppu kummalegi pool mikserdamise 18ppu kummalegi pool

sibulast,  tsillist,  basiilikust  ja sibulast, tsillist, basiilikust ning

kutslaugust. kadslaugust. (73)

Samas ei kehti eelmine reegel mitmetasandiliste lausete puhul. Sellisel juhul peaks
sidesdna ja siduma pisemaid, tihedamalt seotud tksusi ja ning suuremaid, lddvemalt
seotud uksusi. (Méaekivi 2013)

Sulata teisel pannil rasv ja kuumuta

selles seeni ja sibulaid méni minut.

Tikelda kananagitsad, lisa majonees,
sinep, grillkaste, riivitud juust,
maitseroheline ja peeneks hakitud

sibul ning kauslauk.

Pane pann tulele, lisa veidi 0li ja
kipseta selles hakkliha ja hakitud

mugulsibulad.

Sulata teisel pannil rasv ning
kuumuta selles seeni ja sibulaid moni
minut. (69)

Tikelda kananagitsad, lisa majonees,
sinep, grillkaste, riivitud juust,
maitseroheline ning peeneks hakitud

sibul ja kiuslauk. (82)

Pane pann tulele, lisa veidi 6li ning
kipseta selles hakkliha ja hakitud
mugulsibulad. (86)

2.3  Lausetasandi parandused

Uhte labivat lausestusviga retseptidest ma ei leidnud, seega toon selles peatiikis ainult

moned néited lausetasandi parandusest ja kommenteerin neid.

Retseptis 7 parandasin lauses sdnajarge — kuna sna ukshaaval kdib valjendi toasoojad
munad kohta, siis vOiks need ka lauses kdrvuti esineda.
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Lisa Ukshaaval edasi vahustades Lisa edasi vahustades Ukshaaval

toasoojad munad. toasoojad munad.

Retseptis 9 oli Uhes lauses kaks ihesuguse kirjapildiga séna (sidesGna vdi ja toiduaine
voi) kdrvuti. See raskendab lugemist ja arusaamist, aga kuna neid sdnu eraldi viia ei

saanud, panin nimisdna teise k&déndesse.

Serveeri  vBi vdi  mascarpone Paku juurde v@id vdi mascarpone ’z.

juustuga.

Retseptis 11 parandasin terve 10igu sOnastust. Autori sonastusest voib jaada

arusaamatuks, mida valjend niisama suured tahendab.

Selleriviilud praadida kuumas vdis Loika sellerist ja maksast
helepruuniks. uhesuurused viilud. Prae selleriviilud
Niisama suured maksaviilud hddruda kuumas voOis helepruuniks. Hodru
soola, pipra ja sidrunimahlaga. maksaviilud  soola, pipra ja

sidrunimahlaga.

Retseptis 26 jadb asesOna see paigutusest lauses mulje, nagu ahjus hakkaks paisuma

vorm, aga tegelikult paisub seal see segu, mis vormi sisse pannakse.

Taida vorm kolmveerandini, sest see Taida vorm kolmveerandini, sest sequ

hakkab ahjus paisuma. hakkab ahjus paisuma.

Lauses, mille leidsin retseptist 53, on Uks rektsiooniviga: rajanema millel, mitte millele
(0S). Seega peaks lauses olema mdnusus rajaneb mitte tavaparasel suurel lihavaliku),
aga valjend ménusus rajaneb tundub vdga kohmakas, parem oleks lause tldse umber

teha.
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Eestipdrase  seljanka = monusus

rajaneb mitte tavapédrasele suurele

lihavalikule, vaid hasti 1abi haudunud

Eestiparase seljanka muudab
monusaks hasti labi haudunud suur

sibulakogus, mitte tavaparane suur

suurele sibulakogusele. lihavalik.

Parandasin sonastust lausetes, kus olid véljendid nagu vahusta vahuks ja ribasta
ribadeks. Vahustama tidhendabki ,,vahule ajama, vahule 166ma, vahuks tegema“ (OS) ja
ribastama ,,ribadeks tegema* (OS).

Vahusta munavalge ja suhkur vahuks. Vahusta munavalge ja suhkur. (13)

Ribasta fileetlikid 3—4 cm pikkusteks Loika fileetikid 3-4 cm pikkusteks

ribadeks. ribadeks. (70)

Retseptis 66 oli kohmakas ja kantseliitlik lause. Selle asemel, et Gelda luhidalt jahu
labikeetmisel, on autor Kirjutanud kiipsetamisel jahu labikeetmisest tingitult. Peale selle

kdlab selles kontekstis imelikult verb kasutama.

Keedutaignast  kookides  tekivad Jahu labikeetmisel tekivad kookidesse

kiipsetamisel jahu labikeetmisest suured 66nsused, mistdttu neid kooke

tingitult suured 60nsused, mistottu nimetatakse  ,, tuuletaskuteks”  ja

neid Kkooke nimetatakse ,, tuule- sliiakse peamiselt taidistega.
taskuteks “ ja kasutatakse peamiselt

taidistega.
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2.4  Stiilivead

Stiilivigu leidsin retseptidest dldiselt Gsna véhe. Kdige rohkem parandasin juhendite
verbivormi. Mitmeid erinevaid eesti retseptiraamatuid lapates vOib jareldada, et eesti
keeles on traditsioon Kirjutada retsepte ainsuse teise isiku kéaskivas koneviisis ehk

imperatiivis ja isikulises tegumoes (verb vastab kiisimusele mida tee?).

Leidsin mitu retsepti, kus autor kasutas verbivormina da-infinitiivi ja the retsepti, kus
autor kasutas kaskiva kdneviisi mitmust. Uhtluse mdttes muutsin nendes retseptides

verbivormid kaskiva koneviisi ainsuseks.

Korvits koorida, riivida vOi

kuubikuiks I8igata. Sibul ja kutslauk

peenestada. Kuumutada pannil 6li,

lisada kudslauk, sibul ja korvits.
Keskmise kuumuse juures 3 minutit
praadida. Seejarel lisada puljong ja
koor. Maitsestada curryga, vajadusel
lisada soola. Lasta keema minna ja
tasasel tulul 10 minutit podiseda
lasta. Supp pureerida ning korralikult

labi segada. Kaunistada hapukoore

ja rostitud korvitsa-seemnetega.

Mé&arige 20 cm labimdbéduga vorm
(vOi 4 vaikest individuaalset vormi)
vdiga, pange see kiilmkappi ootele.

Soojendage ahi 200
Eraldage munavalged -kollastes.

kraadini.

Valmistage besamellkaste: sulatage

Koori korvits, riivi voi |b6ika see
kuubikuteks. Peenesta sibul ja
kadslauk. Kuumuta pannil 6li, lisa
kadslauk, sibul ja korvits. Prae
keskmisel ~ kuumusel 3 minutit.
Seejarel lisa puljong ja koor.
Maitsesta karriga, vajaduse korral
lisa soola. Lase keema minna ja
tasasel tulel 10 minutit podiseda.
Plreesta supp ja sega korralikult
Iabi. Kaunista hapukoore ja rostitud

kOrvitsa-seemnetega. (72)

Mé&ari 20 cm labimb6dduga vorm (vOi
4 vaikest individuaalset vormi) vOiga,
pane see kiilmkappi ootele. Soojenda

ahi 200 kraadini. Eralda munavalged

-kollastest. Valmista besamellkaste:

sulata potis keskmisel tulel voi, lisa
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potis keskmisel tulel voi, lisage jahu;
segage 4-5 minuti valtel; siis lisage
kulm piim ja muskaatpahkel (see pole
kohustuslik), sool ja pipar. Laske
keema ning jatkake segamist 4-5 min

valtel. Kallake besamellkaste kaussi,

jahu; sega 4-5 minuti valtel; siis lisa
kilm piim ja muskaatpahkel (see poe
kohustuslik), sool ja pipar. Lase
keema ja jatka segamist 4-5 min
véaltel. Kalla segu kaussi, lisa juust ja

munakollased, sega. (26)

lisage juust ja munakollased, segage.

Retsept on tarbetekst ja juhend ning peaks olema vastavas stiilis kirjutatud, seega
kustutasin neist igasugused emotikonid, nditeks :D (36) ja © (44). Samuti ei sobi

retseptidesse sellised véljendid nagu kuramuse hea (16) ja voila (32) vms.

Retseptist 32 leidsin Uhe halvakspaneva tooniga lause. Retsept on avalik tekst ja
elementaarne viisakus voiks ikka alles jadda. Peale selle on see kirjutaja isiklik arvamus
ja ei paku retseptile midagi olulist juurde, seega vdib selle lause lihtsalt ra jatta.

Enam ei pea ostma poest kilmutatud Enam ei pea ostma poest kilmutatud

friikartuleid vdoi minema kiirtoidusse friikartuleid vdi minema Kkiirtoidu-

et nad haisva Oli sees teile restorani. (32)

friikartuleid teeks ja veel kummalise

hinna eest.

Retseptis 43 oli autor koostisosade alla oli kirjutatud loe seda dpetusest. Hea oleks ikka

koostisosad eraldi vélja Kirjutada, s66gitegijal palju lihtsam jalgida.

Retseptis 87 alustas autor juhendit lausega Mis seal muud ikka kui kogu krempel kokku.

Selle asemel sobiks paremini kasvoi neuraalne Sega koik ained kokku.
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3. Toimetamata ja toimetatud tekst paralleelselt

Retsept 1. Grillitud lest
kluslauguvdiga
Koostis
4 tk Roogitud merilest
1 spl Oliivioli
50¢g Voi
2 tk Kidslaugukuus
0.5tk Sidrun
Petersell
250 g Beebispinat
Meresool

Mdne minutiga valmiva kalaroa volu
peitub lihtsuses ja naturaalsuses — ei

midagi keerulist ega liigset.

1. Loika lestadel uimed &ra. Hoo6ru
kalad meresoolaga mdlemalt poolt
kokku ja pane kupsetusplaadile, tume
nahapool peal. Piserda oliividliga.
Tosta kuuma, 220-230-kraadisesse
ahju ja kiipseta grillreziimil 5 minutit,
kuni kala on l&bikupsenud ja liha 166b
luudelt lahti.

2. Kuumuta pannil voéid, kuni see

Retsept 1. Grillitud lest
kldslauguvoiga
Koostis
4 Roogitud merilest
1 spl Oliividli
50¢g Vi
2 Kuslaugu kils
pool Sidrun
Petersell
250 g Noor spinat
Meresool

Mdne minutiga valmiva kalaroa volu
peitub lihtsuses ja naturaalsuses — ei

midagi keerulist ega liigset.

1. Loika lestadel uimed &ra. HooOru
kalad meresoolaga mdlemalt poolt
kokku ja pane kupsetusplaadile, tume
nahapool ulespoole. Piserda
oliividliga. Tosta kuuma, 220-230-
kraadisesse ahju ja kiipseta
grillreziimil 5 minutit, kuni kala on
labikipsenud ja liha tuleb luudelt

lahti.

32



hakkab kergelt
Ohukeselt

pruunistuma, lisa
viilutatud  kauslauk ja
kuumuta see helepruuniks. Tdsta pann
pliidilt, lisa sidrunimahl ja hakitud
petersellilehed, sega labi.

3. Pane potti spinatilehed, lisa sorts
oli ja kuumuta spinat pehmeks. Lisa
Serveeri  kala

napuotsaga soola.

spinatipadjal ~ ja  nirista  peale

kluslauguvoi. (Toidutare 1)

Retsept 2. Aasiaparased
beebiforellid
Koostis
4 tk Beebiforell
1 suur punt  Petersell
2 vart Sidrunhein
3 kadnt Kuslauk
14cmijupp Ingver
Sool
Must pipar

Koriander (jahvatatud)
Oli (praadimiseks ja

pintseldamiseks)

KAPSASALAT

1 pea Varajane varske
kapsas (véike)

30049 Suvikorvits

3009 Turgi oad

1sl Maapéhklidli

2. Kuumuta pannil void, kuni see
hakkab kergelt

Ohukeselt

pruunistuma, lisa
viilutatud  kldslauk ja
kuumuta see helepruuniks. Tdsta pann
pliidilt, lisa sidrunimahl ja hakitud
petersellilehed, sega labi.

3. Pane potti spinatilehed, lisa sorts
oli ja kuumuta spinat pehmeks. Lisa
Serveeri kala

népuotsaga soola.

spinatipadjal  ja  nirista  peale

kluslauguvdi. (Toidutare 1)

Retsept 2. Aasiapéarased noored

forellid

Koostis

4 Noor forell

1 suur punt  Petersell

2 vart Sidrunhein

3 kaunt Kudslauk

1-4 cm jupp Ingver
Sool
Must pipar
Koriander (jahvatatud)
Oli (praadimiseks ja
pintseldamiseks)

KAPSASALAT

1 pea Varajane varske
kapsas (véike)

3009 Suvikorvits

3009 Tdrgi oad (e harilikud

aedoad)
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Sool
Must pipar
1 peotéis Aed-harakputk

Ouetiis haid aroome.

1. Haki petersell, sidrunhein, kiuslauk
ja kooritud ingver. Prae neid pannil
Olis. HOoru puhastatud kalad soola,
musta pipra ja koriandriga. Taida
kalade  kdhud seguga, Kinnita
hambatikuga ja pintselda Gliga. Grilli
kalu kummaltki poolt 6-7 minutit.

2. Loika kapsas ribadeks, suvikorvits
kangideks ja oad juppideks. Prae
koogivilju dlis, kuni kdik on pehmed.
Maitsesta soola ja pipraga. LOpuks

sega hulka hakitud harakputk.

SOOVITUS!

Kui vérskeid ube parajasti pole,
kasuta kulmutatud varianti. (Toidutare
2)

Retsept 3. Ricotta-spinatitaidisega
pannkoogid

Koostis

TAINAS

2dl Piim

2dl  Mineraalvesi

1sl Maapahklioli
Sool
Must pipar

1 peotéis Aed-harakputk

Ouetiis haid aroome.

1. Haki petersell, sidrunhein, kiilslauk
ja kooritud ingver. Prae neid pannil
oOlis. HOoru puhastatud kalad soola,
musta pipra ja koriandriga. Taida
kalade  kdhud seguga, Kinnita
hambatikuga ja pintselda Gliga. Grilli
kalu kummaltki poolt 6-7 minutit.

2. Loika kapsas ribadeks, suvikdrvits
kangideks ja oad juppideks. Prae
kodgivilju dlis, kuni kdik on pehmed.
Maitsesta soola ja pipraga. LOpuks

sega hulka hakitud harakputk.

SOOVITUS!

Kui vérskeid ube parajasti pole,
kasuta kilmutatud varianti. (Toidutare
2)

Retsept 3. Ricotta-spinatitaidisega

pannkoogid

Koostis

TAINAS

2dl Piim

2dl Mineraalvesi
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2dl  Nisujahu

3tk  Muna
0.5tl Sool
Oli (praadimiseks)
TAIDIS
200 g Beebispinat
1sl Vi

250 g Ricotta
0.5dl Parmesan (riivitud)
1tk Muna
Basiilik
Sool
Must pipar
Muskaatpéhkel (jahvatatud)
Cayenne’i pipar
2 kiunt Kutslauk

Murulauk (sidumiseks)

Sellised

efektse

kompsud sobivad oma

valimusega kasvoi
peolauale. Kusjuures  need  saab
eelnevalt valmis teha ja kulaliste
saabudes ahjus tles  soojendada.
Korvale vOid pakkuda tomati- voi

hapukoorekastet.

Kuumuta spinatilened kergelt vois
labi. Sega taina ained uUhtlaseks, lisa
0,5 dl spinatit. Sega ulejaanud spinat
hulka. Lisa ka

riivitud parmesan, muna ja hakitud

ricotta

2dl Nisujahu
3 Muna
0,51l Sool
Oli (praadimiseks)
TAIDIS
200 g Noor spinat
1sl Vi

250 g Ricotta
0,5dl Parmesan (riivitud)
1 Muna
Basiilik
Sool
Must pipar
Muskaatpéhkel (jahvatatud)
Cayenne’i pipar
2 kint Kadslauk

Murulauk (sidumiseks)

Sellised

efektse

kompsud sobivad oma

valimusega kasvoi
peolauale. Pannkoogid  vdid  enne
valmis teha ja kilaliste saabudes
ahjus Gles soojendada. Korvale vdid

pakkuda tomati- vOi hapukoorekastet.

Kuumuta spinatilened kergelt vois
labi. Sega tainaained Uuhtlaseks, lisa
0,5 dl spinatit. Sega ulejaanud spinat
hulka. Lisa ka

riivitud parmesan, muna ja hakitud

ricotta
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basiilik.
pipra, muskaatpdahkli, Cayenne’i pipra

Maitsesta  téidis  soola,
ja purustatud kluslauguga.
Kipseta suured pannkoogid ja lase
jahtuda. Jaga taidis pannkookidele
ja keera kompsuks, seo murulauguga
kokku.
kraadises ahjus 10—15 minutit.
Kogus 8 kooki. (Toidutare 3)

Kuumuta kompse 200-

Retsept 4. Lasanje spinati ja

ricotta'ga

Koostis

200 g Beebispinati lehti

400 g Ricotta

409 Voi

1 spl Oliividli

1 kls Kuslauk

2 dl Harilik pune (hakitud,
varske)

0.25 tk Muskaatpéhkel
(riivitud)

2dl Parmesan (varskelt

riivitud) v. muu kdva juust
TOMATIKASTE

400 g Kirsstomat

400 g Purustatud tomatid

1 kius Kudslauk

1dl Basiilik (vérske,
hakitud)

basiilik.
pipra, muskaatpahkli, Cayenne’i pipra

Maitsesta  téidis  soola,
ja purustatud kluslauguga.
Kipseta suured pannkoogid ja lase
jahtuda. Jaga taidis pannkookidele
ja keera kompsudeks, seo

kokku.

kompse 200-kraadises ahjus 10-15

murulauguga Kuumuta

minutit.
Kogus: 8 kooki. (Toidutare 3)

Retsept 4. Lasanje spinati ja

ricotta’ga

Koostis

200 g Noore spinati lehti

400 g Ricotta

409 V0i

1 spl Oliividli

1 ks Kudslauk

2dl Harilik pune (hakitud,
varske)

veerand Muskaatpéhkel
(riivitud)

2dl Parmesan (varskelt

riivitud) v muu kdva juust
TOMATIKASTE

400 g Kirsstomat

400 g Purustatud tomatid

1 ks Kiuslauk

1dl Basiilik (vérske,
hakitud)
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2dl Vesi (ktlm)

Sool
Must pipar

VALGE KASTE

200 g Hapukoor

200 g Maitsestamata jogurt

1dl Parmesan vérskelt
(riivitud)

3 spl Worcestershire'i kaste
Sool
Must pipar

PEALE

1259 Mozzarella

1dl Parmesan (varskelt
riivitud)

15 tk Lasanjeplaadid

Toeliselt maitsev ning kerge taimetoit,
mida slles ei markagi, et toidus
puudub liha.

1. Taidise valmistamiseks sulata
pannil voi, lisa oliividli, viilutatud
kidslauk, peenestatud vérske pune ja
veerand riivitud muskaatpéahklist. Kui
vOi on sulanud lisa juurde pestud
terved beebi-spinatilehed. Kui spinat
korraga dra ei mahu siis oota pisut,
sest spinatilehed tdmbavad Kkiirelt
kokku ning saad lisada tlejaanud. Kui

kdik spinat on pannil, siis kuumuta

2dl Vesi (kilm)
Sool
Must pipar
VALGE KASTE
200 g Hapukoor
200 ¢ Maitsestamata jogurt
1dl Parmesan (varskelt
riivitud)
3 spl Worcesteri kaste
Sool
Must pipar
PEALE
1259 Mozzarella
1dl Parmesan (varskelt
riivitud)
15 Lasanjeplaadid

Toeliselt maitsev ja kerge taimetoit,
mida slues ei markagi, et toidus
puudub liha.

1. Taidise valmistamiseks sulata
pannil voi, lisa oliividli, viilutatud
kluslauk, peenestatud vérske pune ja
veerand riivitud muskaatpghklist. Kui
vOi on sulanud, lisa pestud terved
lehed. Kui

pannile korraga dra ei mahu, siis oota

noore spinati spinat

pisut, sest spinatilehed tdmbavad

Kiirelt kokku ja siis saad lisada

ulejédanud. Kui kogu spinat on pannil,
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lenti umbes 5 minutit. Vala spinat
kaussi ja lase jahtuda.

2. Kui spinat kausis jahtub, vala
pannile pisut oliividli, teine viilutatud
kauslaugukids, basiilik, tomatid ning
2dl kulma vett. Lase keema ning
vahenda kuumust. Maitsesta soola ja
pipraga ning hauta 10 minutit, kuni
kaste hakkab paksenema.

3. Jahtunud spinatist pigista valja
ulejaanud vedelik, haki lehed peeneks
kuhu

vedeliku kurnasid. Sega hulka ricotta

ning pane tagasi kaussi,
ja vdrskelt riivitud parmesan ning
sega taidis Uhtlaseks.

4. Vala

tomatikastet, aseta peale lasanjelehed,

lasanjevormi pdhja kiht

millele mé&éri spinati-ricotta Segu.
Jargmisele kihile pane tomatikastet ja
jargmisele jalle spinati-ricotta segu.
Viimaseks kihiks jata tomatikaste.

kastme

5. Pealmise jaoks sega

hapukoor,  maitsestamata  jogurt,
Worchestershirei kaste, pool kogust
parmesani, véheke soola ja pipart.
Maari (vOi jaota) pealmisele kihile
ning riputa tle jarelejadnud parmesani
ning tikeldatud mozzarellaga.
Kipseta 180C juures 25 minutit voi

kui pealmine kiht on kuldne.

siis kuumuta lehti umbes 5 minutit.
Vala spinat kaussi ja lase jahtuda.

2. Kui spinat kausis jahtub, vala
pannile pisut oliividli, pane pannile
teine viilutatud kudslaugu  kuds,
basiilik, tomatid ning 2 dl kilma vett.
Lase keema ja vahenda kuumust.
Maitsesta soola ja pipraga ning hauta
10 minutit, kuni kaste hakkab
paksenema.

3. Jahtunud spinatist pigista vilja
ulejaanud vedelik, haki lehed peeneks
ja pane tagasi kaussi, kuhu vedeliku
kurnasid. Sega hulka ricotta ja
varskelt riivitud parmesan ning sega
taidis Uhtlaseks.

4. Vala

tomatikastet, aseta peale lasanjelehed,

lasanjevormi pdhja kiht

millele maari spinati-ricotta-segu.
Jargmisele kihile pane tomatikastet ja
ulejargmisele  jalle spinati-ricotta-

segu.  Viimaseks  kihiks  jata
tomatikaste.

5. Pealmise kastme jaoks sega
hapukoor, maitsestamata jogurt,
Worcesteri kaste, pool parmesanist,
vaheke soola ja pipart. Maari (voi
jaota) pealmisele kihile ning riputa Gle
jarelejaanud parmesani ja tiikeldatud
mozzarella’ga. Kipseta 180 °C juures

25 minutit voi kuni pealmine kiht on
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Lasnjet jagub kaheksale inimesele.

(Toidutare 4)

Retsept 5. Lohelasanje rohke

fenkoliga
Koostis
500¢g

kala

1tk

sidruni koor
0.5tk
sidruni mahl
3509

12 tk

Ldhe vO8i muu sobiv

Varskelt riivitud
Vaérskelt pressitud
Mozzarella

Lasanjeplaat

Parmesan

AEDVILIAKASTE

600 g
6 tk
1tk

Fenkol

Tomat

Mugulsibul
Sidrunimahl voi valge
vein

Sool

Suhkur

VALGE KASTE

259
1 spl
2.5dl

Voi

Nisujahu

R66sk koor 35% voi
piim

Sool

kuldne.

Lasanjet jagub kaheksale inimesele.

(Toidutare 4)

Retsept 5. Lohelasanje rohke

fenkoliga

Koostis
500¢g
kala

1

pool

350 g
12

L&he vdi muu sobiv

Varskelt riivitud
sidrunikoor
Varskelt pressitud
sidrunimahl
Mozzarella
Lasanjeplaat

Parmesan

AEDVILIAKASTE

600 g
6
1

Fenkol (e apteegitill)
Tomat

Mugulsibul
Sidrunimahl voi valge
vein

Sool

Suhkur

VALGE KASTE

259
1 spl
2,5dl

Vi

Nisujahu

RG0sk koor 35% voi
piim

Sool
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Must pipar

Pisut pikemat kddgitoimetamist vajav
roog tuleb kerge ja lahe ning sobib
hasti kilaliste kostitamiseks. Enne
serveerimist lase lasanjel véhemalt 10
minutit ootel olla, sest siis saad

I6ikamisega paremini hakkama.

1. Loika nahata IBhefileest 1 cm
paksused viilud ning maitsesta need
peenelt riivitud sidrunikoore ja -
mahlaga. Viiluta voi riivi mozzarella.
2. Loika fenkoliveerandikest viilud.
Koori tomatid ning tikelda viljaliha,
seemneid pole vaja eemaldada.
hakitud

pehmenemiseni, lisa fenkol. Kui need

Kuumuta sibulat  pannil
on poolpehmed, pane juurde ka
tikeldatud tomatid. Maitsesta ning
keeda parajalt vedelaks kastmeks.

3. Valge kastme jaoks kuumuta voi
sees monedsekundid jahu, lisa
segamise ajal vedelik ning keeda

parajalt katvaks kastmeks. Maitsesta.

4. Tosta lasanjevormi  pdhjale
aedviljakastet, suru peale
lasanjeplaadid ning kata
I6heviiludega. LOhe peale aseta
mozzarella ning siis uued

lasanjeplaadid. Kata aedviljakastme,

Must pipar

Pisut pikemat koogis toimetamist
vajav roog tuleb kerge ja lahe ning
sobib hasti kulaliste kostitamiseks.

Enne serveerimist lase lasanjel
vahemalt 10 minutit seista, sest siis on

seda parem ldigata.

1. Ldika nahata I8hefileest 1 cm
paksused viilud ning maitsesta need
peenelt riivitud sidrunikoore ja -
mahlaga. Viiluta voi riivi mozzarella.
2. Loika fenkoliveerandikest viilud.
Koori tomatid ja tikelda viljaliha,
seemneid pole vaja eemaldada.
Kuumuta pannil hakitud sibulat, kuni
need on pehme, siis lisa fenkol. Kui
need on poolpehmed, pane juurde ka
tikeldatud tomatid. Maitsesta ja keeda
parajalt vedelaks kastmeks.

3. Valge kastme jaoks kuumuta jahu
moned sekundid vdi sees, lisa
segamise ajal vedelik ja keeda parajalt
katvaks kastmeks. Maitsesta.

4. Tosta

lasanjevormi  pdhjale

aedviljakastet, suru peale
lasanjeplaadid ja kata I8heviiludega.
LOhe peale aseta mozzarella ja siis
Kata

uuesti lasanjeplaadid.

aedviljakastme, jarjekordse kihi kala
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jarjekordse kihi kala ja juustu ning
lasanjeplaatidega.  Viimaseks jata
valge kaste.

5. Kupseta 200-kraadises ahjus 25-30
minutit. Vahetult enne valmimist
puista peale parmesani ning kupseta
grillelemendi all pind kuldseks.

Serveeri pisut jahtunult. (Toidutare 5)

Retsept 6. Valge ja tumeda

Sokolaadi tiramisu

Koostis

100 g Valge Sokolaad

3dl Vahukoor

2tk Muna

3 spl Suhkur

500 g Mascarpone

1.54dl Kange kohv

1dl Kohvilikdor

24 tk Biskviitkipis (Savoiard
vm)

250 ¢ Vaarikad (varsked voi
kilmutatud)

0.75dl Vahukoor

Valge ja tume Sokolaad, vaarikad ja
mahe kreem — vastapandamatu

kooslus!

1. Sulata valge Sokolaad vesivannil.

Lase pisut jahtuda.

ja juustu ning lasanjeplaatidega.
Viimaseks kihiks jata valge kaste.

5. Kipseta 200-kraadises ahjus 25-30
minutit. Vahetult enne valmimist
puista peale parmesani ja kilpseta
grillelemendi all pind kuldseks.

Serveeri pisut jahtunult. (Toidutare 5)

Retsept 6. Valge ja tumeda

Sokolaadi tiramisu

Koostis

100 g Valge Sokolaad

3dl Vahukoor

2 Muna

3 spl Suhkur

5009 Mascarpone

1,5dl Kange kohv

1dl Kohvilikdor

24 Biskviitkipsis
(Savoiard vm)

250 g Vaarikad (varsked voi
kilmutatud)

0,75dl Vahukoor

Valge ja tume Sokolaad, vaarikad ning
mahe kreem — vastupandamatu

kooslus!

1. Sulata valge Sokolaad vesivannil.

Lase pisut jahtuda.
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2. Vahusta koor ja sega Sokolaadiga.
3. Vahusta munad 2 sl suhkruga, klopi
juurde mascarpone. Sega véhehaaval
Sokolaadi hulka.

4. Sega kohv, kohvilikdor ja 1 sl
suhkrut. Kasta 8 kupsist kohvisse ja
lao alusele.

5. Peale méari pool mascarponest ja
tdsta peale pooled vaarikad. Teine
kint tee 8 niisutatud kupsisest,
ulejadnud mascarponest ja vaarikatest.
Peale pane viimased 8 kohvisse
kastetud kiipsist.

6. Kata toidukilega ja jata 2 tunniks
kilma seisma.

7. Sulata tume Sokolaad koos
vahukoorega, lase pisut jahtuda ja
nirista koogile. (Toidutare 6)

Retsept 7. Tiigrikeeks

Koostis

2009 Vi

2dl Suhkur

1l Vaniljesuhkur
4 tk Muna

200 g Nisujahu

2 tl Kupsetuspulber
2 spl Kakaopulber

V0i ja riivsai (vormi

maarimiseks)

2. Vahusta koor ja sega Sokolaadiga.
3. Vahusta munad 2 sl suhkruga, klopi
juurde mascarpone. Sega véhehaaval
Sokolaadi hulka.

4. Sega kohv, kohvilikdor ja 1 sl
suhkrut. Kasta 8 kupsist kohvisse ja
lao alusele.

5. Peale mé&éri pool mascarpone’st ja
tdsta peale pooled vaarikad. Teine
kiht tee 8 niisutatud kupsisest,
ulejaanud mascarpone’st ja
vaarikatest. Peale pane viimased 8
kohvisse kastetud kipsist.

6. Kata toidukilega ja jata 2 tunniks
kilma seisma.

7. Sulata tume Sokolaad vahukoorega,
lase pisut jahtuda ja nirista koogile.
(Toidutare 6)

Retsept 7. Tiigrikeeks

Koostis

2009 Voi

2dl Suhkur

1tl Vanillisuhkur
4 Muna

200 ¢ Nisujahu

2 tl Kipsetuspulber
2 spl Kakaopulber

V/0i ja riivsai (vormi

maéaarimiseks)
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Heal koogil mitu nime — see kook on
erinevates allikates nii kirju keeks,
marmorkeeks kui ka tiigrikeeks.

1. Vahusta toasoe vdi suhkrutega
helevalgeks kreemiks, lisa tkshaaval
edasi vahustades toasoojad munad.

2. Sega jahu kipsetuspulbriga, lisa
vOi-munasegule.  Sega  Uhtlaseks,
vOimalikult vahe segades.

3. Tosta pisut vahem kui pool taigent
(u. 40%) teise kaussi. SoGelu selle
vaiksema poole sisse kakaopulber ja
sega uhtlaseks. Kakaopulbri
holpsamaks  sissesegamiseks  vdid
selle ka paari spl suhkruga eelnevalt
labi segada.

4. VVoita piklik keeksivorm, madri see
vOiga ja raputa dle riivsaiaga. Tosta
pool heledast tainast pbhja ja maari
peale tume tainas, siis jélle hele tainas
ja kdige peale tume tainas.

5. Huvitava marmorja  mustri
saamiseks sega tainakihid kahvli voi
spaatliga kergelt 1&bi (tdsta kahvliga
siit-sealt pdhjast ules).

6. Klpseta 180-kraadises ahjus u. 50-
60 minutit. Kontrolli keeksi kupsust
tikuga.

Soovi korral tee keeksile Sokolaadi-
pahkli kate. Sulata 100 g Sokolaadi ja

sega paari spl rodsa koorega. Madri

Heal koogil mitu nime — see kook on
erinevates allikates nii kirju keeks,
marmorkeeks kui ka tiigrikeeks.

1. Vahusta toasoe vO@i suhkrutega

helevalgeks kreemiks, lisa edasi
vahustades  Ukshaaval  toasoojad
munad.

2. Sega jahu klpsetuspulbriga, lisa
vOi-munasegule. Sega v@imalikult
vahe segades Uhtlaseks.

3. Tdsta pisut vahem Kkui pool tainast
(u 40%) teise kaussi. Sdelu selle
vdiksema poole sisse kakaopulber ja
sega uhtlaseks. Kakaopulbri
hdlpsamaks  sissesegamiseks  void
selle ka paari spl suhkruga enne labi
segada.

4. Vota piklik keeksivorm, maari see
vOiga ja raputa Ule riivsaiaga. Tdsta
pool heledast tainast pbhja ja maari
peale tume tainas, siis jalle hele tainas
ja kdige peale tume tainas.

5. Huvitava marmorja  mustri
saamiseks sega tainakihid kahvli voi
spaatliga kergelt labi (tdsta kahvliga
siit-sealt pdhjast dles).

6. Klpseta 180-kraadises ahjus u 50—
60 minutit. Kontrolli tikuga, kas keeks
on kups.

Soovi korral tee keeksile Sokolaadi-

pahklikate. Sulata 100 g Sokolaadi ja
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keeksile ja raputa ule 40 g rostitud ja
hakitud metsapéhklitega. (Toidutare
7)

Retsept 8. lirisekattega

toorjuustukook

Koostis

POHI

100 g Kipsised

(klassikalised, nt Kalevi klpsised)

509 Vai (sulatatud)

KATE

800 g Maitsestamata
toorjuust

4 tk Muna

100 g Suhkur

38049 JAANI keedetud
kondenspiim

1tl Vaniljeekstrakt voi
-suhkur

2 spl Piim
Soolahelbed

Vahel lihtsalt turgatab p&he moni

kokkamisidee voi tuleb millegi isu.
Paar péeva tagasi tundsin, et tahan
uhendada toorjuustukoogi ja iirise. No
janii ta l&ks...

1. Vooderda 20cm |&bimddduga

sega paari spl rodsa koorega. Maari
keeksile ning raputa tle 40 g rostitud
ja hakitud
(Toidutare 7)

metsapahklitega.

Retsept 8. Kondenspiimakattega

toorjuustukook

Koostis

POHI

100 g Kipsised

(Klassikalised, nt Kalevi klpsised)

509 Vai (sulatatud)

KATE

800 ¢ Maitsestamata
toorjuust

4 tk Muna

100 g Suhkur

3809 JAANI keedetud
kondenspiim

1tl Vanilliekstrakt voi
-suhkur

2 spl Piim
Soolahelbed

Vahel lihtsalt turgatab p&he moni
kokkamisidee voi tuleb millegi isu.
Paar péeva tagasi tundsin, et tahan
Uhendada toorjuustukoogi ja keedetud
kondenspiima.

1. Vooderda 20 cm l&bim6dduga
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lahtikaiv koogivorm
Tambi

pudrunuiaga pudiks, sega sulatatud

klpsetuspaberiga. kipsised

vOiga. Suru Kklpsisepuru Uhtlase
kihina koogivormi pdhja ja tdsta vorm
kilmkappi.

2. Sega toasoe toorjuust lahtiklopitud
munade, suhkru ja vaniljeekstraktiga.
Tosta kolmandik toorjuustusegust
teise kaussi ja sega 190g keedetud
kondenspiimaga labi. Seejarel sega
saadud iirisesegune toorjuustu taas
ulejadnud toorjuustu hulka, jattes segu
siiru-viiruliseks. Vala toorjuustumass
kilmkapist vbetud kupsisep6hjale
ning aseta kook eelkuumutatud ahju
150 kraadi juurde kupsema.

3. Kupseta kooki umbes 1 tund ja 15
minutit, kuniks kook on kipsenud,
aga keskosa veel vddiseb. Tosta kook
ahjust vélja ning lase jahtuda.
Jahtunud kook tdsta kiilmkappi ja lase
uledo puhata.

4. Jargmisel pdeval sega teine osa
keedetud kondenspiima kahe
lusikatéie piimaga, et segu oleks veidi
kergemini madritav (samas voiks see
jadada ikkagi pigem paksem kui
voolav, et koogil peal pisiks). Kalla

saadud iirisekate toorjuustukoogile.

lahtikéiv koogivorm
Tambi

pudrunuiaga pudiks, sega sulatatud

klipsetuspaberiga. klpsised

vOiga. Suru Kklpsisepuru uhtlase
kihina koogivormi pdhja ja tdsta vorm
kilmkappi.

2. Sega toasoe toorjuust lahtiklopitud
munade, suhkru ja vanilliekstraktiga.
Tosta kolmandik toorjuustusegust
teise kaussi ja sega 190 g keedetud
kondenspiimaga labi. Seejarel sega
saadud segu taas Ulejdénud toorjuustu
hulka,
Vala

vOetud kipsisepBhjale ja aseta kook

jattes segu siiruviiruliseks.
toorjuustumass  kilmkapist
eelkuumutatud 150-kraadisesse ahju
klipsema.

3. Kupseta kooki umbes 1 tund ja 15
minutit, kuniks kook on klpsenud,
aga keskosa veel vadiseb. Tosta kook
ahjust valja ja lase jahtuda. Jahtunud
kook tdsta kiilmkappi ja lase seista ule
00.

4. Jargmisel pdeval sega teine osa
keedetud kondenspiima kahe
lusikatdie piimaga, et segu oleks veidi
kergemini madritav (samas vOiks see
ikkagi
voolav, et koogi peal pusiks). Kalla

jaada pigem paksem kui

saadud kondenspiimakate

toorjuustukoogile.
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Serveerimiseks raputa peale
soolahelbeid.
HEA TEADA!
*Mida madalamal  temperatuuril
toorjuustukooki  kupsetada, seda

parem on. Tulemus jaéb kreemjam ja
uhtlasem ning kook Gnnestub suurema
tdendosusega. Lisaks ei vaju kook
jahtudes siis nii  kokku ja koogi
pinnale ei teki suuri I6hesid. Mulle
meeldib 150 kraadi.

*Kook j&&b mdnusam, kui iirisene
toorjuust on siiruviiruliselt valge
toorjuustumassi sees.
*Toorjuustukook ei ole Uldsegi nii
hea, kui ta Ule kupsetada, mistdttu
tasub kooki tehes kella ka vaadata ja
dige aja kook ahjust valja vétta.
*Kasutasin 20cm labimddduga vormi.
Iseenesest vdib kasutada ka suuremat,
24cm vormi, aga siis jadb kook
madalam (ja mulle meeldib kbrgem
kook). NB! madalama koogi puhul
on kipsemisaeg vaiksem.

*Toorjuust ja teised komponendid
peavad olema toasoojad-  siis
segunevad nad Uhtlaselt.
*Komponente ei ole vaja vahustada,
piisab lusikaga segamisest.

*Mina kasutasin poes muudavat Jaani

Serveerimiseks raputa peale
soolahelbeid.
HEA TEADA!
*Mida madalamal  temperatuuril
toorjuustukooki  kupsetada, seda

parem on. Tulemus jaadb kreemjam ja
Uhtlasem ning kook dnnestub suurema
tdendosusega. Peale selle ei vaju kook
jahtudes siis nii kokku ja koogi
pinnale ei teki suuri I8hesid. Mulle
meeldib 150 kraadi.
*Kook  jaab

kondenspiimane

mdnusam, kui
toorjuust on
siiruviiruliselt valge toorjuustumassi
sees.

*Toorjuustukook ei ole dldsegi nii
hea, kui ta Gle kipsetada, mistdttu
tasub kooki tehes kella ka vaadata ja
kook digel ajal ahjust vélja votta.
*Kasutasin 20 cm  ld4bimddduga
vormi. Iseenesest vOib kasutada ka
suuremat, 24 cm vormi, aga siis jaab
kook madalam (ja mulle meeldib
kdrgem kook). NB! Madalama koogi
puhul on kipsemisaeg véiksem.
*Toorjuust ja teised komponendid
peavad olema toasoojad,  siis
segunevad nad Uhtlaselt.
*Komponente ei ole vaja vahustada,

piisab lusikaga segamisest.
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keedetud kondenspiima, aga
loomulikult vdib selle ka ise valmis

keeta. (Toidutare 8)

Retsept 9. Terane Sokolaadi-
peedikeeks

Koostis

100 grammi  Extra Virgin oliividli

vOi toasoe voi
70 grammi  Muscovado suhkur (v0i

muu rafineerimata suhkur)

2 tk Orgaaniline muna
170 grammi  Hapupiim voi keefir
70 grammi  Taisterakaerajahu
70 grammi  (Toon)tatrajahu
70 grammi  Tadisteranisujahu
70 grammi  (Toor)kakaopulber
1tl Kipsetuspulber
Sool
Cayenne'i  pipar VO0i

peenelt hakitud tSillikaun

100 grammi  Kuivatatud mustad
ploomid
150 grammi  Rostitud peet

Sokolaadine keeks
rikkalikule

hommikukohvi

See tummiselt
sobib tanu oma
teraviljasisaldusele

korvale, kuid on piisavalt toitev ja
Ohtuseks

tervislik  ka ampsuks.

*Mina kasutasin poes mutdavat Jaani
keedetud kondenspiima, aga
loomulikult voib selle ka ise valmis

keeta. (Toidutare 8)

Retsept 9. Terav Sokolaadi-
peedikeeks

Koostis

100 grammi  Esimese kilmpressi

oliividli voi toasoe voi
70 grammi  Toor-roosuhkur  (vOi

muu rafineerimata suhkur)

2 tk Orgaaniline muna
170 grammi  Hapupiim voi keefir
70 grammi  Taisterakaerajahu
70 grammi  (Toor)tatrajahu
70 grammi  Téisteranisujahu
70 grammi  (Toor)kakaopulber
1tl Klpsetuspulber
Sool
Cayenne’i pipar V01

peenelt hakitud tsillikaun

100 grammi  Kuivatatud mustad
ploomid
150 grammi  Rostitud peet

Sokolaadine keeks
rikkalikule

hommikukohvi

See tummiselt
sobib tanu oma
teraviljasisaldusele

korvale, kuid on piisavalt toitev ja
Ohtuseks

tervislik  ka ampsuks.
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Retsepti jargides saate mahlase ja
kakaose keeksi, mis samas pole liialt
magus. Peet annab kipsetisele ilusa
sligava varvi ning teeb ta suussulavalt
nétskeks. Cayenne' ning kakao on aga
teatavasti  taevas

paari  pandud.

Serveeri vdi vBi mascarpone juustuga.

1. Pese peet korralikult puhtaks, kuid
ara koori. Méssi see fooliumisse ning
kipseta 220 kraadises ahjus 30-45
minutit. Koori ja riivi jAmeda riiviga.
2. Vahusta oliividli suhkruga, lisa
munad ja vahusta veel umbes viis
minutit.  Vahustamise [08pus lisa
pudruks tambitud banaan ja hapupiim.
3. Sega omavahel kaera-, tatra- ja
nisujahu ning klpsetuspulber,
napuotsaga soola ja Cayenne, sdelu
hulka kakao.

4. Sega kuivained tainale, lisa ka
riivitud peet ning ploomid.

5. Tainas peab olema sellise
konsistentsiga, et hoiab natuke kuju,
aga on vdimalik vormis tasaseks
raputada. Kui tundub, et on liiga
vedel, lisa natuke kaera- vOi tatrajahu,
kui on liiga paks, lisa hapupiima.

6. Tosta klipsetuspaberiga

vooderdatud  leivavormi,  raputa

uhtlaseks ja kupseta 200 kraadises

Retsepti jargides saate mahlase ja
kakaose keeksi, mis samas pole liialt
magus. Peet annab kupsetisele ilusa
sligava véarvi ja teeb ta suussulavalt
nitskeks. Cayenne’i pipar ja kakao on
aga teatavasti taevas paari pandud.

Paku juurde vdid vdi mascarpone’t.

1. Pese peet korralikult puhtaks, kuid
ara koori. Massi see fooliumisse ja
klpseta 220-kraadises ahjus 30-45
minutit. Koori ja riivi jameda riiviga.

2. Vahusta oliividli suhkruga, lisa
munad ja vahusta veel umbes viis
minutit.  Vahustamise [6pus lisa
pudruks tambitud banaan ja hapupiim.
3. Sega omavahel kaera-, tatra- ja
nisujahu ning kipsetuspulber,
ndpuotsaga soola ja Cayenne’i pipar,
sdelu hulka kakao.

4. Sega kuivained tainaga, lisa ka
riivitud peet ja ploomid.

5. Tainas peab olema sellise
konsistentsiga, et hoiab natuke kuju,
aga seda on v@imalik vormis tasaseks
raputada. Kui tundub, et on liiga
vedel, lisa natuke kaera- voi tatrajahu;
kui on liiga paks, lisa hapupiima.

6. Tosta

tainas  kupsetuspaberiga

vooderdatud  leivavormi,  raputa

Uhtlaseks ja kipseta 200-kraadises
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ahjus 40-50 minutit. Kui puutikk jaab
keeksi sisse torgates kuivaks, on
klpsetis valmis.

7. Lase enne serveerimist natuke
vormis taheneda, paku juurde void voi

toorjuustu. (Toidutare 9)

Retsept 10. Brisselikapsas
peekoniga
Koostis
500-700g Rooskapsas ehk
brusseli kapsas
150 g Peekon
Sool
Valge pipar
2-3tk Kuslauk

Seda rooga vOib pakkuda igasuguse

liharoa lisandina vdi kerge einena.

Valmistusviis

Kapsad loputada ja eemaldada
kollased lehed.

Keeta soolaga maitsestatud vees 15-
20 minutit, kuid mitte liiga pehmeks.
Peekon Ibigata viiludeks ja praadida
kuumal praepannil, kuni rasv sulab,
kuid liha pole veel pruunistunud.
Lisada purustatud kutslauk.

Keedetud brisseli kapsad ndrutada

sOelal ja valada siis praepannile.

ahjus 40-50 minutit. Kui puutikk jaab
keeksi sisse torgates kuivaks, on
klpsetis valmis.

7. Lase enne serveerimist natuke
vormis taheneda, paku juurde vdid voi

toorjuustu. (Toidutare 9)

Retsept  10. Brusseli  kapsas
peekoniga
Koostis
500-700g  Rooskapsas ehk
Brusseli kapsas
150 g Peekon
Sool
Valge pipar
2-3 Kudslauk

Seda rooga vdib pakkuda igasuguse

liharoa lisandina vdi kerge einena.

Valmistusviis

Loputa kapsad ja eemalda kollased
lehed.

Keeda soolaga maitsestatud vees 15—
20 minutit, kuid mitte liiga pehmeks.
LOika peekon viiludeks ja prae
kuumal pannil, kuni rasv sulab, kuid
liha pole veel pruunistunud.
Lisa purustatud kudslauk.
Noruta keedetud Brisseli kapsad

sOelal ja vala siis praepannile.
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Poorata kapsast pannil ettevaatlikult
koos peekoniga ja serveerida kuumalt.
Seda rooga vOib pakkuda igasuguse
liharoa lisandina voi kerge einena, sel
juhul  riputada

juustu. (Toidutare 10)

peale  parmesani

Retsept 11. Brisseli medaljon

Koostis

4 tk Juurselleriviiil

2 spl Voi

4 viilu Maks

1tk Muna

1 spl Jahu
Riivsai
Must pipar
Sool
Sidrunimahl

Praetud seller maksaga

Valmistusviis

Selleriviilud praadida kuumas vois
helepruuniks.

Niisama suured maksaviilud hédruda
soola, pipra ja sidrunimahlaga.
Seejarel  kasta

jahuga  segatud

munasse ja siis riivsaiasse ning
praadida mdlemalt kiiljelt pruuniks.
Praetud maks asetada selleriviiludele

ja serveerida saiaga. (Toidutare 11)

Poora kapsast ja peekonit pannil
ettevaatlikult. Serveeri kuumait.

Seda rooga vdib pakkuda igasuguse
liharoa lisandina vOi kerge einena,
viimasel juhul riputa peale parmesani
juustu. (Toidutare 10)

Retsept 11. Brisseli medaljon

Koostis

4tk Juurselleriviil

2 spl Vi

4 viilu Maks

1tk Muna

1 spl Jahu
Riivsai
Must pipar
Sool
Sidrunimahl

Praetud seller maksaga.

Valmistusviis

LOika sellerist ja maksast Gihesuurused
viilud. Prae selleriviilud kuumas vois
helepruuniks.

H60ru maksaviilud soola, pipra ja
sidrunimahlaga.

Seejarel kasta maksaviilud jahu-
munasegusse ja siis riivsaia sisse ning
prae molemalt kiiljelt pruuniks.

Aseta praetud maks selleriviiludele ja

serveeri saiaga. (Toidutare 11)
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Retsept 12. Brisseli kapsa puree

Koostis
250 g Brisselikapsal
sool
valge pipar
0.75 sl vOi
Muskaatpéhkel
(jahvatatud)
0.125dl rodsk koor
0.125 tk sidruni mahl
Brisseli e. rooskapsa puree sobib

lisandiks lambapraele v6i lambaribile.

Puhastatud kapsad panna keevasse,
soolaga maitsestatud vette ja keeta
(15-20  minutit).

Purustada kapsad kdogikombainis

taiesti  pehmeks
uhtlaseks massiks. Vi sulatada potis,
lisada kapsapuder, maitseained, koor
ja sidruni mahl. Segada (htlaseks
serveerimisndusse

plreeks. Panna

vdikese kuhjana, kaunistada pind
noateraga. Serveerida lambaprae voi

lambaribi lisandina. (Toidutare 12)

Retsept 13. Lumememmetort
Koostis
POHI:

4 muna

Retsept 12. Brusseli kapsa puree

Koostis

250 g Brusseli kapsas (e
rooskapsas)
sool
valge pipar

0,75 sl VoI
Muskaatpéhkel

(jahvatatud)
0,125 dl roosk koor
0,125 sidruni mahl

Brisseli kapsa puree sobib lisandiks
lambapraele voi lambaribile.

Pane puhastatud kapsad keevasse
soolaga maitsestatud vette ja keeda
(15-20 minutit).

kdogikombainis

taiesti pehmeks

Purusta  kapsad
Uhtlaseks massiks. Sulata potis Vi,
lisa kapsapuree, maitseained, koor ja
sidrunimahl. Sega (htlaseks pureeks.
Pane  serveerimisnfusse  vaikese
kuhjana, kaunista pind noateraga.
Serveeri lambaribi

lisandina. (Toidutare 12)

lambaprae VvOi

Retsept 13. Lumememmetort
Koostis
POHLI:

4 muna
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2dl  suhkrut
1dl kartulijahu
1dl jahu
2tl  kupsetuspulbrit
VORMI MAARIMISEKS:
void
riivsaia
PASSIOONKREEM:

1-2 dl passionpuuvilja

4 muna

1dl  suhkrut

5 .clatinilehte

3dl  35%-list vahukoort
Yodl  piima
KOOREKREEM:

3dl  vanillikreemi

3dl  35%-list rooska koort
KAUNISTUS:

hasti vahule klopitud kohupiimakreem
(kohupiimakreemi  asemel  void
kasutada ka suhkruvoopa)

mandlimass

toiduvérvid

tuhksuhkrut

munavalget

Pidulik joulutort.

Vahusta munavalge ja suhkur vahuks.

Sega kartulijahu, jahu ja

kipsetuspulber ning lisa munasegule.

2dl  suhkrut
1dl kartulijahu
1dl jahu

2tl  kipsetuspulbrit
VORMI MAARIMISEKS:

void

rilvsaia
GRANADILLIKREEM:
1-2 dI granadilli
4 muna
1dl  suhkrut
5 zelatiinilehte
3dl  35% vahukoort
Y%dl piima
KOOREKREEM:

3dl  vanillikreemi

3dl  35% rooska koort
KAUNISTUS:

hésti vahule klopitud kohupiimakreem
(kohupiimakreemi  asemel  void
kasutada ka suhkruvoopa)

mandlimass

toiduvérvid

tuhksuhkrut

munavalget

Pidulik joulutort.

Vahusta munavalge ja suhkur.

Sega kartulijahu, jahu ja

klpsetuspulber ning lisa munasegule.
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Vala vbiga madritud ja riivsaiaga
ulepuistatud vormining kupseta 175-
200° C juures ahju alumises osas u 35
minutit.

Koogi valmidust kontrolli puutikuga.
Lase koogil jahtuda vormis.

Ldika jahtunud tordip6hi kolmeks.
Maari Uhele pdhjale passioonkreem,

teisele koorekreem.

KAUNISTUS:

Kata tort vahustatud
kohupiimakreemiga.

Sega tuhksuhkur ja vahustatud

munavalge tugevaks vahuks ning
kaunista  tort "jaapurikate ,
lumehelveste jms".

Vérvi mandlimass vastavalt soovile ja
kaunista tort oma fantaasia voi pildi

jargi. (Toidutare 13)

Ldhe-kartulikotletid
tartar-kastmega

Retsept  14.

Koostis

1kg Kuilmutatud I6hemass (vOi
valge kalamass)

300 g Keedetud kartulid

2 spl  Majonees
Vérskelt pressitud sidruni
mahl ja riivitud koor
Petersell

Murulauk

Vala vdiga mééritud ja riivsaiaga
ulepuistatud vormi ning kipseta 175—
200 °C juures ahju alumises osas u 35
minutit.
Kontrolli puutikuga, kas kook on
valmis. Lase koogil vormis jahtuda.
Ldika jahtunud tordipdhi kolmeks.
Maari Uhele pdhjale granadillikreem,

teisele koorekreem.

KAUNISTUS:

Kata tort vahustatud
kohupiimakreemiga.

Sega tuhksuhkur ja vahustatud
munavalge tugevaks vahuks ning
kaunista tort ~jadpurikate,
lumehelveste jms*.

Varvi mandlimass soovi kohaselt ja
kaunista tort oma fantaasia voi pildi
jargi. (Toidutare 13)
Retsept 14. Lohe-kartulikotletid
Tatari kastmega
Koostis
1kg Kilmutatud I6hemass (vOi
valge kalamass)
300 g Keedetud kartulid
2 spl Majonees
Vérskelt pressitud sidrunimahl
ja riivitud sidrunikoor
Petersell

Murulauk

53



Sool
Must pipar
Riivsai (paneerimiseks)
Oli (praadimiseks)
KASTE
1.5dl Majonees
1dl  Creme fraiche'i
1tl  Madardigas
1tl  Sinep
1dl Kapparid
1tk  Vaike sibul
Petersellilehed
Lihtne ja soodne, aga maitseb
luksuslikult. Poest leiad 16hest vdi
valgest kalast hakkmassi.
1. Sulata kalamass. Tambi Kkartulid

pudruks ja sega hulka koos majoneesi,

sidrunikoore ja hakitud
maitserohelisega. Maitsesta soola,
pipra ja sidrunimahlaga. Vormi

kotletid, paneeri riivsaias ja pane
vahemalt pooleks tunniks kiilmkappi.
2. Valmista kaste: sega majonees ja
creme fraiche, sega madarbigas ja
sinep, lisa tlkeldatud kapparid,
peeneks hakitud sibul ja hakitud
petersell.

3. Sega labi. Prae kotlette pannil dlis
keskmisel kuumusel kummaltki poolt

5—7 minutit.

Sool
Must pipar
Riivsai (paneerimiseks)
Oli (praadimiseks)
KASTE
1,5dl Majonees
1dl  Creme fraiche
1tl  Madardigas
1t Sinep
1dl Kapparid
1 Vaike sibul
Petersellilehed
Lihtne ja soodne, aga maitseb
luksuslikult. Poest leiad I8hest voi
valgest kalast hakkmassi.
1. Sulata kalamass. Tambi Kkartulid
pudruks ja sega koos majoneesi,

sidrunikoore ja hakitud
maitserohelisega kala hulka.
Maitsesta soola, pipra ja
sidrunimahlaga.  Vormi  kotletid,

paneeri riivsaias ja pane vahemalt
pooleks tunniks kilmkappi.

2. Valmista kaste. Selleks sega
majonees, créme fraiche, madardigas
ja sinep, lisa tikeldatud kapparid,
peeneks hakitud sibul ja hakitud
petersell. Sega labi.

3. Prae kotlette pannil 6lis keskmisel
poolt 5-7

kuumusel kummaltki
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Serveeri kastmega. (Toidutare 14)

Retsept 15. Mahedalt virtsikas

lihakaste

Koostis

KOOSTISOSAD

600 g Sea sise- vOi valisfilee

1tk Véiksem voi keskmine
sibul

1tk Véiksem paprika

1tk Marineeritud kurk

0.5tk Tsillikaun

1 klis Kiuslauk

3 spl Paikesekuivatatud
ketsup

3tk Mustad oliivid
Sidrunipipar
Sool
Pipar
Sidrunipipar

2l Urdisegu (basiilik,

majoraan, tidmian, rosmariin,
oregano)
2 spl Oli
2 spl Jahu

Kiirelt valmiv, virtsikas lihakaste
makaronidele ja teistele toitudele,
kuhu vaid isu on.

1. Loika lihast 1-2cm ribad, lisa

minutit.

Serveeri kastmega. (Toidutare 14)

Retsept 15. Mabhedalt virtsikas
lihakaste
Koostis
KOOSTISOSAD
600 g Sea sise- v0i vélisfilee
1 Vaiksem vdi keskmine
sibul
1 Vaiksem paprika
1 Marineeritud kurk
Pool Tsillikaun
1 ks Kuuslauk
3 spl Paikesekuivatatud
tomatitega ketSup
3 Mustad oliivid
Sidrunipipar
Sool
Pipar
Sidrunipipar
2t Urdisegu (basiilik,
majoraan, tiidmian, rosmariin,
pune)
2 spl Oli
2 spl Jahu

Kiirelt wvalmiv virtsikas lihakaste
makaronidele ja teistele toitudele,
kuhu vaid isu seda lisada on.

1. Loika lihast 1-2 cm ribad, lisa
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pannile osa Olist ning prae liha

keskmisel kuumusel. Esmalt Uhelt
poolt ja seejérel teiselt poolt Grnalt
pruuniks, et mahl sisse jaéks. Lisa
peeneks hakitud sibul, kiitislauk, tsilli
ja paprika. Prae paar minutit, et liha
maitsestuks ning lisa viilutatud kurk
ja oliivid. Prae veel minut-paar,
aegajalt segades, kuni liha valmib
ning lisa  ketSup. Maitsesta
urdiseguga, lisa soola ja pipart.

2. Tee pannile ruumi, tdmmates toit
kokku.  Lisa

vabanenud pinnale oli ja jahu. Prae

uhte  panniserva

ldbi ja lisa sortsutades pidevalt
segades vett. Kui kaste on piisavalt
uhtlane, sega kogu mass kokku ja
kuumuta tasasel tulel 5 minutit kuni
valmimiseni. Kaste ei tohiks olla viaga
vedel vaid piisavalt paks ja tummine.

3. Serveeri makaronidega. (Toidutare

15)

Retsept 16. Kuulus rootsi kringel

Koostis

509 parm

3 spl suhkur

200 g margariin (v voi)
700 g jahu

1tl sool

1 klaas piim

pannile osa Olist ja prae liha
keskmisel kuumusel, esmalt thelt ja
seejarel teiselt poolt drnalt pruuniks,
et mahl sisse jadks. Lisa peeneks
hakitud

paprika. Prae paar minutit, et liha

sibul, kiitislauk, tSilli ja
maitsestuks, ning lisa viilutatud kurk
ja oliivid. Prae veel minut-paar, aeg-
ajalt segades, kuni liha valmib, ning
siis lisa ketSup. Maitsesta iirdiseguga,
lisa soola ja pipart.

2. Tee pannile ruumi, tdmmates toit
thte panniserva kokku. Lisa vabale
pinnale Oli ja jahu. Prae 1&bi ning lisa
sortsutades ja pidevalt segades vett.
Kui kaste on piisavalt Ghtlane, sega
kogu mass kokku ja kuumuta tasasel
tulel 5 minutit, kuni kaste on valmis.
Kaste ei tohiks olla véaga vedel, vaid
piisavalt paks ja tummine.

3. Serveeri makaronidega. (Toidutare
15)

Retsept 16. Kuulus Rootsi kringel

Koostis

509 parm

3 spl suhkur

200 g margariin (v voi)
700 g jahu

1tl sool

1 klaas piim
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4 tk muna

TAIDIS
200 g o]
200 g suhkur

Sukaadi, riivitud
sidrunikoort, péhkleid,
rosinaid, kaneeli,

kardemoni

Vanu kokaraamatuid lapates leidsime

sealt vahelt  késitsi  Kirjutatud

lehekesel retsepti, millel - ennée,
ennde - meite pere kuulus rootsi
kringel, millega nduka ajal sai kogu
suguvdsa dra volutud. Tegime jargi -

kuramuse hea sai. Endiselt.

Margariin vahustada 2 spl suhkruga,
lisada jahu. Parm vedeldada 1 spl
suhkruga, lisada soojendatud piim,
vahustatud, munad ja sool. Margariini
ja jahu segule lisada vedelik, segada
taigen. Lasta soojas kerkida 25 min.
Taidiseks vahusta voi suhkruga ja lisa
maitseained. (Me muidugi ei votnud
void Oigel ajal kapist vélja, nii et
vahustamisest ei saanud asja, lihtsalt
sulatasime vOi ja segasime suhkru
manu.)

Jagada taigen 3 osaks, rullida need

laiali, panna peale taidis, keerata rulli

4 muna
TAIDIS

200 g o]
200 g suhkur

Sukaadi, riivitud
sidrunikoort, pahkleid,
rosinaid, kaneeli,

kardemoni

Vanu kokaraamatuid lapates leidsime

sealt vahelt  késitsi  kirjutatud
lehekesel retsepti, millel meie pere
kuulus  Rootsi  kringel, millega
ndukogude ajal sai kogu suguvdsa dra
vOlutud. Tegime jarele — endiselt vdga

hea sai.

Vahusta margariin 2 spl suhkruga, lisa
jahu. Vedelda parm 1 spl suhkruga,
lisa soojendatud piim, vahustatud
munad ja sool. Lisa margariini- ja
jahusegule vedelik, sega tainaks. Lase
soojas kerkida 25 min.

Taidiseks vahusta voi suhkruga ja lisa
maitseained. (Me muidugi ei votnud
void 0Oigel ajal kapist vélja, nii et
vahustamisest ei saanud asja, lihtsalt
sulatasime vOi ja segasime suhkru
manu.)

Jaga tainas 3 osaks, rulli need laiali,

pane peale téidis, keera rulli ja tee
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ja teha palmik. Lasta kerkida 20 min.
Kipsetada 180 juures (ringleva 6huga
pakuks et 160, muidu Kipub kdrbema;
me panime algul retsepti jargi 180,
aga juba 10 minutiga laks pruuniks,
siis keerasime tule vahemaks ja
panime pargamendi peale, nii igaks
juhuks) 30-40 min v6i kuni on kips
(meil piisas 35 min, oli kull suht jame,
aga kapses ikka ilusti labi).

Soovi korral kaunistada sulatatud
Sokolaadi ja mandlilaastudega. Vai
tuhksuhkruga. Aja jooksul on ka

kaunistamata  kringlid ilusti &ra

s06dud. (Toidutare 16)

Retsept 17. Taidetud ciabatta

Koostis

1tk Ciabatta

2 tk Tomat

1 pakk Kalkunifilee suitsusink
1 pakk Riivitud juustu

Pitsamaitseaine
Basiiliku lehed

Lihtne ja maitsev suupiste.... Mida on

lihtne  valmistada ja  pakkuda

kilalistele.

1. LOika pooleks ciabatta pooleks ja

palmik. Lase 20 min kerkida.

Kipseta 180 kraadi juures (ringleva
ohuga ahjule pakuks 160 kraadi,
muidu Kkipub koérbema; me panime
algul retsepti jargi 180, aga juba 10
minutiga laks pruuniks, siis keerasime
Kuumust

vahemaks ja  panime

klpsetuspaberi  peale, nii igaks
juhuks) 30-40 min vG6i kuni on kips
(meil piisas 35 min, oli kill suht jame,
aga kipses ikka ilusti labi).

Soovi korral kaunista  sulatatud
Sokolaadi ja mandlilaastudega voi
tuhksuhkruga. Aja jooksul on ka

kaunistamata  kringlid ilusti &ra

s06dud. (Toidutare 16)

Retsept 17. Taidetud ciabatta

Koostis

1 Ciabatta

2 Tomat

1 pakk Kalkunifilee suitsusink
1 pakk Riivitud juust

Pitsamaitseaine
Basiiliku lehed

Lihtne ja maitsev suupiste, mida on

kerge valmistada ja kdlalistele

pakkuda.

1. Ldika ciabatta pooleks ja uurista
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uurista kahvliga vélja natuke selle
sisu.

2. Pese ja l6ika tomatid pooleks ja lao
need ciabatta' le. Koige paremini
sobivad Eesti tomatid.

3. Ldika sink vaiksemateks tukkideks
ja lao need tomatitele. Seejérel lisa
juust, pitsamaitseaine ja varske
basiiliku lehed.

ciabattad 200 kraadini

kuumutatud ahju ja vota valja, kui

4. Pane

juust on piisavalt sulanud. Head isu!
(Toidutare 17)

Retsept 18. Mahe letSo

Koostis

Kogus u. 2,51

1,5kg tomateid

0,5 kg paprikat

0,5 kg sibulat

0,5 kg porgandit

1 spl soola

100 g suhkrut

1,5dl oli

2 spl addikat

ktdslauku vastavalt

maitsele

Et tomateid koorida, tehke tomatile
ristldige ja asetaga u. minutiks kuuma

vette. Koori tomatid ja tikelda,

kahvliga vélja natuke selle sisu.

2. Pese ja I0ika tomatid pooleks ning
lao need ciabatta’le. Kdige paremini
sobivad Eesti tomatid.

3. Loika sink vdiksemateks tikkideks
ja lao need tomatitele. Seejarel lisa
juust, pitsamaitseaine
basiiliku lehed.

4. Pane ciabatta’d 200 kraadini

ja varske

kuumutatud ahju ja vota valja, kui
juust on piisavalt sulanud. Head isu!
(Toidutare 17)

Retsept 18. Mahe letSo

Koostis
Kogusu 2,51
1,5 kg tomateid
0,5 kg paprikat
0,5 kg sibulat
0,5 kg porgandit
1 spl soola
100 g suhkrut
1,5dl oli
2 spl dadikat
kiuslauku maitse jargi
Tomatite  koorimiseks tee neile

ristldige ja aseta u minutiks kuuma

vette. Seejarel koori ja tikelda

tomatid. Pubhasta paprika ja l6ika
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Puhasta paprika ja l6ika ribadeks.
Porgandid I6ika kuidas soovid: ribad,
kettad vms. Tikelda sibul ja kiiuslauk.
Sega koik kddgiviljad soola, suhkru,
Oli ja dadikaga ja aseta (Ule6o
jahedasse. Kuumuta keskmisel temp.
u. 1h ja vala purkidesse. Kes soovib
hakituna 1 kaun

virtsi, lisage

chillipipart. (Toidutare 18)

Retsept 19. Pasta Bolognese

Koostis
1 pakk spagette
5009 tomatipastat
500g hakkliha (segu)
4 kluslaugukulint
1 punane sibul
300g shampinjone
100g peekonit

sool

pipar

till

roheline sibul

VOi

Sulatada pannil voi, seejarel lisada
hakitud kudslauk ning sibul, seejarel
hakklha -
pipraga. Teisel

maitsestada soola ning
pannil pruunistada
peekoniviilud ning shampinjonid. Kui

hakkliha on pruunisatud kallata peale

ribadeks.

soovid:

Porgandid kuidas
ribadeks,

Tikelda sibul ja kiislauk. Sega koik

IGika,
ketasteks vms.
kdogiviljad soola, suhkru, oli ja
aadikaga ning aseta ule 60 jahedasse.
Kuumuta keskmisel temp u 1 tund ja
vala purkidesse. Kes soovib virtsi,
voib lisada 1 hakitud tSillipipra kauna.

(Toidutare 18)

Retsept 19. Pasta Bologna moodi

Koostis
1 pakk Spagette
5009 tomatipastat
500 g hakkliha (segu)
4 kiuslaugu kadint
1 punane sibul
300¢g Sampinjone
100 g peekonit

sool

pipar

till

sibulapealseid

vOi

Sulata pannil voi, seejarel lisa hakitud
kiuslauk ja sibul, seejarel hakkliha —
maitsesta soola ja pipraga. Teisel
pannil pruunista peekoniviilud ja
hakkliha  on

pruunistatud, kalla peale tomatipasta

Sampinjonid.  Kui
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tomatipasta ning peekon ja seened.
Lasta kaane all koos vaikselt podiseda
veel umbes 10-15 minutit , seejérel
serveerida spagettidega. Raputada
peale hakitud sibulat ning tilli. (Soovi
korral lisada serveerimisel riivjuustu)
Shampinjonid ning peekon ei ole
kohustuslikud, véga hea bolognese
lisamata!

kastme saab ka neid

(Toidutare 19)

Retsept 20. Kirsi-mandlikook

Koostis

300 mandleid

300 soolata void

3009 tuhksuhkrut

3 muna

509 pitsaatsia pahkleid
(kooritud)

500 g muretaigent

400 g kirsse (kivideta)

3tl vanillisuhkrut

Kasuta 28 cm labimdoduga
lahtikéivat koogivormi. V6ita vorm,
kata vorm ©hukese muretaginaga
kihiga augud

ning tee Kkerged

kahvliga. Kupseta eelkuumutatud
180- kraadises ahjus 10 minutit.
Jahvata kdik mandlid peeneks pubriks

— mina kasutasin kohviveskit. Vahusta

ning peekon ja seened. Lase kaane all
koos vaikselt podiseda veel umbes
10-15 minutit,
spagettidega. Raputa peale hakitud

seejarel  serveeri
sibulat ja tilli. (Soovi korral lisa
serveerimisel riivjuustu.) Sampinjonid
ja peekon ei ole kohustuslikud, vaga
hea Bologna kastme saab ka neid

lisamata! (Toidutare 19)

Retsept 20. Kirsi-mandlikook

Koostis

300 g mandleid

300 g soolata vdid

300 g tuhksuhkrut

3 muna

50¢g pistaatsiapahkleid
(kooritud)

500 g muretainast

400 g kirsse (kivideta)

3tl vanillisuhkrut

Kasuta 28 cm labimdoduga
lahtikéivat koogivormi. V6ita vorm,
kata vorm dhukese muretainakihiga ja
tee kahvliga véikesed augud. Kipseta
eelkuumutatud 180-kraadises ahjus 10
minutit. Jahvata k6ik mandlid peeneks
pulbriks — mina kasutasin kohviveskit.

Mikserda tuhksuhkur ja v6i kreemjaks
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tuhksuhkur  ning vOi  kreemjaks
vahuks. Lisage segule kergelt lahti
Klopitud munad ning mandipuru.
Seejarel vahustage, kuni segu on
uhtlane.  Lisa terved  kooritud
pitsaatsia pahklid ning pane segu
kilmkappi 10 minutiks. Kui segu on
jahtunud, téida kolmveerand vormi
seguga. Sega Kkirsid vanillisuhkruga
ning lase 10 minutit seista ning pange
need vormi. Kipsetaga
eelkuumutatud ahjus 180 kraadi
juures umbes 1 tund, kuni segu
mandlitega on omandanud kuldse
ning natuke krbbeda valisilme, kuid
sisu on veel pehme. Lase vormis
jahtuda vahemalt pool tundi ning
serveeri koos jaatise voi vahukoorega.

(Toidutare 20)

Retsept 21. Toorjuustukook laimiga

Koostis

3 pakki philadelphia toorjuustu
3 muna

4 spl suhkrut

1 laim

pohi:

pakk Digestive kipsiseid

Sega omavahel toorjuust, munad,

suhkur. Lisa segusse veel poole laimi

vahuks. Lisa  segule  Kkergelt
lahtiklopitud munad ja mandlipuru.
Seejarel vahusta, kuni segu on
uhtlane.  Lisa terved kooritud
pistaatsiapahklid ja pane segu 10
minutiks kilmkappi. Kui segu on
jahtunud, téida kolmveerand vormi
seguga. Sega Kkirsid vanillisuhkruga
ning lase 10 minutit seista ja siis pane
need vormi. Kipseta eelkuumutatud
ahjus 180 kraadi juures umbes 1 tund,
kuni mandlisegu on pealt kuldne ja
natuke krobe, kuid sisu on veel
pehme. Lase vormis jahtuda vahemalt
pool tundi ja serveeri jaatise VvOi

vahukoorega. (Toidutare 20)

Retsept 21. Toorjuustukook laimiga

Koostis

3 pakki Philadelphia toorjuustu
3 muna

4 spl suhkrut

1 laim

pohi:

pakk Digestive’i kiipsiseid

Pohi:  Purusta pakk Digestive’i

kipsised. Sulata vdi ja sega see



mahl ja riivitud laimi koor. Sega
kasitsi  kokku, mitte mikserigal
Seejarel vala segu pbhja peale.
Kipseta ahjus 160-170 kraadi juures
umb 20 min. Pérast lase koogil ahjus
20 min jarelklpseda, ilma et avaksid
ahju ust. ( Kaunistuseks vOib peale
panna koéike, mida hing ihaldab. Ise
olen pannud  kookospulbrit ja
maasikaid - paris maitsev.) :) Pohi:
Purusta pakk Digestive kipsised.
Sulata v0i ja sega see kiipsisepuruga,
seejarel suru segu lahtikdiva vormi
pohja. Head kiipsetamist! (Toidutare

21)

Retsept 22. Kanamaksa suflee
Koostis

voi 2spl

jahu 2spl

rodskkoor 150ml
kanamaks 700-800gr
pekk 300gr

puljong 100ml
kilufilee (ansoovis) 3-4
sibul 1tk

ingver 1-2 sm

muna 2tk

sool,pipar

Valmista kaste -kuumuta pannil

klpsisepuruga, seejarel suru segu
lahtik&iva vormi pohja.

Taidis: Sega omavahel toorjuust,
munad, suhkur. Lisa segusse veel
poole laimi mahl ja riivitud laimikoor.
Sega kokku kasitsi, mitte miksriga!
Seejarel vala segu pOhja peale.
Kipseta ahjus 160-170 kraadi juures
u 20 min. Pérast lase koogil ahjus 20
min jarelkiipseda, ilma ahju ust
avamata. (Kaunistuseks vdib peale
panna k&ike, mida hing ihaldab. Ise
olen  pannud  kookospulbrit ja
maasikaid — péris maitsev.)

Head kupsetamist! (Toidutare 21)

Retsept 22. Kanamaksasuflee
Koostis

vOi 2 spl

jahu 2 spl

rodsk koor 150 ml
kanamaks 700-800 gr
pekk 300 gr

puljong 100 mli
kilufilee (anSoovis) 3—4
sibul 1 tk

ingver 1-2 cm

muna 2 tk

sool, pipar

Valmista kaste. Selleks kuumuta



vOi,lisa  jahu,sega,lisa puljong,lase
keema.lisa koor ja keeda pidevalt
segades paksemiseni.Piireeri blenderis
pekk,kilufileed,sibul.ingver ja
maks.Maitsesta soola ja
pipraga.Eralda munakollased
munavalgetest ja lisa pireele.Vahusta
munavalged soolaga,lisa kastmele ja
lisa plreesse.Maari ahjuvorm
voiga,kalla puree vormi,pane peale
foolium ja aseta ahju temperaatuuril
150-160 kraadi.Kipseta 1 tund.See
suflee on maitsev kulmalt.Lisandiks
johvika vGi  pohlahoidis,mis on
maitsestatud cayenne&#034i pipraga.

(Toidutare 22)

Retsept  23. sokolaadi-

kookose

Valge
juustukook sooja

vaarikakastmega

Koostis

Pohi:

1,5 pakki Digestive kipsiseid

30049 void

Taidis:

3 karpi Philadelphiat v6i muud
toorjuustu

pool klaasi ~ kohvikoort

3009 valget sokolaadi

1 pakk kookoshelbeid

pannil vOi, lisa jahu, sega, lisa
puljong, lase keema, lisa koor ja
keeda pidevalt segades, kuni kaste on
paks.
kilufileed,

Maitsesta soola ja pipraga. Eralda

Pureesta kannmiksris pekk,
sibul, ingver ja maks.
munakollased munavalgetest ja lisa
plreele. Vahusta munavalged soolaga,
lisa kastmele ja seejarel lisa segu
plreesse. Maari ahjuvorm voiga, kalla
piree vormi, pane peale foolium ja
150-160-kraadisesse

Kipseta 1 tund. See suflee maitseb

aseta ahju.

paremini kilmalt. Lisandiks sobib
johvika- v@i pohlahoidis, mis on
maitsestatud ~ Cayenne’i  pipraga.

(Toidutare 22)
Retsept 23. Valge Sokolaadi ja

kookosega juustukook sooja

vaarikakastmega

Koostis

Pohi:

1,5 pakki Digestive’i kiipsiseid

3009 void

Taidis:

3 karpi Philadelphiat v6i muud
toorjuustu

pool klaasi  kohvikoort

3009 valget sokolaadi

1 pakk kookoshelbeid
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1,5 klaasi

1 munavalge

suhkurt

vanilliessentsi
Kaunistuseks:
kookoshelbed

Kaste:
200 g vaarikaid
2 spl vett

Purusta kupsised ja sulata voi. Sega
kokku ning pressi koogivormi pohja.
Suuremasse kausi pane
toorjuust,kohvikoor,munavalge,

suhkur,vanilliessents ja kookoshelbed.
Sulata sokolaad veevannil ( Lisa potti
keeduvesi ning pane kauss
sokolaadiga kuuma vette). ning lisa
segule. Sega hoolikalt et ei jaaks
tikke,parem segada vispliga VOi

korraks mikserdada. Kalla

koogivormi ning pane ahju 50
minutiks 180 kraadi, vahepeal oleka
ka hea jalgida,et dra ei kbrbe kuna
tavaliselt mulle aitab 30 minutist.
Seejdrel tdsta vélja,lase maha jahtuda,
raputa (le kookoshelvestega ning
pane 24 h kilmkappi. Enne
serveerimist valmista kaste. Purusta
vaarikad kahvliga kausis ning seejarel
pane potti ning lisa vesi,kuumuta kuni

saad kastmesarnase segu. Serveeri

1,5 klaasi suhkrut

1 munavalge
vanilliessentsi

Kaunistuseks:

kookoshelbed

Kaste:
200 g vaarikaid
2 spl vett

Purusta kipsised ja sulata voi. Sega
kokku ja pressi koogivormi pohjale.
Suuremasse kausi pane toorjuust,

kohvikoor, = munavalge,  suhkur,
vanilliessents ja kookoshelbed. Sulata
Sokolaad  veevannil  (lisa  potti
keeduvesi ning pane kauss
Sokolaadiga kuuma vette) ning lisa
segule. Sega hoolikalt, et ei ja&ks
tikke,

mikserda korraks. Kalla koogivormi

parem sega Vvispliga VOi
ning pane ahju 50 minutiks 180 kraadi
juurde, vahepeal oleks ka hea jélgida,
et &ra ei korbe, kuna tavaliselt mulle
aitab 30 minutist. Seejarel tosta vélja,
lase maha jahtuda, raputa (le
kookoshelvestega ja pane 24 tunniks
kilmkappi.

Enne serveerimist valmista kaste.
Purusta vaarikad kausis kahvliga,
pane potti ja lisa vesi. Kuumuta, kuni

saad kastmesarnase segu. Serveeri

65



igat tukki sooja kastmega.See on mu
lemmikkook mille ma ise valja
mdtlesin ning tavaliselt ma s6on Uksi
selle ara:P (Toidutare 23)

Retsept 24, Indiaparane

krevetikarri

Koostis

500 g Krevette

1 punane chilli

u.3cm suurune ingverijupp

1 suurem punane paprika

1 suurem roheline
paprika

2 keskmist sibulat

2 kluslaugukulint

1 purk kookospahklipiima

2 1l koriander

2 tl karripulbrit

@t garam masala pastat)
kurkum
sool, pipar
vett

Aja 0Oli pannil hasti kuumaks. Prae

sibul paar minutit kuni kergelt

kuldpruun,seejarel tosta eraldi

taldrikule. Jargmisena prae chilli,
kidslauk ja ingver 2-3 minutit ja tosta
sibula hulka. Tee sama paprikaga ning
kdige viimasena krevetid umbes 5

minutu kuni need on

igat tukki sooja kastmega. See on mu
lemmikkook, mille ma ise vélja
motlesin, ja tavaliselt ma sd6n Uksi

selle ara. (Toidutare 23)

Retsept 24. Indiaparane

krevetikarri

Koostis

5009 Krevette

1 punane tsilli

u3cm suurune ingverijupp

1 suurem punane paprika

1 suurem roheline
paprika

2 keskmist sibulat

2 kiuslaugu kadint

1 purk kookospahklipiima

21l koriander

2 1l karripulbrit

@t garam masala pastat)

kurkum e kollajuur

sool, pipar

vett
Aja Oli pannil hasti kuumaks. Prae
sibulat paar minutit, kuni see on
kergelt kuldpruun, seejérel tdsta eraldi
taldrikule. Jargmisena prae tSillit,
kluslauku ja ingverit 2—3 minutit ning
hulka. Tee

paprikaga ja kdige viimasena prae

tbsta sibula sama

krevette umbes 5 minutit, kuni need
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kuldpruunid.Tdsta koik pannile tagasi
ja lisa maitseained valja arvatud
kurkum.(Kui kasutate garam masalat
siis lisa pannile kdik maitseained , lisa
2 spl vett ning garam masala ning
sega kuni saad tugeva pasta,seejarel
pane koik koostisained pannile ja jargi
tavalist retsepti). Kui kBik on pannil
tagasi, vala kdik ule kookospiimaga ja
sega pidevalt, lisa kurkum mis annab
kollaka  Vvérvi.

karrile omapérase

Hauta aeglasel tulel umbes 10
minutit,eemalda tulelt ja lase veel 10
minutit kaane all seista. Serveeri

basmati riisiga:) (Toidutare 24)

Retsept 25. Puuviljasalat maasika
sorbeega

Koostis

Toffee kaste

Maasika sorbee

Puuviljad

Toffee kaste- Potti lisada suhkurt ning
vett , et suhkur sulaks , sellel ajal ei
tohi seda segada ega raputada muidu
vOib see muutuda kristallseks . Kui
varv hakkab muutuma tuleb seda
lisada

segada  rahulikult  ning

vahukoort seejarel segada Uhtlaseks

on kuldpruunid. Tosta koik pannile

tagasi ja lisa maitseained, valja
arvatud kurkum (kui kasutad garam
masala’t, siis lisa pannile kdik
maitseained, 2 spl vett ja garam
masala ning sega, kuni saad paksu
pasta, seejarel pane kdik koostisained
pannile ja jargi tavalist retsepti). Kui
kdik on pannil tagasi, vala juurde
kookospiim ja sega pidevalt. Lisa
kurkum, mis annab karrile omaparase
kollaka varvi. Hauta aeglasel tulel
umbes 10 minutit, eemalda tulelt ja

lase veel 10 minutit kaane all seista.

Serveeri basmatiriisiga. (Toidutare
24)
Retsept 25. Puuviljasalat

maasikasorbetiga
Koostis
Toffee-kaste
Maasikasorbett

Puuviljad

Toffee-kaste: Sulata potis suhkur koos
veega, &dra sega ega raputa segu,
muidu vdib see muutuda kristalseks.
Kui vérv hakkab muutuma, sega seda
rahulikult ja lisa vahukoort, seejérel
sega kOik uUhtlaseks massiks. Kastet

tuleb redutseerida, et see pakseneks.
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massiks . Kastet tuled redutserida et
see pakseneks . Maasika sorbee.. 1.

Pane maasikad vee, suhkru ja
vanillikaunaga keema. 2. Keeda, kuni
suhkur on taiesti sulanud. 3. Jahuta
segu, eemalda vanillikaun ja purerista
mass. 4. Lisa sidrunimahl ja pane
segu sligavkilma. 5. 15 minuti parast
vOta segu kilmast vélja ja vispelda
miksriga vOi sega kahvliga. 6. Aseta
sorbee tagasi sugavkilma ja korda
vispeldamist taas 15 minuti parast, nii
veel mdned korrad. Hasti soobivaid
puuviljad maasika, banaan,melon ja

apelsiin (Toidutare 25)

Retsept 26. Juustusufflé

Koostis

5 muna

40 g void (+10 g vormi
jaoks)

409 jahu (+ 20 g vormi
jaoks)

40 cl piima

2 néputait muskaatpahklit

100g riivjuustu
soola, pipart

Madrige 20 cm labimddduga vorm
(vGi 4 vaikest individuaalset vormi)

voiga, pange see kilmkappi ootele.

Maasikasorbett: Pane maasikad vee,
suhkru ja vanillikaunaga keema.
Keeda, kuni suhkur on téiesti sulanud.
Jahuta segu, eemalda vanillikaun ja
plreesta mass. Lisa sidrunimahl ja
pane segu sigavkilma. 15 minuti
parast vota segu kulmast vilja ja
vispelda vOi sega kahvliga. Aseta
sorbett tagasi stigavkilma ja korda
vispeldamist taas 15 minuti pérast, nii
veel mdned korrad. Magustoidu
juurde sobivad hésti puuviljad, nagu
maasikas, banaan, melon ja apelsin.

(Toidutare 25)

Retsept 26. Juustusuflee

Koostis

5 muna

409 vOid (+10 g vormi
jaoks)

409 jahu (+ 20 g vormi
jaoks)

40 cl piima

2 néputdit muskaatpahklit

1009 riivjuustu
soola, pipart

Maéari 20 cm labimddduga vorm (voi
4 vdikest individuaalset vormi) vdiga,

pane see/need kulmkappi ootele.
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Soojendage ahi 200 kraadile. Eraldage

munavalged -kollastes. Valmistage
bechamel-kaste: sulatage potis
keskmisel tulel voi, lisage jahu;

segage 4-5 minuti véltel; siis lisage
kilm piim ja muskaatpéhkel (see poe
Laske
keema ning jatkake segamist 4-5 min
Kallake
lisage juust ja munakollased, segage.
tihkeks

vahuks napuotsatdie soolaga. Lisage

kohustuslik), sool ja pipar.

valtel. bechamel kaussi,

Mikserdage = munavalged

see ettevaatlikult puulusikaga segades
Taitke

kolmveerandini, sest see hakkab ahjus

bechameli  segule. vorm
paisuma. Pange 30 minutiks ahju
(&4rge avage kupsemise ajal ahju ust,
muidu vOib ta kokku kukkuda).
Serveerige soojalt, rohelise salatiga.

(Toidutare 26)

Retsept 27. Suhkrukringlid

Koostis

5 dlI jahu, 200g void, 250g kohupiima,
0.5 tl soola, 2sl suhkurt, 1 muna, 1dI
suhkurt.

1. Vala jahu kaussi kuhja. Pane
tlikeldatud voi ja haki noaga puruks.
2. Lisa kohupiim, sool ja suhkur, ning

hd6ru Uhtlaseks taignaks. 3. Aseta

Soojenda ahi 200 kraadini. Eralda

munavalged -kollastest. Valmista

besamellkaste/  Béchameli  kaste:
Sulata potis keskmisel tulel voi, lisa
jahu; sega 4-5 minuti valtel; siis lisa
kilm piim ja muskaatpahkel (see pole
kohustuslik), sool ja pipar. Lase
keema ja jatka segamist 4-5 min
valtel. Kalla segu kaussi, lisa juust ja
Mikserda

soolaga

munakollased, sega.

munavalged népuotsatdie
kdvaks vahuks. Lisa see ettevaatlikult
puulusikaga segades beSamellisegule.
Taida vorm kolmveerandini, sest segu
hakkab ahjus Pane 30

minutiks ahju (&ra ava kipsemise ajal

paisuma.

ahju ust, muidu vOib suflee kokku
kukkuda). Serveeri soojalt ja rohelise

salatiga. (Toidutare 26)

Retsept 27. Suhkrukringlid

Koostis

5 dl 200 g vdid, 250 ¢
kohupiima, 0,5 tl soola, 2 sl suhkurt, 1

jahu,

muna, 1 dl suhkurt.

1. Vala jahu kaussi kuhja. Pane kaussi
ka tlkeldatud vo6i ja haki noaga
puruks. 2. Lisa kohupiim, sool ja

suhkur ning hodru uhtlaseks tainaks.
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vahemalt pooleks tunniks kilmkappi.
4. Veereta tainast umbes 1 cm
ldbimddduga 10 cm pikkused vorstid.
5. Madri pealt lahtiklopitud munaga.
6. Raputa peale suhkurt ja pane
ahjuplaadile. 7. Kipseta 200 kraadi
juures 20-25 minutit kuldpruuniks Ja
mdnusad suhkrukringlid ongi valmis
1) (Toidutare 27)

Retsept 28. Magus punase oa pasta

Koostis
0.9 kg Adzuki uba
600 ml Suhkur
0.5l Sool

Vesi

Pese ube 2 korda kiilmas vees. Leota
ube vees 3 tundi. Pane oad potti ja lisa
1.5 | vett ning keeda. Kui vesi laheb
keema keeda ube 5 min ning siis
kurna. Lisa uuesti vett ja keeda, lisa
vett juurde kui see hakkab dra aurama,
korda seda seni kuni oad on valmis.
Oad on valmis kui nad ldhevad
sdrmedega nadpistades kergesti puruks.
Pane oad blenderisse ja lisa veidi vett,
et ube saaks kergemini purustada.
Segu ei tohi olla vedel vaid paks

pudrutaoline. Pane pasta potti ning

3. Aseta vahemalt pooleks tunniks
kilmkappi. 4. Veereta tainast umbes 1
cm labimddduga 10 cm pikkused
vorstid. 5. Maari pealt lahtiklopitud
munaga. 6. Raputa peale suhkrut ja
pane ahjuplaadile. 7. Kdipseta 200
kraadi juures 20-25 minutit, Kkuni
kringlid on kuldpruunid. Ja mdnusad
suhkrukringlid ongi valmis.

(Toidutare 27)

Retsept 28. Magus punase oa pasta

Koostis
0,9 kg Asukiuba
600 ml Suhkur
0,51l Sool

Vesi

Pese ube 2 korda kiilmas vees. Leota
ube vees 3 tundi. Pane oad potti ja lisa
1,5 | vett ning keeda. Kui vesi laheb
keema, keeda ube 5 min ja siis kurna.
Lisa uuesti vett ja keeda, lisa vett, kui
see hakkab &ra aurama, korda seda
seni, kuni oad on valmis. Oad on
valmis, kui nad lahevad s6rmedega
népistades kergesti puruks. Pane oad
kannmiksrisse ja lisa veidi vett, et ube
saaks kergemini purustada. Segu ei
tohi olla vedel, vaid pudrutaoline

paks. Pane pasta potti ning lisa suhkur
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lisa suhkur ja sool ning kuumuta
kdrgel ~5 min. Jahtudes pasta hangub
(Toidutare 28)

Retsept 29. Napoleoni tort

Koostis

2 kg lehttaigent

0,5 kg void

2 prk kondenspiima

0,3 kg suhkurt

2-3 tl vaniljesuhkurt

11 piima

0,5 pakki vaniljekastmepulbrit
hapukat moosi

Lehttaignast  kipseta 6  Ghukest

iihesuurust pdhja, ahi 220-240. Uks
pbhjadest purusta kate wvahel 4dra,
sellest saab hiljem kattepuru koogile.
Vi koos suhkruga 166 vahule, natuke
void lisada ka kuuma vett, et suhkur
lahustuks, lisa

paremini juurde

kondenspiimad ja  vaniljesuhkur.
Vahusta veel natuke. Teises anumas
sega kokku vaniljekastmepulber ja
kilm piim. Saadud kreem lisa
vOikreemile. Edasi hakka torti kokku
panema: pdhi, moos (kogu tordile 1-2
Kihti),

kreem jne kuni pealmiseks kihiks jaab

kreem, p06hi, kreem, pohi,

kreem. Sellele puista peale puru,

ja sool ning kuumuta korgel
temperatuuril ~5 min. Jahtudes pasta

hangub. (Toidutare 28)

Retsept 29. Napoleoni tort

Koostis

2 kg lehttainast

0,5 kg void

2 purki kondenspiima

0,3 kg suhkrut

2-3 1l vanillisuhkrut

11 piima

pool pakki  vanillikastmepulbrit
hapukat moosi

Kipseta 220-240-kraadises ahjus

lehttainast 6 0©hukest (hesuurust

pohja. Uks pdhjadest purusta kite
vahel é&ra, sellest saab hiljem
kattepuru koogile. Vahusta vdi ja
suhkur (natuke void lisada ka kuuma
vett, et suhkur paremini lahustuks),
lisa kondenspiimad ja vanillisuhkur.
Vahusta veel natuke. Teises anumas
sega kokku vanillikastmepulber ja
kilm piim. Saadud kreem lisa
vOikreemile. Edasi hakka torti kokku
panema: pdhi, moos (kogu tordile 1-2
kihti),

kreem jne, kuni pealmiseks kihiks

kreem, po6hi, kreem, pohi,

jaab kreem. Sellele puista peale puru,
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klljed tee samuti puruga kokku ja jata
jahedasse seisma tort. Mone tunni
parast on tort valmis serveerimiseks.
(Toidutare 29)

Retsept 30. Koorene kalkunipada

Koostis
V/did ja oli
pruunistamiseks
1kg kalkuni kintsuliha
3 keskmist sibulat
5009 porgandeid
509 Kuivatatud musti
ploome
0,51 heledat dlut
2spl mett
pool tl kaneeli
1 purk Hipp ploomimehu
200ml roska koort
1spl jahu

vett

Kuumutada voi ja Oli segu, lisada
tikkideks tukeldatud

kalkun, sool ning

suupérasteks
kaneel ja
pruunistada kergelt. Lisada vaikesteks
tukkideks

suuremateks

tikeldatud porgand ja

tikkideks tikeldatud
sibul, lisada veel soola. Kuumutada
15 min. Lisada 6lu, mesi, ploomid,

ploomipiree. Kuumutada 15 min.

kiljed tee samuti puruga kokku ja jata
tort jahedasse kohta seisma. Mdne
valmis

tunni  pérast on tort

serveerimiseks. (Toidutare 29)

Retsept 30. Koorene kalkunipada

Koostis
V/did ja oli
pruunistamiseks
1 kg kalkuni kintsuliha
3 keskmist sibulat
500 g porgandeid
509 kuivatatud musti
ploome
051 heledat 6lut
2 spl mett
pool tl kaneeli
1 purk Hippi ploomimehu
200 ml rodska koort
1 spl jahu

vett

Kuumuta vOi- ja
tikkideks
kalkun, sool ja kaneel ning pruunista
Lisa vaikesteks tukkideks

Olisegu, lisa
suuparasteks I6igatud
kergelt.
hakitud porgand ja suuremateks
tikkideks tukeldatud sibul, lisa veel
soola. Kuumuta 15 min. Lisa 0lu,
mesi,

ploomid, ploomipdree.

Kuumutada 15 min. Lisa vaheses
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Lisada vaheses kiilmas vees segatud
jahu, lasta keema. Maitse jargi lisada
veel soola. Keerata kuumus maha ja
lisada rdosk koor. Serveerida riisi,

kartuli voi pastaga. (Toidutare 30)

Retsept 31. Kohupiima-porgandi
pannkoogid

Koostis

200 gr kohupiima

1 riivitud porgand

pool klaasi ~ mannaputru

1 kanamuna

1 spl suhkrut
Valmistamine: segake kdik

ingridientid omavahel, vormistage
kotletideks ja valmistage aurutis voi
Delimano Dry Cookeris (Toidutare

31)

Retsept 32. Kodused friikartulid
Koostis

Oleneb téiesti palju stitia soovid, aga
tavaliselt vOtan enda jaoks 5-6
keskmise suurusega kartulit.

Maitseained (sool jne)

Koori kartulid &ra ja l6ika friikartuli
suuruste tikkideks. Pista frilterisse ja

hoia neid umbes 10 minutit, vota valja

kilmas vees segatud jahu, lase keema.
Lisa maitse jargi veel soola. Keera

kuumus maha ja lisa r6dsk koor.

Serveeri riisi, kartuli voi pastaga.
(Toidutare 30)

Retsept 31. Kohupiima-
porgandipannkoogid

Koostis

200 gr kohupiima

1 riivitud porgand

pool klaasi  mannaputru

1 kanamuna

1 spl suhkrut

Valmistamine: sega omavahel koik

koostisained, vormi  kotletid ja
kipseta aurutis vdi Delimano Dry

Cookeris. (Toidutare 31)

Retsept 32. Kodused friikartulid
Koostis

Oleneb taiesti, palju stuia soovid, aga
tavaliselt votan enda jaoks 5-6
keskmise suurusega kartulit.
Maitseained (sool jne)

Koori  kartulid &dra ja I0ika
friikartulisuurusteks tiikkideks. Pista

fritterisse ja hoia neid seal umbes 10
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kui on krdbedad. Lisa maitseained
oma maitse jargi ja voilaa- ongi
kodused friikartulid valmis! Enam ei
pea ostma  poest  kilmutatud
friikartuleid vdi minema Kkiirtoidusse,
et nad haisva Oli sees teile
friikartuleid teeks ja veel kummalise

hinna eest. (Toidutare 32)

Retsept 33. Rullbiskviit
Koostis

Biskviit taigen:

4 muna

4 spl jahu

4 spl suhkurt

1tl vanillisuhkurt

( Kes soovib vdib munavalgele lisada
veidi soola)

Taidis:

Kohupiim ( tere kohupiimapasta toru,
vastavalt maitsele)

Jogurt, suhkur, et magus oleks (
suhkurt maitse jargi )

Johvikamoosi maitse jargi :) .

Kaunistuseks piimasokolaad.

Eelnevalt valmistada biskviit. Eraldi
panna kahte kaussi muna kollased ja
kollasele lisada

valge Muna

vanillisuhkur ~ ja  suhkur  ning

mikserdada vahule, enne muna valge

minutit, vota véalja, kui kartulid on
krobedad.

maitse jargi ja ongi

Lisa maitseained oma
kodused
friikartulid valmis! Enam ei pea ostma
poest kulmutatud friikartuleid voi
minema Kkiirtoidurestorani. (Toidutare
32)

Retsept 33. Rullbiskviit
Koostis

Biskviiditainas:

4 muna

4 spl jahu

4 spl suhkrut

1t vanillisuhkrut

(Kes soovib, vdib munavalgele lisada
veidi soola)

Taidis:

Kohupiim (Tere kohupiimapasta toru,
maitse jargi)

Jogurt, suhkur, et magus oleks
(suhkrut maitse jargi)

Johvikamoosi maitse jargi

Kaunistuseks piimasokolaad.

Esimesena valmista biskviit. Selleks
pane eraldi kahte kaussi munakollased
ja -valged. Lisa munakollastele
vanillisuhkur ja suhkur ning mikserda
Enne

vahule. munavalgete
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vahustamist kindlasti pesta visplid,
kuna muidu valge vahtu ei lahe. Muna
valge vahustada kdvaks vahuks.
Segada korda modda lisades jahu (
segad uhtlaseks massiks ) , siis muna
valge ( ning jalle segad Uhtlaseks
massiks) Kui jahu ennem otsa
I6ppeb, pole midagi. Segad sisse
ulejddnud munavalge. Saadud mass
kalla ahjupannile ja kipseta u 200
kraadi  juures, kuni pealt on
adred

biskviit

kuldpruun,  kuid
laheks. Kui
jahtuma,

jalgi, et
kdrbema ei
eemalda

valmis, pane

klpsetuspaber, kuid jata biskviit

paberile maari  orn  kiht
johvikamoosi, siis sega valmis
kohupiima-jogurti segu, kalla
biskviidile &#034imbuma-
tdmbama&#034 ca ~5-7 minutiks
(tuleb  mahlakam) Seejarel rulli

kokku ning aseta jahedasse seisma (

mina panen kilmikusse paariks
tunniks) ja valavottes voib seda
serveerida. Peale kaunistuseks
sulatasin piimasokolaadi ( veevannil )

. (Toidutare 33)

Retsept 34. Hispaania kutslaugu

supp
Koostis

vahustamist pese kindlasti visplid,
kuna muidu ei lahe munavalge vahtu.
Mikserda munavalge kdvaks vahuks.
Sega kordamddda lisades jahu (sega
uhtlaseks massiks), siis munavalge
(ning jalle sega uhtlaseks massiks).
Kui jahu enne otsa IGppeb, pole
midagi. Sega  sisse
Kalla

ahjupannile ja kipseta u 200 kraadi

ulejaanud
munavalge. saadud  mass
juures, kuni kook on pealt kuldpruun,
kuid jélgi, et dared kérbema ei laheks.
Kui biskviit on valmis, pane jahtuma,
eemalda kilpsetuspaber, kuid jata
biskviit pannile. Maari koogile 6huke
kiht jdhvikamoosi, siis sega valmis
kohupiima-jogurtisegu, kalla
biskviidile ,,imbuma-tdombama*“ 5-7
minutiks (tuleb mahlakam). Seejarel
rulli. kokku ning aseta jahedasse
seisma (mina panen kilmikusse
paariks tunniks) ja vélja vottes vdib
seda serveerida. Peale kaunistuseks
sulatasin piimasokolaadi (veevannil).

(Toidutare 33)

Retsept 34. Hispaania
kldslaugusupp

Koostis

75



3 spl oliivoli
4-5 suuremat

klusalugukiint

4 viilu Baguette / pikka saia

1 spl paprikat

1L veise puljongit

1/4 1l kéomneid

4-5 safrani Gisikut

4 muna
soola, musta pipart
hakitud lehtpeterselli

Valmistamine: - kuumuta ahi 230

kraadini - kuumuta oliivoli kastrulis,
lisa kiulsalugu kialned ja kuumuta
kuni need on kuldpruunid - véta
kiusalugud valja ja jata korvale -
kiirelt ~ Olis

pruunista  saiaviilud

mdlemalt poolt ja aseta samuti

kdrvale - lisa kastrulisse paprika ja

kuumuta vaiksel tulel moni sekund -

lisa seejarel  koheselt puljong,
kddmned ja saffran - samuti
kidslugukitned, vajutades

puulusikaga kergelt katki - maitsesta
soola ja varskelt jahvatatud musta
pipraga ning keeda umbes 5 minuti
jagu - jaga supip6hi vordselt 4
kuumakindlasse supindusse ja lisa
kooreta terve muna igasse ndusse- lisa

iga supi peale viil kuldpruuni pikasaia

3 spl oliivioli

4-5 suuremat kidslaugu
kidnt

4 viilu baguette’i | pikka saia

1 spl paprikat

11 veisepuljongit

Ya tl kdomneid

4-5 safranidisikut

4 muna

soola, musta pipart

hakitud lehtpeterselli

Valmistamine:

- Kuumuta ahi 230 kraadini.
- Kuumuta oliividli kastrulis, lisa
kiuslaugu kudned ja kuumuta, kuni
need on kuldpruunid.

- Vota kudslaugud viélja ja jata
kdrvale.

- Pruunista saiaviilud Kiirelt 0lis
molemalt poolt ja aseta samuti
korvale.

- Lisa kastrulisse paprika ja kuumuta
vaiksel tulel moni sekund, lisa
seejarel kohe puljong, kdédmned ja
safran.

- Vajuta kudslaugu kauned puu-
samuti

lusikaga katki ja lisa

kastrulisse — maitsesta soola ja
varskelt jahvatatud musta pipraga

ning keeda umbes 5 minutit.
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viilu ja kuumuta ahjus umbes 3-4
minutit - seveeri koheselt hakitud

lehtpeterselliga (Toidutare 34)

Retsept 35. Seakamara rull

Koostis

kartul,sool,pipar ja muud maitseained
oma maitse
jargi,kiuslauk,hapukurk,garneering

kamararulli kdrvale, oma maitse jargi.

madrida seakamara pekisem pool
oOliga,millesse on eelnevalt purustatud
kidslaugu  kained,koorida  toores
kartul,18igata pikku pidi pooleks,pana
kartul ja hapukurgi viil kamara sisse
ja keerata rulli,kamara rull siduda
kinni niidiga,panna ahju,hoida ahjus
niikaua,oleneb millist valmidus astet
tahetakse kas krobedat VoI

pehmemat.(Toidutare 35)

Retsept 36. Piparkoogimaitselised

muffinid

Koostis

2 muna
2dl suhkrut

- Jaga supipdhi  vordselt 4
kuumakindlasse supindusse ja pane
igasse ndusse terve kooreta muna.

- Lisa iga supi peale viil kuldpruuni
pikka saia ja kuumuta ahjus umbes 3—
4 minutit — serveeri kohe hakitud

lehtpeterselliga. (Toidutare 34)

Retsept 35. Seakamararull

Koostis

Seakamar, kartul, sool, pipar ja muud
jargi,
kiuslauk, hapukurk, oma maitse jargi

maitseained oma  maitse

garneering kamararulli kdrvale.

Maari seakamara pekisem pool 6liga,
millesse on purustatud kudslaugu
kitned. Koori toores kartul, l6ika
pikkupidi pooleks, pane Kkartul ja
hapukurgiviil kamara sisse ning keera
rulli. Seo kamararull niidiga kinni ja
pane ahju. Kupsetusaeg soltub sellest,
kas soovid kr6bedamat vOi pehmemat

kamarat. (Toidutare 35)

Retsept 36. Piparkoogimaitselised

muffinid

Koostis

2 muna
2dl suhkrut
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2,5dl kdrvitsaplreed

3di jahu

4s| nisukliisid

2tl klpsetuspulbrit

1tl kaneeli

1tl piparkoogimaitseainet

(santa maria on tugevama maitsega

kui meira)
1tl vanillisuhkrut
100g void

Segada toasoe vOi suhkruga, mitte
paris vahule , lisada 2 muna ja
kloppida uhtlaseks. Lisada
kipsetuspulber, vanillisuhkur, kaneel
ja  piparkoogimaitseaine.  Lisada
korvitsaplree ning segada taas. Lisada
nisukliid ja jahu ning segada
korralikult labi. Jagada vormidesse ja
kipsetada 180 - 200 kraadi juures
umbes pool tundi. (kuni enam puutiku
kilge kinni ei j&&) Kogusest tuleb 12

muffinit :D (Toidutare 36)

Retsept 37. egiptuse lapik leib

Koostis
1 pakk press parmi
1 1/4 tassi sooja vett

parmile 1 spl suhkrut
soola

200 g nisujahu

2,5dl korvitsaplreed

3dl jahu

4l nisukliisid

2 1l klpsetuspulbrit

1tl kaneeli

1t piparkoogimaitseainet

(Santa Maria on tugevama maitsega

kui Meira)
1tl vanillisuhkrut
100 g void

Sega toasoe vOi suhkruga, aga mitte
paris vahule, lisa 2 muna ja klopi
uhtlaseks.  Lisa  kupsetuspulber,
vanillisuhkur, kaneel ja
piparkoogimaitseaine. Lisa
korvitsapiree ja sega. Lisa nisukliid ja
jahu ning sega korralikult labi. Jaga
vormidesse ja kiipseta 180-200 kraadi
juures umbes pool tundi (kuni tainas
enam puutiku kalge kinni el jaa).
Sellest kogusest tuleb 12 muffinit.
(Toidutare 36)

Retsept 37. Egiptuse lapik leib

Koostis
1 pakk pressparmi
1 Y4 tassi sooja vett

parmile 1 spl suhkrut
soola

200 g nisujahu
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300 g rukkijahu(peaks olema
téistera nisujahu)
3 spl oliividli

Sega kausis parm suhkruga ja lase ara
sulada Lisa soe vesi,sool ja jahu.Sotku
taigen korralikult l&bi,lisa dli ja sdtku
seni kuni taigen tuleb kéde ja kausi
kiljest lahti.Kata kauss kile Vvoi
ratikuga ja aseta sooja kerkima
Kerkinud

suurusega

taignast vOta paraja
pallikesed ja  rulli
Ohukesteks ratasteks jahusel pinnal
Lase veel kerkida enne ahju panemist
nii 10 minutit Kilpseta leiba 250
kraadises kuumuses alumisel ahju
vahes resti peal vOi vdga kuumal
pannil Kui ahi on ilusti kuum voi
pann siis leib kerkkib nagu pall ning

jaab ilus tasku leiva sisse (Toidutare

37)

Retsept 38. Pdldvutt aeglane

kUpsetus

Koostis

4 vutti

1 kott miniporgandeid,

509 mandleid

Marinaad:

1 granaatdunamahla voi
seemneid

1tl mett

300 g rukkijahu (peaks olema
taisterarukkijahu)
3 spl oliividli

Sega kausis parm suhkruga ja lase ara
sulada. Lisa soe vesi, sool ja jahu.
Sotku tainas korralikult 1abi, lisa dli ja
sotku seni, kuni tainas tuleb kae ja
kausi kiljest lahti. Kata kauss kile voi
ratikuga ja aseta sooja kerkima.
Kerkinud

suurusega pallikesed ja rulli jahusel

tainast vota  paraja
pinnal dhukesteks ratasteks. Lase veel
enne ahju 10 minutit
kerkida. Kipseta leiba 250-kraadises

panemist

kuumuses alumises ahjuvahes resti
peal vdi vdga kuumal pannil. Kui ahi
vOi pann on ilusti kuum, siis leib
kerkib ja leiva sisse jaab ilus tasku.
(Toidutare 37)

Retsept 38. Aeglaselt kipsetatud

pdldvutt

Koostis

4 vutti

1 kott miniporgandeid

509 mandleid

Marinaad:

1 granaatdunamahla voi
-seemneid

1tl mett
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1 suur magus sibul
20 cl madeirat

tikela sibul ja hauta madeiras
pemeks, keeda granaatdunaseemnetest
mahl, sega meega ja lisa siblatele,
pane vutid potti(slow cooker) ja vala
marinaadiga Ule, lisa miniporgandeid
ja muud meelepérast kugivilja, lulita
pott madalale kuumusele ja kiipseta 5
h. Tavalises ahjus kipseta kotis 80c

juures 2 h (Toidutare 38)

Retsept 39. Karamelline

kondenspiimakook

Koostis

30049 Digestive'i kiipsised

100 g V/oi

190 g Keedetud kondenspiim
suhkruga

0.25tl Soolahelbed

3dl RA06sk koor 35%

2l Suhkur

Tdelise magusaisu korral anna sellele
korraks jarelele. See kook on rammus,
ent samas ka Ornalt soolase
karamellise maitsega.

1. Sulata vdi. Purusta kipsised

peeneks ja sega sulavbiga. Pane 24

1 suur magus sibul
20 cl madeirat
Tilkelda sibul ja hauta madeiras

pehmeks, keeda granaatduna-
seemnetest mahl, sega meega ja lisa
sibulatele, pane vutid potti

(elektrilisse  haudepotti) ja vala
marinaadiga Ule, lisa miniporgandeid
ja muid meelepéraseid koogivilju,
lulita pott madalale kuumusele ja
kipseta 5 h. Tavalises ahjus klpseta

kotis 80 °C juures 2 h. (Toidutare 38)

Retsept 39. Karamelline

kondenspiimakook

Koostis

300¢g Digestive’i kiipsised

100 g Vi

190 g Keedetud kondenspiim
suhkruga

0,25l Soolahelbed

3dl RG0Osk koor 35%

2l Suhkur

Toelise magusaisu korral anna sellele
korraks jarele. See kook on rammus,
ent samas ka Ornalt soolase
karamellise maitsega.

1. Sulata vdi. Purusta kipsised

peeneks ja sega sulavbiga. Pane 24
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cm-se lahtikdiva koogivormi pohja
klpsetuspaber ja suru kipsisemass
pdhja ja 2 cm koérguselt ka servadesse.
Aseta pooleks tunniks kilmkappi.

2. Kalla tahenenud kupsisepOhjale
keedetud kondenspiim ja raputa ule
soolahelvestega.

3. Vahusta koor suhkruga ja tOsta
koogile.

4. Kaunista soovi korral
suhkrukaramelli tlikkidega. Korveta
pannil suhkur, kalla vedel suhkrumass
klpsetuspaberile ja 16ika jahtunud
karamellist koogile tikikesed.
(Toidutare 39)

Retsept 40. Plaadipirukas singi,

sibula ja juustuga

Koostis

POHI

5dl Nisujahu

0.5tl Sool

2 tl Kupsetuspulber
2 dl Riivjuust

1dl Kilm vesi

250 g Voi (toasoe)
TAIDIS

4 tk Sibul voi

1tk Porrulauk

3sl Oli (praadimiseks)

cm lahtikdiva koogivormi  pOhja
klpsetuspaber ja suru kipsisemass
pbhjale ja 2 cm korguselt ka
servadele. Aseta pooleks tunniks
kilmkappi.

2. Kalla tahenenud kupsisepdhjale
keedetud kondenspiim ja raputa Ule
soolahelvestega.

3. Vahusta koor suhkruga ja tOsta
koogile.

4. Kaunista Soovi korral
suhkrukaramelli  tlkkidega. Sulata
pannil suhkur, kalla vedel suhkrumass
kipsetuspaberile ja 16ika jahtunud
karamellist koogile tikikesed.
(Toidutare 39)

Retsept 40. Plaadipirukas singi,

sibula ja juustuga

Koostis

POHI

5dl Nisujahu

0,5tl Sool

2 tl Kipsetuspulber
2dl Riivjuust

1dl Kilm vesi

250 g V0i (toasoe)
TAIDIS

4 Sibul (voi)

1 Porrulauk

3sl Oli (praadimiseks)
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200 g Suitsusink
4 tk Muna
3dl R66sk koor 10%
5dl Riivjuust
0.5dl Nisujahu
Sool
Must pipar
1dl Petersell (hakitud)
400 g Ananass (tukeldatud,
omas mahlas)
Suur plaaditdis toekat ahjusooja

pirukat tuleb &ra stitia koos sdpradega!
Juustune pirukapdhi maitseb monusalt
krébe ja hea, kiirel puhul vdid teha
pbhja ka poest ostetud lehttainaga.
Kogus 20 16iku.

1. Sega omavahel kuivained, lisa juust
ja vOi. Lisa ka vesi, sega Uhtlaseks
tainaks. Mugav on seda teha
Rulli

klpsetuspaberil ahjuplaadi suuruseks

kdogikombainis. tainas

nelinurgaks ja tosta koos

kiipsetuspaberiga  kOrgete ddrtega

ahjuplaadile. Suru jahuste katega
tainast ka d4red.

2. Koori ja haki sibulad, kuumuta
pannil Olis klaasjaks, dra lase
pruunistuda. Kui kasutad porrut, 16ika
need dhukesteks ribadeks ja kuumuta

pannil 6lis 2-3 minutit. Tukelda sink

200 g Suitsusink
4 Muna
3dl RG0sk koor 10%
5dl Riivjuust
0,5dl Nisujahu
Sool
Must pipar
1dl Petersell (hakitud)
400 ¢ Ananass (ttkeldatud,
omas mahlas)
Suur plaaditdis toekat ahjusooja

pirukat tuleb dra stitia koos sGpradega!
Juustune pirukapdhi on monusalt
krBbe ja hea, aga vdid teha pdhja ka
poest ostetud lehttainaga. Kogus 20
16iku.

1. Sega omavahel kuivained, lisa juust
ja vOi. Lisa ka vesi, sega Uhtlaseks
tainaks. Mugav on seda teha
Rulli

ahjuplaadisuuruseks

kddgikombainis. tainas
klpsetuspaberil
nelinurgaks ja tosta koos

kiipsetuspaberiga  kOrgete  ddrtega

ahjuplaadile. Suru jahuste katega
tainast ka déred.

2. Koori ja haki sibulad, kuumuta
pannil  Olis klaasjaks, é&ra lase
pruunistuda. Kui kasutad porrut, I6ika
see Ohukesteks ribadeks ja kuumuta

pannil 6lis 2-3 minutit. Tikelda sink
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kuubikuteks.

3. Vispelda munad kooos rddsa
koorega, sega hulka juust, sink, sibul
ja norutatud ananassikuubikud. Lisa
ka jahu ja maitsesta varskete Urtide
ning soola-pipraga.

4. Kalla tdidis pdhjale, liikka thtlaselt
laiali ja kipseta 200 kraadi juures 25—
30 minutit vOi kuni pirukas Kkips.

(Toidutare 40)

Retsept 41. Piparmundi-sidruni
shorbee
Koostis
250 ml vett
4-5 sidruni mahl
1,5-2 dl suhkrut
piparmuindi

lehti(varsked)

Vesi ,suhkur ja mahl pane potti
keema,keeda nii 7 minutit Lisa natuke
vaiksemaks hakitud piparmindi lehed
lase seista kaane all nii 15 min,jahuta
Pane vedelik blenderisse ja tdo6tle
kolm

segu  paar minutit(toob

piparmyndi maitse paremini esile)

Soovikorral ndruta ning pane kas
jaatisemasinasse  vOi  stigavkilma
tarretuma 4 tunniks Kui vahepeal on

meeles kai segamas paarkorda,kui ei

kuubikuteks.

3. Vispelda munad ja rddsk koor, sega
hulka juust, sink, sibul ja ndrutatud
ananassikuubikud. Lisa ka jahu ja
maitsesta varskete Urtide ning soola-
pipraga.

4. Kalla taidis pdhjale, likka thtlaselt
laiali ja kipseta 200 kraadi juures 25—
30 minutit vOi kuni pirukas on kups.
(Toidutare 40)

Retsept 41. Piparmindi-

sidrunisorbett

Koostis

250 ml vett

4-5 sidruni mahl

1,5-2dl suhkrut
piparmundilehti

(varsked)

Pane vesi, suhkur ja mahl potti

keema, keeda umbes 7 minutit. Lisa
hakitud

piparmindilehed, lase seista kaane all

natuke vaiksemaks
nii 15 min, jahuta. Pane vedelik
kannmiksrisse ja tOdtle segu paar-
kolm minutit (toob piparmuindi maitse
paremini esile). Soovi korral ndruta ja
pane kas j&atisemasinasse  VOi
sligavkilma tarretuma 4 tunniks. Kui

vahepeal on meeles, kai segamas paar
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kai ei juhtu ka midagi (Toidutare 41)

Retsept 42. Karbonaad praetud
sibula, valgekastme ja

makaronidega..

Koostis
300 grammi  makarone
2 16iku seakaela karbonaadi
2 sibulat
2sl jahu
piima.
vett
lihamaitseiane
kdogiviljapuljong..
tilli
rilvjuustu
maitsesta  liha  lihamaitseainega

mdlemalt poolt , lase tund seista, siis
paneeri riivsaia ja pare molnemalt
15-20 mintutit vOi

poolt umbes

nilkaua kuni  on  pehme..keeda
makaronid , maitsesta puljongiga..n
sibulad

lihamaitseaine ja prae nad ilusaks

siis  prae pannil  lisa
pruuniks ja pehmeks.. pane kaussi
jahtuma.. kuumuta pannil 6li ja lisa
jahu ja pruunista kergelt lisa nats vett,
kaetud

niiet veerand panni oleks

veega.. vispelda hasti &ra et klimpe

korda, aga kui ei ké&i, ei juhtu ka
midagi. (Toidutare 41)

Retsept 42. Karbonaad praetud

sibula, valge kastme ja

makaronidega

Koostis
300 grammi  makarone
2 10iku seakaela karbonaadi
2 sibulat
2 sl jahu
piima
vett
lihamaitseaine
kdogiviljapuljong
tilli
riivjuustu
Maitsesta ~ liha  lihamaitseainega

mdlemalt poolt, lase tund aega seista,
siis paneeri riivsaiaga ja prae
mdlemalt poolt umbes 15-20 minutit
vOi niikaua, kuni liha on pehme.
Keeda makaronid, maitsesta
puljongiga. Siis prae sibulad pannil,
lisa lihamaitseaine ning prae nad
ilusaks pruuniks ja pehmeks. Pane
kaussi  jahtuma. Valge kastme
tegemiseks kuumuta pannil &li ja lisa
jahu ning pruunista kergelt, lisa

natuke vett nii, et veerand panni oleks
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sisse el j&&.maitsest koogivilja
puljongiga ja lisa ka natuke
lihamaitseainet ja tilli..saate valge
kastme..  serveeri nii, et.liha,
makaronid, peale Kkaste praetud
sibulad..ja riivitud juustu maistseks ..

head isu ja proovimist.. (Toidutare 42)

Retsept 43. Liha chillikastmega
Koostis

loe seda Opetusest.

Tambi saeliha ja pane ahju 220 kraadi
juurde.Valmistame kastme:Ldika
chillid  tikideksja  osta  poest
salsakastet.(ostsin  seda rimist ja
selverist)sega need oma vahel maitse
kui on liiga kibe lisa suhkurt,oma
maitse  jargi ja lisa kastmele
virtse.koguse valid ise oleneb kui
palju tahad (Toidutare 43)

Retsept 44, Shampinjoni
suitsuvorsti pirukad
Koostis

Taigen; parmitaigen
taidis:
200 gr krakovivorsti
200 gr shampinjone

kaetud veega. Vispelda hasti &ra, et
Klimpe sisse el jad. Maitsesta
kdogiviljapuljongiga ning lisa ka
natuke lihamaitseainet ja tilli.

Serveeri nii: liha, makaronid, peale
kaste ja praetud sibulad ning riivitud
juustu  maitseks. Head isu ja

proovimist. (Toidutare 42)

Retsept 43. Liha tSillikastmega
Koostis
Sealiha, tsillid, salsakaste, suhkur,

virtsid.

Tambi sealiha ja pane ahju 220 kraadi
juurde.

Kastme valmistamiseks 10ika tsillid
tikkideks ja sega need poest ostetud
salsakastmega (ostsin seda Rimist ja
Selverist). Maitse — kui on liiga Kibe,
lisa suhkrut, ja lisa kastmele virtse.
Koguse valid ise, oleneb, kui palju
tahad. (Toidutare 43)

Retsept 44. Sampinjoni-
suitsuvorstipirukad
Koostis
parmitainas
taidis:
200 gr Krakovi vorsti
200 gr Sampinjone
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3 muna

Valmistada tavaline parmitaigen. Kui
tainas pandud kerkima panna munad
hakkida
shampinjonid,praadida  soola  ja

keema,siis
rasvainega. ja tlkeldada vorst.
Krakovivorst sobib kdige paremini.
kui eeltood tehtud, siis
koogikombainiga vOi  saumiksriga
hakkida kdik Uhtlaseks. segu segada
oma vahel. kui tainas kerkinud. Siis
pirukaid teha nagu

tehakse.  Kui

lihapirukaid
pirukad  laotatud
klpsetus paberiga kaetud pannile,
lasta kerkida enne ahju panemist. Kui
piisavalt kerkinud,pintseldada munaga
ja panna ahju. Kipsetada vastavalt
ahjule. 180-200 kraadi juuures 10-15
min( kui pealt on ilusad kuldkollased,
on valmis) need on meie pere lemmik
soolased pirukad :) tasub proovida

(Toidutare 44)

Retsept 45. Linnupiimakook

Koostis

Pohi:

6 munakollast
1kl suhkrut
1509 margariini
3spl kakaod

3 muna

Valmista tavaline péarmitainas. Aseta
tainas kerkima ja pane munad keema,
siis haki Sampinjonid. Prae neid soola
ja rasvainega. Tukeldada vorst.
Krakovi vorst sobib kdige paremini.
Kui eeltodéd tehtud, siis sega
koogikombaini voi saumiksriga koik
uhtlaseks. Kui tainas on kerkinud, siis
vormi pirukad oma soovi jérgi. Laota
pirukad  kupsetuspaberiga  kaetud
pannile ja lase neil kerkida enne ahju
panemist. Kui pirukad on piisavalt
kerkinud, pintselda munaga ja pane
ahju. Kipseta 180-200 kraadi juures
10-15 min (kui pealt on ilusad
kuldkollased, on valmis). Need on
meie  pere lemmikud soolased
pirukad. Tasub proovida. (Toidutare

44)

Retsept 45. Linnupiimakook

Koostis

Pohi:

6 munakollast
1kl suhkrut

150 g margariini

3 spl kakaod



1tl soodat
1,5kl jahu

200g suhkrut
Katte:

6 munavalget
1kl suhkrut
veidi sidrunhapet
Glasuuriks:

3spl kakkaod
5spl suhkrut
4spl hapukoort
2spl void

POhi: Vahustada margariin suhkruga
lisada munakollased ja hapukoor.
Lisada omavahel segatud kakao,
sooda ja jahu ning segada uhtlaseks
massiks. Kilpsetada 175- 200 kraadi
juures 15 minutit. Katte: Vahusta
munavalged suhkruga, lisades
sidrunhapped. Maéérida pohjale ja
kipsetada lthikest aega 175 kraadi
juures, kuni kate kergelt pruuniks
tdbmbub Glasuur: Segada kd&ik ained
kokku ja maari koogile. (See on vaga

kleepuv) (Toidutare 45)

Retsept 46. Beebikaheksajalad
tomatikastmes

Hautatud beebikaheksajalad

11l soodat

1,5kl jahu

200 g suhkrut
Kate:

6 munavalget
1kl suhkrut
veidi sidrunhapet
Glasuur:

3 spl kakaod

5 spl suhkrut

4 spl hapukoort
2 spl void

Pohi: Vahusta margariin suhkruga,
lisa munakollased ja hapukoor. Lisa
omavahel segatud kakao, sooda ja
jahu ning sega uhtlaseks massiks.
Kilpseta 175-200 kraadi juures 15
minutit.

Kate: Vahusta munavalged suhkruga,
lisades sidrunhapet. Maari
koogipdhjale ja kiipseta luhikest aega
175 kraadi juures, kuni kate kergelt
pruuniks tdmbub.

Glasuur: Sega kdik ained kokku ja
maéari koogile (see on vaga kleepuv).

(Toidutare 45)

Retsept 46. Véaikesed kaheksajalad
tomatikastmes
Hautatud

vdikesed  kaheksajalad
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Hispaania-hdngulises tomatikastmes.
Kogus: kahele kuni kolmele

Koostis:

500 g puhastatud beebikaheksajalgu

2 sl oliividli

1 hakitud varsseller

1 hakitud vdiksem sibul

4 hakitud kauslaugukuint

2 hakitud tomatit

1 dI hakitud rostitud ‘piquillo’ paprikat
1 sl mahedat paprikapulbrit

1 loorberileht

1 tl meresoola

musta pipart

4 - 5 vaikest varajast kartulit (I16ika

sektoriteks)

Valmistamine:

Kuumuta praepann keskmisel tulel,
siis lisa 1 sl Oli. Lisa sulatatud
beebikaheksajalad ja prae (dra sega!),
kuni need on altpoolt pruunistunud.
Siis keera kaheksajalad ringi ja
pruunista ka teiselt poolt. ToOsta
korvale.

Lisa pannile 1 sl dli, lisa hakitud
sibul, kulslauk ja varsseller ja prae,
kuni seller ja sibul on Kklaasjad ja
hakkavad

kergelt pruunistuma

Hispaania-hdngulises tomatikastmes.
Kogus: kahele kuni kolmele

Koostis:

500 g puhastatud véikeseid kaheksa-
jalgu

2 sl oliividli

1 hakitud varsseller

1 hakitud vaiksem sibul

4 hakitud kauslaugu kint

2 hakitud tomatit

1 dI hakitud rostitud piquillo-paprikat
1 sl mahedat paprikapulbrit

1 loorberileht
1 tl meresoola
musta pipart
4-5 vdikest varajast kartulit (16ika
sektoriteks)

Valmistamine:

Kuumuta praepann keskmisel
kuumusel, siis lisa 1 sl 0&li. Lisa
sulatatud vaikesed kaheksajalad ja
prae (dra sega!), kuni need on altpoolt
pruunistunud. Siis keera kaheksajalad
ringi ja pruunista ka teiselt poolt.
Tosta korvale.

Lisa pannile 1 sl 0li, seejarel hakitud
sibul, kluslauk ja varsseller. Prae,
kuni seller ja sibul on klaasjad ning
hakkavad

kergelt pruunistuma
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(sibulate  karamellistamine  annab
kastmele mdnusa maitse!).

Pane pruunistatud kaheksajalad uuesti
pannile, lisa hakitud tomatid, paprika,
paprikapulber,  loorberileht,  sool-
pipar. Kuumuta keemiseni, aeg-ajalt
segades.

Alanda kuumust, kata pann osaliselt
kaanega ja hauta moddukalt madalal
tulel 15 minutit.

Lisa tlkeldatud kartulid, sega labi.
Hauta veel umbes 30 minutit, aeg-
ajalt segades.

Roog on valmis, kui kartulid ja
kaheksajalad on pehmed ning kaste
mdnusalt paksenenud. (Nami-Nami.ee

1)

Retsept 47. Lillkapsa-plaadipitsa
Gluteenivaba lillkapsapdhjal
plaadipirukas rohke juustuga. Hea
fantaasia korral meenutab 8hukest
pitsat :) Proovi naiteks Leedu DZiugas

MIX pizza juustu.

Koostis:

1 lillkapsapea (selline keskmine, mitte
liiga suur)

4 muna

250 g riivitud juustu (nt Dziugas MIX

pizza)

(sibulate  karamellistamine  annab
kastmele mdnusa maitse!).

Pane pruunistatud kaheksajalad uuesti
pannile, lisa hakitud tomatid, paprika,
paprikapulber, loorberileht, sool-
pipar.

kuni kaste keema laheb.

Kuumuta aeg-ajalt segades,

Vahenda kuumust, kata pann osaliselt
kaanega ja hauta mdddukalt madalal
tulel 15 minutit.

Lisa tlkeldatud kartulid, sega labi.
Hauta aeg-ajalt segades veel umbes
30 minutit.

Roog on valmis, kui kartulid ja
kaheksajalad on pehmed ning kaste
mdnusalt paksenenud. (Nami-Nami.ee

1)

Retsept 47. Lillkapsa-plaadipitsa
Gluteenivaba lillkapsapdhjal
plaadipirukas rohke juustuga. Hea
fantaasia korral meenutab Ohukest
pitsat. Proovi nditeks Leedu Dziugas

Mix Pizza juustuga.

Koostis:

1 lillkapsapea (selline keskmine, mitte
liiga suur)

4 muna

250 g riivitud juustu (nt Dziugas Mix
Pizza)
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1 sl kuivatatud punet voi

soolavaba pitsamaitseainet

3 - 4 hakitud kutslaugukuiint

soola ja musta pipart

Kate:

Ohukeselt viilutatud chorizo-vorsti voi
pepperoni vorstiviile

125 g Mozzarella juustu

varsket basiilikut

Valmistamine:
Riivi lillkapsas rilviga o]
kdogikombainis. Pane

mikrolaineahjukindlasse kaussi ning
"kupseta" taisvGimsusel 10 minutit.
Siis aseta soelale ja suru lusikaseljaga
kuivemaks.

Sega suures kausis lahtiklopitud
munad, riivitud juust, pune, hakitud
kiuslauk, maitsesta soola-pipraga.
Sega juurde veidi jahtunud riivitud
lillkapsas.

Kata suur ahjuplaat kiipsetuspaberiga,
siis laota lillkapsasegu (htlase
Ohukese kihina ahjuplaadile. Kipseta
210-kraadises ahjus umbes 25 minutit,
kuni lillkapsakiht on kenasti kuldne.
Vota ahjust valja, laota peale chorizo-
vOi pepperoni-viilud* ja puista peale
mozzarella-tiikikesed. Kipseta veel 5

minutit, kuni juust on sulanud.

1 sl kuivatatud punet voi

soolavaba pitsamaitseainet

3-4 hakitud kuuslaugu kutnt

soola ja musta pipart

Kate:

Ohukeselt viilutatud chorizo vorsti voi
pepperoni vorsti viile

125 g mozzarella 't

vérsket basiilikut

Valmistamine:
Riivi lillkapsas vOi purusta see
kddgikombainis. Pane

mikrolaineahjukindlasse kaussi ning
Kipseta“ taisvBimsusel 10 minutit.
Siis aseta sdelale ja suru lusikaseljaga
kuivemaks.

Sega suures kausis lahtiklopitud
munad, riivitud juust, pune, hakitud
kiuslauk, maitsesta soola-pipraga.
Sega juurde veidi jahtunud riivitud
lillkapsas.

Kata suur ahjuplaat kiipsetuspaberiga,
siis laota lillkapsasegu Uhtlase
Ohukese kihina ahjuplaadile. Kipseta
210-kraadises ahjus umbes 25 minutit,
kuni lillkapsakiht on kenasti kuldne.
Vota ahjust vélja, laota peale chorizo-
vOi pepperoni-viilud* ja puista peale
mozzarella-tiikikesed. Kiipseta veel 5

minutit, kuni juust on sulanud.
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Vota ahjust valja ja 16ika sobiva
suurusega tukkideks.
hakitud basiilikut,

Puista peale
korvale void
salsat  vOi

pakkuda tomatikastet,

mahedamat adzikat.

* Vegetaarse versiooni jaoks jata
suitsuvorst
2)

lisamata. (Nami-Nami.ee

Retsept 48. Parmesanikana

Populaarne Itaalia roog Parmigiana,
siin tehtud kanalihaga (vt ka pommu
ehk Dbaklazaaniga varianti). Roa

"pariskoduks" peetakse nii Parma

provintsi  PBhja-ltaalias  kui ka
Campaniat ja Sitsiiliat Louna-Itaalias.

Kogus: viiele kuni kuuele

Koostis:

praadimiseks oliividli

6 kanakintsufileed voi 3 rinnafileed
2 - 3 hakitud kudslaugukuidint

2 sl kontsentreeritud tomatipastat
400 g purk
purustatud tomateid
1 tl suhkrut

konservitud

soola ja musta pipart
200 g mozzarella juustu
50 g parmesani juustu

peotais basiilikulehti

Vota ahjust vélja ja 16ika sobiva
suurusega tukkideks.
hakitud basiilikut,

Puista peale
korvale void
salsat  voi

pakkuda tomatikastet,

mahedamat adzikat.

* Taimetoitlaste versiooni jaoks jata
suitsuvorst
2)

lisamata. (Nami-Nami.ee

Retsept 48. Parmesanikana

Populaarne Itaalia roog Parmigiana,
siin retseptis on kasutatud kanaliha (vt
ka pommu ehk baklazaaniga varianti).
Roa koduks

provintsi

peetakse nii Parma
Pbhja-Itaalias  kui ka
Campaniat ja Sitsiiliat Lduna-Itaalias.

Kogus: viiele kuni kuuele

Koostis:

praadimiseks oliividli

6 kana kintsufileed voi 3 rinnafileed
2—3 hakitud kiuslaugu kidint

2 sl kontsentreeritud tomatipastat
400 g purk
purustatud tomateid
1 tl suhkrut

konservitud

soola ja musta pipart
200 g mozzarella 't
50 g parmesani

peotais basiilikulehti
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Valmistamine:
LOika kana rinnafileed horisontaalselt
pooleks, kintsufileed lihtsalt pooleks.
Kuumuta pannil veidi oliividli ning
prae kanatikid mdddukal kuumusel
molemalt poolt kuldpruuniks. Tosta
uhekordse kihina ahjuvormi.

Lisa pannile veidi dli. Lisa hakitud
kidslauk ja prae Kkiirelt l&bi. Lisa
tomatipasta, purustatud tomatid, sool,
pipar, suhkur*

kuivatatud itaalia Urte - basiilik, pune,

(soovi korral ka
tidmian). Hauta tasasel tulel aeg-ajalt
segades umbes 20 minutit, kuni kaste
on veidi paksenenud. Sega juurde
hakitud varske basiilik**.

Kalla
kanatukkidele.  Rebi

vaiksemateks tlkkideks ning

tomatikaste praetud
mozzarella
laota
vormi, kBige peale riiviti parmesani.
Kipseta 180-kraadises ahjus umbes
20 minutit, kuni juust on sulanud ja
kuldseks kiipsenud.

Puista peale varskeid basiilikulehti

ning serveeri kohe.

* LCHF versiooni jaoks jata suhkur
valja vdi asenda sobiva magustajaga.
** Kiirversiooni jaoks kasuta mdnda
Itaalia

kvaliteetset basiilikuga

tomatikastet. (Nami-Nami.ee 3)

Valmistamine:
Lbika kana rinnafileed horisontaalselt
pooleks, kintsufileed lihtsalt pooleks.
Kuumuta pannil veidi oliivi6li ja prae
kanatukid mdddukal kuumusel
mdlemalt poolt kuldpruuniks. Tosta
Uhekordse kihina ahjuvormi.

Lisa pannile veidi 6li. Lisa hakitud
kitslauk ja prae kiirelt 1&bi. Lisa
tomatipasta, purustatud tomatid, sool,
pipar, suhkur*

kuivatatud

korral ka

basiilikut,

(soovi
Itaalia Crte:
punet, tumiani). Hauta tasasel tulel
aeg-ajalt segades umbes 20 minutit,
kuni kaste on veidi paksenenud. Sega
juurde hakitud véarske basiilik**.

Kalla
kanatukkidele.  Rebi
tikkideks ja

vormi, kdige peale riivi parmesani.

tomatikaste praetud
mozzarella
véiksemateks laota
Kipseta 180-kraadises ahjus umbes
20 minutit, kuni juust on sulanud ja
kuldseks kiipsenud.

Puista peale vérskeid basiilikulehti ja

serveeri kohe.

* LCHF versiooni ehk susivesikute-
vaese ja rasvarohke dieedi jaoks jata
suhkur vélja vOi asenda sobiva
magustajaga.

** Kiirversiooni jaoks kasuta monda
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Retsept 49,
mustikakreem krdbeda kookosega

Mascarpone-
Lihtne marjadessert, millele
puistatakse peale suhkrus
karamellistatud kookoshelbeid. Fotol
olev dessert on tehtud
kultuurmustikatega, sellest ka veidi
lahjem vérv.

Kogus: kuuele kuni kiimnele

Koostis:

200 g sulanud vdi varskeid mustikaid
250 g toasooja mascarponet

0,5 dl tuhksuhkrut (ehk 3-4 sl)

0,5 tl MEIRA jahvatatud kardemoni
2 dl 35% rddska koort

Peale:

2 sl suhkrut

1 dl MEIRA kookoshelbeid

Valmistamine:

Pane mustikad Kkaussi ja suru
puulusika vOi pudrunuiaga katki. Sega
juurde mascarpone, tuhksuhkur ja
kardemon. Viimasena lisa Ornalt
vahustatud rodsk koor.

Vdimaluse korral pane magustoit

paariks tunniks vOi isegi  kuni

kvaliteetset basiilikuga Itaalia

tomatikastet. (Nami-Nami.ee 3)

Retsept 49,
mustikakreem krobeda kookosega

Mascarpone-

Lihtne marjadessert, millele puista
peale suhkrus karamellistatud
kookoshelbeid. Fotol olev dessert on
tehtud kultuurmustikatega, sellest ka
veidi heledam varv.

Kogus: kuuele kuni kiimnele

Koostis:

200 g sulanud vdi varskeid mustikaid
250 g toasooja mascarpone 't

0,5 dl tuhksuhkrut (ehk 3—4 sl)

0,5 tl Meira jahvatatud kardemoni

2 dl 35% rddska koort

Peale:

2 sl suhkrut

1 dl Meira kookoshelbeid

Valmistamine:

Pane mustikad Kkaussi ja suru
puulusika vOi pudrunuiaga katki. Sega
juurde mascarpone, tuhksuhkur ja
kardemon. Viimasena lisa kergelt
vahustatud rodsk koor.

Voimaluse korral pane magustoit

paariks tunniks vOi isegi  kuni
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jargmise paevani kilmkappi.

Kuumuta vaikesel pannil suhkru

sulamiseni,  siis  sega  juurde
kookoshelbed ning kuumuta segades
paar minutit, kuni kookoshelbed on
kergelt kuldsed. V6ta pann tulelt ning

tdsta kookoshelbed kohe taldrikule

jahtuma.
Jaota magustoit magustoidu-
pokaalidesse, puista peale

kookoshelbekrdbuskeid ja serveeri.

(Nami-Nami.ee 4)

Retsept 50. Baileys toorjuustukook
Kreemja koorelikdoriga maitsestatud
toorjuustukihi peal on kohvimaitseline
tarretisekiht.

Kogus: kaheksale kuni kiimnele

Koostis:

175 g kupsiseid (nt liivakupsiseid)
85 g sulatatud void

Taidis:

11 g pakk + 1 tl pulbrilist zelatiini
5 sl vett

250 g toorjuustu (nt quark)

250 g mascarponet

1,5 dI Baileys koorelikdori

1,5 dl 35% rodska koort

2 tk muna

jargmise paevani kilmkappi.

Sulata véikesel pannil suhkur, siis
sega juurde kookoshelbed ja kuumuta
segades paar minutit, kuni
kookoshelbed on kergelt kuldsed.
V/6ta pann tulelt ja tdsta kookoshelbed
kohe taldrikule jahtuma.

Jaota

magustoit magustoidu-

pokaalidesse, puista peale
kookoshelbekrobuskeid ja serveeri.

(Nami-Nami.ee 4)

Retsept 50. Baileyse
toorjuustukook

Kreemja koorelikdtriga maitsestatud
toorjuustukihi peal on kohvimaitseline
tarretisekiht.

Kogus: kaheksale kuni kiimnele

Koostis:

175 g kupsiseid (nt liivakupsiseid)
85 g sulatatud void

Taidis:

11 g pakk + 1 tl pulbrilist zelatiini
5 sl vett

250 g toorjuustu (nt Quark)

250 g mascarpone 't

1,5 dlI Baileyse koorelik6ori

1,5 dl 35% rodska koort

2 muna
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140 g suhkrut
Kohvizelee:

1 tk kuhjaga tl Zelatiini
1,5 dl kanget valmis kohvi
2 tl suhkrut

Valmistamine:
Purusta liivakipsised peeneks, sega
sulavbiga.  Suru  lahtikdiva ja
klpsetuspaberiga kaetud 20 cm
koogivormi pdhjale. Pane killmkappi.
Pane 0,75 dl (5 sl) kilma vett
véikesesse Puista

kaussi. peale

Zelatiinipulber ja lase 5 minutit
paisuda. Siis tdsta kauss vahese
kuuma veega téidetud kaussi ning
kuumuta, kuni Zelatiin lahustub ja
vedelik selgeks muutub.

Klopi

toorjuust, mascarpone ja

koorelikoor omavahel, siis sega
juurde paisunud Zelatiinisegu ning
vahustatud rodsk koor.

Klopi munad
heledaks

toorjuustusegu hulka.

suhkruga tugevaks
vahuks, siis sega
Kalla taidis
klpsisepurupdhjale. Lase 3-4 tundi
jahedas tarretuda.

KohvizZelee jaoks sega Zelatiinipulber
kilma

suhkruga magustatud

kohvijoogiga, siis pane kausike

vahese kuuma veega tdidetud kaussi

140 g suhkrut
Kohvizelee:

1 tl (kuhjaga) Zelatiini

1,5 dl kanget valmis kohvi
2 tl suhkrut

Valmistamine:
Purusta liivaklpsised peeneks, sega
sulavbiga.  Suru  lahtikdiva ja
klpsetuspaberiga kaetud 20 cm
koogivormi pBhjale. Pane kiilmkappi.
Pane 0,75 dl (5 sl) kilma vett
véikesesse Puista

kaussi. peale

zelatiinipulber ja lase 5 minutit
paisuda. Siis tdsta kauss vahese
kuuma veega téidetud kaussi ning
kuumuta, kuni Zelatiin lahustub ja
vedelik selgeks muutub.

Klopi omavahel toorjuust,
mascarpone ja koorelikdor, siis sega
juurde paisunud Zelatiinisegu ning
vahustatud rodsk koor.

Klopi munad kovaks
heledaks

toorjuustusegu hulka.

suhkruga
vahuks, siis sega
Kalla taidis
klpsisepurupdhjale. Lase 3-4 tundi
jahedas tarretuda.

Kohvizelee jaoks sega Zelatiinipulber
suhkruga magustatud kiilma kohviga,
siis pane kausike teise, vahese kuuma

veega tdidetud kaussi ning kuumuta,
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ning kuumuta, kuni zelatiin lahustub
ja vedelik selgeks muutub. Lase veidi
jahtuda, siis nirista ettevaatlikult
toorjuustutdidisele.  Lase  jahedas

tarretuda.

Toorjuustutort sailib kilmikus kuni 2
paeva.

NIPP! Enne serveerimist keera kuum
koogiratik umber koogivormi, siis
tuleb metallimbris paremini koogi

klljest lahti. (Nami-Nami.ee 5)

Retsept 51. Sveitsi juustupirukas

Selle juustupiruka voiks kipsetada
valmis pdev-kaks enne serveerimist,
sest maitse seistes isegi paraneb.
Parimaks lisandiks on lusikatais
hapukat Kirsikeedist vB8i mdnda

tSatnit.

Kogus: 12-14 16iku

Koostis:

Pohi:

4 dl nisujahu

0,5 tl soola

1 tl kupsetuspulbrit
200 g void

1 tk munakollast
Taidis:

3 dl piima

kuni zZelatiin lahustub ja vedelik
selgeks muutub. Lase veidi jahtuda,
siis nirista ettevaatlikult
toorjuustutdidisele.  Lase  jahedas

tarretuda.

Toorjuustutort sailib kilmikus kuni 2
paeva.

NIPP! Enne serveerimist keera kuum
koogiratik Umber koogivormi, siis
tuleb metallimbris paremini koogi

kiljest lahti. (Nami-Nami.ee 5)

Retsept 51. Sveitsi juustupirukas
Selle juustupiruka voiks kilpsetada
valmis paev-kaks enne serveerimist,
sest maitse seistes isegi paraneb.
Parim lisand on lusikatdis hapukat
kirsikeedist voi monda tSatnit.

Kogus: 1214 I16iku

Koostis:

Pohi:

4 dl nisujahu

0,5 tl soola

1 tl kupsetuspulbrit
200 g void

1 munakollane
Taidis:

3 dl piima
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3 tk muna

3 sl nisujahu

150 g riivitud juustu *
100 g
Appenzelleri juustu

rilvitud ~ Gruyére  voi
150 g riivitud Gouda juustu

2 sl Kirschi e kirsiviina

0,5 tl riivitud muskaatpahklit

Valmistamine:
Pane tainakomponendid (v.a.
munarebu) kdogikombaini.  Téaéatle

puruseguks, siis lisa munakollane ja
sega Uhtlaseks.

Aseta lahtikdiva pirukavormi pdhjale
klpsetuspaber, siis aseta peale vormi
servad (paber jd&b nudd vormi ja
servade vahele). Maari vormi serv ad
vBiga, siis suru tainas vormi pdhja ja
servadele.  Pane  pOhi  taidise
valmistamise ajaks kilmkappi.
Valmista taidis. Sega piim, munad ja
nisujahu  kausis  Uhtlaseks. Lisa
rilvitud juustud ja Kirsch. Maitsesta
muskaatpéhkliga.

Kalla téidis vormi.

175-kraadises ahjus 45

minutit, kuni pdhi on kips ja juust

Kupseta

pealt kergelt pruunistunud. (Ahjust
valja vottes voib tdidis veidi vedel

tunduda, aga see taheneb jahtudes).

3 muna

3 sl nisujahu

150 g riivitud juustu *
100 g
Appenzelleri juustu

ritvitud ~ Gruyére’i  voi

150 g riivitud Gouda juustu
2 sl Kirsch’i e Kirsiviina
0,5 tl riivitud muskaatpahklit

Valmistamine:
Pane tainakomponendid (v.a.
munarebu) kodgikombaini. Tootle

puruseguks, siis lisa munakollane ja
sega Uhtlaseks.

Aseta lahtikdiva pirukavormi pdhjale
klpsetuspaber, siis aseta peale vormi
servad (paber jadb naud vormi ja
servade vahele). Mé&ari vormi servad
vOiga, siis suru tainas vormi pdhja ja
servadele.  Pane  p6hi  tdidise
valmistamise ajaks kiilmkappi.
Valmista tdidis. Selleks sega piim,
munad ja nisujahu kausis Uhtlaseks.
Lisa riivitud juustud ja Kirsch.
Maitsesta muskaatpahkliga.

Kalla taidis vormi.

175-kraadises ahjus 45

minutit, kuni pdhi on kips ja juust

Kupseta

pealt kergelt pruunistunud. (Ahjust
valja vottes voib tadidis veidi vedel

tunduda, aga see taheneb jahtudes).
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Pirukas séilib kilmkapis 3-4 péeva ja
maitse seistes ainult paraneb. Serveeri
pirukat siiski toatemperatuuril.

(Nami-Nami.ee 6)

Retsept 52. Vanaema munakaste
suitsusingiga

Klassikaline eesti munakaste, rammus
ja toitev, aga nii-niihea :) Retsept péarit
minu vanaema Senta kéest.

Kogus: kahele

Koostis:

1 sl (kuhjaga) nisujahu

2 suurt muna

3 dl piima
soola
200 g suitsutatud sealiha (nt

Maamehesinki)
1 keskmise suurusega sibul

hakitud sibulapealseid

Valmistamine:
Klopi véikeses kausis munad jahuga
uhtlaseks, siis klopi juurde piim.
Maitsesta soolaga.

Ldika suitsusealiha kuubikuteks, haki
sibul peenelt.

Kuumuta pann keskmisel kuumusel,
siis lisa singikuubikud ning prae
kuldseks.

lisanduma piisavalt

umberringi Praadimise

kéigus peaks

Pirukas sdilib kilmkapis 3—4 péeva ja
maitse seistes ainult paraneb. Serveeri
pirukat siiski toatemperatuuril.

(Nami-Nami.ee 6)

Retsept 52. Vanaema munakaste
suitsusingiga

Klassikaline eesti munakaste, rammus
ja toitev, aga nii-nii hea. Retsept on
périt minu vanaema Senta kaest.
Kogus: kahele

Koostis:

1 sl (kuhjaga) nisujahu

2 suurt muna

3 dl piima
soola
200 g suitsutatud sealiha (nt

Maamehesinki)
1 keskmise suurusega sibul

hakitud sibulapealseid

Valmistamine:

Klopi véikeses kausis munad jahuga

Uhtlaseks, siis klopi juurde piim.

Maitsesta soolaga.

Ldika suitsusealiha kuubikuteks, haki

sibul peenelt.

Kuumuta pann keskmisel kuumusel,

siis lisa singikuubikud ja prae
kuldseks.

kéigus peaks lihakuubikutest tulema

Umberringi Praadimise
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rasva lihakuubikutest.

Lisa sibul ning prae mdddukal tulel
pidevalt segades 5-7 minutit, kuni
sibul on kuldne.

Vala peale munapiim ning kuumuta
pidevalt puulusikaga segades umbes
10 minutit, kuni munasegu on
hidbinud.

Puista peale hakitud rohelist sibulat
ning serveeri keedetud Kkartulite ning

rukkileivaga. (Nami-Nami.ee 7)

Retsept 53. Eestiparane seljanka
Eestiparase seljanka mdnusus rajaneb
mitte tavaparasele suurele
lihavalikule, vaid hasti Iabi haudunud
suurele sibulakogusele.

Kogus: neljale

Koostis:

3 suurt sibulat (350-400 g)
4 sl Bli

1 dl kuuma vett
100 g paksu kontsentreeritud
tomatipastat

1 | kuuma veiselihapuljongit

(void votta 1 liitri vett ja
2lihapuljongikuubikut véi  1-2 sl
puljongikontsentraati)

3 loorberilehte

10 tera musta pipart

piisavalt rasva.

Lisa sibul ja prae mdddukal tulel
pidevalt segades 5-7 minutit, kuni
sibul on kuldne.
Vala peale muna-piimasegu ja
kuumuta pidevalt puulusikaga segades
umbes 10 minutit, kuni segu on
hlubinud.

Puista peale hakitud sibulapealseid
ning serveeri keedetud Kkartulite ja

rukkileivaga. (Nami-Nami.ee 7)

Retsept 53. Eestiparane seljanka

Eestipérase seljanka muudab
monusaks hésti 1&bi haudunud suur
sibulakogus, mitte tavaparane lai
lihavalik.

Kogus: neljale

Koostis:

3 suurt sibulat (350-400 g)
4 sl oli

1 dl kuuma vett
100 g paksu kontsentreeritud
tomatipastat

1 | kuuma veiselihapuljongit

(void votta 1 liitri vett ja 2
lihapuljongikuubikut véi  1-2 sl
puljongikontsentraati)

3 loorberilehte

10 tera musta pipart
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2 - 3 hapukurki

200 g viinerit

200 g Krakovi vm suitsuvorsti
praejééke

Serveerimiseks:

Saaremaa 20% hapukoort

Valmistamine:
Loika sibulad pikuti neljaks ja seejarel
iga sektor Ohukesteks viiludeks.
Kuumuta potis 6li, lisa sibulad ning
prae mdned minutid tasasel tulel, kuni
sibul pehmenema hakkab. Lisa kuum
vesi, pipraterad ja loorberilehed ning
hauta tasasel kuumusel umbes
veerand tundi, kuni sibulamass on
pehme ja kuldkollane.

Lisa tomatipiiree ja hauta tasakesi
veel mdned minutid.

Lisa (lejadnud keev vesi ja
puljongikontsentraat, pikuti poolitatud
ja Ohukeselt viilutatud hapukurgid,
tikeldatud sink, viinerid ja praejaagid.
Lase seljankal aeglaselt keema tbusta,
siis alanda kuumust ja lase kaane all
10 minutit tasakesi podiseda.

Soovi korral tdsta loorberileht
vahukulbiga valja. Maitsesta I6plikult,
soovi korral lisa veidi sidrunimahla.
Tdsta igale

portsjonile  paksu

hapukoort  vdi  jogurtit.  (Nami-

2-3 hapukurki

200 g viinerit

200 g Krakovi vm suitsuvorsti
praejadke

Serveerimiseks:

Saaremaa 20% hapukoort

Valmistamine:
Ldika sibulad pikuti neljaks ja seejérel
iga sektor Ohukesteks viiludeks.
Kuumuta potis 6li, lisa sibulad ja prae
mdned minutid tasasel tulel, kuni
sibul pehmenema hakkab. Lisa kuum
vesi, pipraterad ja loorberilehed ning
hauta madalal kuumusel umbes
veerand tundi, kuni sibulamass on
pehme ja kuldkollane.

Lisa tomatiplree ja hauta tasakesi
veel mdned minutid.

Lisa ulejaanud keev vesi,
puljongikontsentraat, pikuti poolitatud
ja Ohukeselt viilutatud hapukurgid,
tikeldatud  sink, viinerid ning
praejaagid.

Lase seljankal aeglaselt keema tdusta,
siis véhenda kuumust ja lase kaane all
10 minutit tasakesi podiseda.

Soovi  korral tdsta loorberileht
vahukulbiga valja. Maitsesta, soovi
korral lisa veidi sidrunimahla.

Tosta  igale

portsjonile  paksu
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Nami.ee 8)

Retsept 54. Juustu-kapsapirukas
tilliga
Selle jargi

plaadipiruka. P8hjaks on muretainas,

retsepti saad suure
millele on lisatud vastavalt soovile
kas kodujuustu, kohupiima Vv0i
ricottat. Minule meeldib see pirukas
usna vaikesteks tiikkideks IGigatuna.

Kogus: 24 tk

Koostis:

Tainas:

200 g kodujuustu voi
ricotta juustu voi
kohupiima

200 g pehmet void
300 g nisujahu (5 dlI)
0,5 tl soola

Kate:

1 kg vérsket kapsast
1 dl vett

1 tl soola

1 tl suhkrut

hakitud tilli

200 g riivitud juustu
4 muna

200 g hapukoort

~

hapukoort vOi  jogurtit.  (Nami-

Nami.ee 8)

Retsept 54. Juustu-kapsapirukas

tilliga
Selle retsepti jargi saad suure
plaadipiruka. P&hi on muretainas,

millele on lisatud soovi jargi kas
kodujuustu, kohupiima voi ricotta t.
Minule meeldib see pirukas Usna
vaikesteks tikkideks I6igatuna.
Kogus: 24 tk

Koostis:

Tainas:

200 g kodujuustu voi
ricotta’t voi
kohupiima

200 g pehmet vdid
300 g nisujahu (5 dI)
0,5 tl soola

Kate:

1 kg vérsket kapsast
1 dl vett

1 tl soola

1 tl suhkrut

hakitud tilli

200 g riivitud juustu
4 muna

200 g hapukoort
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Valmistamine:

Valmista esmalt pohi. Selleks sega
kodujuust/ricotta/kohupiim,  toasoe
vOi, jahu, sool ja suhkur Uhtlaseks
tainaks. Pane taidise valmistamise
ajaks kulmkappi tahenema.

Haki kapsas peeneks ja hauta védhese
veega tasasel tulel poolpehmeks (u 10
minutit).

Maitsesta kapsas soola, suhkru ja
hakitud tilliga ning hauta veel umbes
10-15 minutit. (Vajadusel ndruta
sOelal veidi kuivemaks).

Rulli tainas lahti ja suru ahjuplaadi
pbhjale ja &éartele. Jaota maitsestatud
kapsas Uhtlaselt tainale. Riivi juust ja
puista kapsale.

Klopi munad hapukoorega lahti ning
vala Uhtlaselt pirukale.

200kraadises ahjus 30

minutit, kuni pirukas on pealt kergelt

Kupseta

kuldne. (Nami-Nami.ee 9)

Retsept 55. Rooskapsad sidruni ja
kldslauguga

Lihtne ja mdnus rooskapsaroog, kus
vaikesed kapsapead praetakse pannil
koos kuuslauguga kuldpruuniks ja
maitsestatakse sidruniga.

Kogus: neljale kuni kuuele

Valmistamine:

Valmista esmalt pdhi. Selleks sega
kodujuust/ricotta/kohupiim,  toasoe
vOi, jahu, sool ja suhkur Uhtlaseks
tainaks. Pane see tdidise valmistamise
ajaks kilmkappi tahenema.

Haki kapsas peeneks ja hauta vahese
veega tasasel tulel poolpehmeks (u 10
minutit).

Maitsesta kapsas soola, suhkru ja
hakitud tilliga ning hauta veel umbes
10-15 minutit. (Vajaduse korral
ndruta soelal veidi kuivemaks).

Rulli tainas lahti ning suru ahjuplaadi
pbhjale ja &artele. Jaota maitsestatud
kapsas Uhtlaselt tainale. Riivi juust ja
puista kapsale.

Klopi munad hapukoorega lahti ja
vala Uhtlaselt pirukale.

200-kraadises ahjus 30

minutit, kuni pirukas on pealt kergelt

Kupseta

kuldne. (Nami-Nami.ee 9)

Retsept 55. Rooskapsad sidruni ja
kldslauguga
Lihtne

ja  mdnus rooskapsaroog.

Kapsapead praetakse pannil koos
kluslauguga kuldpruuniks ja
maitsestatakse sidruniga.

Kogus: neljale kuni kuuele
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Koostis:

1 kg rooskapsast

4 sl oliividli

3 - 4 kiuslauguktint

1 sidruni mahl ja riivitud koor
soola ja musta pipart

paar lusikatéit riivitud

kuivemat juustu — nt parmesani

Valmistamine:

Puhasta rooskapsad - 18ika varrejupp
lihemaks, eemalda koledad vélimised
lehed. Vaikesed
pooleks, suuremad neljaks.

rooskapsad 10ika
Kuumuta 8li suurel paksupdhjalisel
prapannil. Lisa rooskapsas ning prae
7-10 minutit, aeg-ajalt segades, kuni
kapsad on seest pehme ja pealt
karamellistunud ja kaunilt
Mani

valmimist lisa hakitud kiitslauk.

kuldpruunid. minut  enne
Maitsesta soola ja pipraga, lisa
sidrunimahl ja riivitud sidrunikoor.
Kuumuta segades veel 1-2 minutit,
siis maitsesta vajadusel veel soola-
pipraga.

Pane serveerimiskaussi, puista peale
rilvitud juust ja serveeri.

Nami.ee 10)

(Nami-

Koostis:

1 kg rooskapsast (e Briusseli kapsast)
4 sl oliividli

3-4 kuuslaugu kudnt

1 sidruni mahl ja riivitud koor
soola ja musta pipart

riivitud

paar lusikatait

kuivemat juustu — nt parmesani

Valmistamine:

Puhasta rooskapsad: 16ika varrejupp

luhemaks ja eemalda koledad
valimised lehed. Loika vdikesed
rooskapsad pooleks, suuremad
neljaks.

Kuumuta 8li suurel paksupdhjalisel
praepannil. Lisa rooskapsad ning prae
aeg-ajalt segades 7-10 minutit, kuni
kapsad on seest pehmed ning pealt
karamellistunud ja kaunilt
Moni

valmimist lisa hakitud kiiislauk.

kuldpruunid. minut  enne
Maitsesta soola ja pipraga, lisa
sidrunimahl ning riivitud sidrunikoor.
Kuumuta segades veel 1-2 minutit,
siis maitsesta vajaduse korral soola-
pipraga.

Pane serveerimiskaussi, puista peale
rilvitud juust ja serveeri.

Nami.ee 10)

(Nami-
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Retsept 56. Piprasteik Worcesteri
kastmega

Briti koka Marco Pierre White'i idee
pdhjal valmistatud veiseldik piprase
koorekastmega ehk steak au
poivre, aga mugandatud.

Kogus: kahele

Koostis:

2 x 200 g veise vélisfileeliku
soola ja musta pipart
praadimiseks oliividli

Kaste:

5 sl Worcesteri kastet (0,75 dl)

1 dl 35% r6dska koort

pool Knorri kanapuljongikuubikut

10 - 20 rohelist pipratera

Valmistamine:

Steigid: Kuumuta suur paksupdhjaline
praepann hésti tuliseks. Maitsesta
lihaldigud soola-pipraga. Pane pannile
veidi Oli. Aseta lihaldigud pannile ja
prae umbes 2 minutit, siis poora ringi
ja kupseta veel 2 minutit (medium-
rare).*

Vota lihaldigud pannilt ja soojale
pane taldrikule ootama.

Kaste: kalla Worcesteri kaste pannile,
keeda tugeval kuumusel kokku ehk

redutseeri poole vorra. Lisa rddsk

Retsept 56. Pipralihaldik
Worcesteri kastmega

Briti koka Marco Pierre White’i idee
pdhjal valmistatud veiseldik piprase
koorekastmega ehk steak au
poivre, aga mugandatud.

Kogus: kahele

Koostis:

2 x 200 g veise vélisfileeldiku
soola ja musta pipart
praadimiseks oliividli

Kaste:

5 sl Worcesteri kastet (0,75 dl)

1 dl 35% rbdska koort

pool Knorri kanapuljongikuubikut

10-20 rohelist pipratera

Valmistamine:
Lihaldigud: Kuumuta suur  paksu-
pohjaline praepann hasti tuliseks.

Maitsesta lihalGigud soola-pipraga.

Pane pannile veidi  Oli. Aseta
lihaldigud pannile ja prae umbes 2
minutit, siis p6dra ringi ja klpseta
veel 2 minutit (medium rare)*. Vota
lihaldigud pannilt ja pane soojale
taldrikule ootama.

Kaste: Kalla Worcesteri kaste pannile,
keeda korgel kuumusel, kuni kaste

muutub paksemaks.. Lisa ro0sk koor,
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koor, kuumuta keemiseni. (Soovi
korral lisa pool
kanapuljongikuubikut)**. Lase

kastmel podiseda ja veidi pakseneda,
siis lisa pipraterad.
Pane uuesti

lihalGigud pannile,

kuumuta labi ja serveeri.

* Kupsetamise kestus s6ltub sellest,
kas kasutad tavalise voi lihaveise liha,
milline lihatiikk on (18ik, paksus jne).
** Marco Pierre White'i retsept on
Knorri

uhtlasi reklaamretsept -

algretseptis hooruti pool
puljongikuubikust oliividliga pastaks
ja  madriti asemel

lihaldikudele. (Nami-Nami.ee 11)

soola-pipra

Retsept 57. Steik puttanesca kastme
ja juustuse kartulipudruga
Mozzarella'ne kartulipuder

ja puttanesca kaste annavad roale
Itaalia meki.

Kogus: kahele

Koostis:
Kartulipuder:

2 tk suurt kartulit
3 sl piima

1 sl oliividli

vaike peotéis varsket basiilikut

kuumuta keemiseni. (Soovi korral lisa
pool kanapuljongikuubikut)**. Lase
kastmel podiseda ja veidi pakseneda,
siis lisa pipraterad.

Pane uuesti

lihaldigud pannile,

kuumuta l&bi ja serveeri.

* Kupsetamise kestus soltub sellest,
kas kasutad tavalise voi lihaveise liha,
milline lihatlikk on (18ik, paksus jne).
** Marco Pierre White’i retsept on
Knorri

uhtlasi reklaamretsept —

algretseptis hdoruti pool
puljongikuubikust oliividliga pastaks
ja  madriti  soola-pipra  asemel

lihaldikudele. (Nami-Nami.ee 11)
Retsept 57. LihalGik puttanesca-
kastme ja juustuse kartulipudruga

Mozzarella’ne kartulipuder

ja puttanesca-kaste annavad roale
Itaalia meki.

Kogus: kahele

Koostis:
Kartulipuder:
2 suurt kartulit
3 sl piima

1 sl oliividli

vaike peotéis varsket basiilikut
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50 g puhvlipiimast mozzarella juustu
Puttanesca-kaste:

1 sl oliividli

4 tk hakitud vaiksemat tomatit (vOi
200 g purk konservitud purustatud
tomatit)

2 tk hakitud anSoovisefileed

1 tl hakitud kappareid

6 tl musti oliive (haki)

tSillihelbeid

Steigid:

2 1diku veisefileed (a 200 g, sirloin
steak)

soola

musta pipart

Valmistamine:

Koori ja tikelda kartulid. Keeda
soolaga maitsestatud vees 15 minutit
vOi kuni Kkartulid on pehme. Siis
kurna, lisa piim ja 1 sl oliividli ja
tambi  pudruks. Lisa mozzarella
kuubikud ja haki basiilik, sega
kartulipudru hulka. Ara liialt sega,
sest siis muutub juust venivaks.

Samal ajal kuumuta 1 sl oliividli
madalas potis, lisa
kastmekomponendid. Kuumuta
keskmisel tulel, kuni tomatid on
kastmeks katki keenud.

Maitsesta veiselihaldigud ja grilli 3

50 g puhvlipiimast mozzarella 't
Puttanesca-kaste:

1 sl oliividli

4 hakitud véiksemat tomatit (v6i 200
g purk konservitud purustatud
tomatit)

2 hakitud anSoovisefileed

1 tl hakitud kappareid

6 tl musti oliive (haki)

tsillihelbeid

Lihaldigud:

2 16iku veisefileed (u 200 g, seljatikk)
soola

musta pipart

Valmistamine:

Koori ja tukelda kartulid. Keeda
soolaga maitsestatud vees 15 minutit
vOi kuni kartulid on pehmed. Siis
kurna, lisa piim ja 1 sl oliividli ning
tambi pudruks. Lisa mozzarella-
kuubikud ja haki basiilik, sega
kartulipudru hulka. Ara liialt sega,
sest siis muutub juust venivaks.

Samal ajal kuumuta 1 sl oliividli
madalas potis, lisa
kastmekomponendid. Kuumuta
keskmisel tulel, kuni tomatid on
kastmeks katki keenud.

Maitsesta veiselihaldigud ja grilli 3
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minutit  modlemalt  poolt  toore
(medium’) ja 5 minutit mdlemalt
poolt kiipse (‘well done’) steigi jaoks.
Serveeri steike kastmega, korvale
paku juustust kartuliputru. (Nami-

Nami.ee 12)

Retsept 58. Tikri-martsipanikook
Lihtne plaadikook, kus hapukad tikrid
ja magusad martsipanitiikid maitset ja
tekstuuri annavad ja teineteist kenasti
taiendavad.

Kogus: kaheksale

Koostis:

4 suurt muna

250 g suhkrut (u 3 dI)

150 - 200 g riivitud martsipani
250 g nisujahu (u 4 dI)

soola

Peale:

5 dlI puhastatud tikreid
demerara vOi parlsuhkrut

50 g void

Valmistamine:

Vahusta munad suhkruga kohevaks
heledaks vahuks.

Riivi martsipanimass jamedalt voi
napista vaiksemateks tukkideks, lisa

muna-suhkruvahule. Lisa jahu ja

minutit mdlemalt poolt poolkipse
(medium) ja 5 minutit mélemalt poolt
kipse (well done) liha jaoks.

Serveeri lihalbike kastmega, kdrvale
paku juustust kartuliputru. (Nami-
Nami.ee 12)

Retsept 58. Tikri-martsipanikook
Lihtne plaadikook, kus hapukad tikrid
ja magusad martsipanitiikid maitset ja
tekstuuri annavad ning teineteist
kenasti tdiendavad.

Kogus: kaheksale

Koostis:

4 suurt muna

250 g suhkrut (u 3 dl)
150-200 g riivitud martsipani
250 g nisujahu (u 4 dI)

soola

Peale:

5 dl puhastatud tikreid
Demerara vOi parlsuhkrut

50 g void

Valmistamine:

Mikserda munad suhkruga kergeks
heledaks vahuks.

Riivi martsipanimass jameda riiviga
vOi népista vaiksemateks tikkideks,

lisa muna-suhkruvahule. Lisa jahu ja
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noaotsatais soola, sega hoolega.
Kalla tainas vditatud ja riivsaiaga
Ulepuistatud vdi  kupsetuspaberiga
vooderdatud vaiksemale ahjuplaadile
(25x35 cm).

Puista peale puhastatud tikrid, raputa
peale demerara vOi parlsuhkrut. Kdige
peale natuke voitlkikesi.

Kipseta 200kraadises ahjus umbes 45
minutit, kuni kook on kiipsenud.
Serveeri

(kergelt vahustatud)

vanillikastmega. (Nami-Nami.ee 13)

Retsept 59.
sihvkadega

Porgandisalat

Toorsalat, Paleo, gluteenivaba, vegan
(kui kasutad vahtrasiirupit). Rostitud
sihvkade ja porgandite kooslus on
téitsa tore!

Kogus: kiimnele

Koostis:

150 g puhastatud pé&evalilleseemneid
(nt Germund)

soola

1 kg porgandeid

2 dlI hakitud sibulapealseid (peamiselt
valget 0sa)

5 sl oliividli

0,5 dlI varskelt pressitud sidruni mahla

noaotsatéis soola, sega hoolega.
Kalla tainas vditatud ja riivsaiaga
Ulepuistatud  vdi  kiipsetuspaberiga
vooderdatud vaiksemale ahjuplaadile
(25 x 35 cm).

Puista peale puhastatud tikrid, raputa
peale Demerara vOi parlsuhkrut.
Kdige peale pane natuke vditukikesi.
Kipseta 200-kraadises ahjus umbes
45 minutit, kuni kook on kupsenud.
Serveeri

(kergelt vahustatud)

vanillikastmega. (Nami-Nami.ee 13)

Retsept 59.

paevalilleseemnetega

Porgandisalat

Toorsalat, paleodieet, gluteenivaba,
vegan

Rostitud

(kui kasutad vahtrasiirupit).
paevalilleseemnete  ja
porgandite kooslus on tditsa tore!

Kogus: kiimnele

Koostis:

150 g puhastatud péevalilleseemneid
(nt Germund)

soola

1 kg porgandeid

2 dI hakitud sibulapealseid (peamiselt
valget 0sa)

5 sl oliividli

0,5 dlI varskelt pressitud sidrunimahla
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0,5 tl purustatud musta pipart

1 sl mett vOi vahtrasiirupit

Valmistamine:

Kuumuta ahi 180C. Maitsesta
puhastatud seemned véhese soolaga,
siis laota Uhtlase kihina ahjuplaadile.
Kipseta umbes 5 minutit, Kkuni
seemned on kenasti rostitud. Sega
paar korda rostimise ajal. Tosta kaussi
ja lase jahtuda.

Valmista salatikaste. vispelda
sidrunimahl, sool (1 tl), pipar,
mesi/vahtrasiirup ja oliividli vaikeses
kausis Uhtlaseks.

Koori vajadusel porgandid, riivi
jamedalt. Pane riivitud porgandid ja
hakitud roheline sibul suurde kaussi.
Lisa salatikaste, sega labi. Lisa
jahtunud seemned ning sega kergelt
l&abi. (Nami-Nami.ee 14)

Retsept 60. Misomarinaadis kurgid
Tuupiline Jaapani suvine roog kyuri
momi, eriti maapiirkondades. Kurgid
peaksid olema hésti peenikesed!

Kogus: kuuele

Koostis:
750 g (jaapani) kurki (u 7-8 kurki)

0,5 tl purustatud musta pipart

1 sl mett vOi vahtrasiirupit

Valmistamine:

Kuumuta ahi 180 °C-ni. Maitsesta
puhastatud seemned véhese soolaga,
siis laota Uhtlase kihina ahjuplaadile.
Kipseta umbes 5 minutit, Kkuni
seemned on kenasti rostitud. Sega
seemneid paar korda rostimise ajal.
Tdsta kaussi ja lase jahtuda.

Valmista salatikaste. Selleks vispelda
sidrunimahl, sool (1 tl), pipar,
mesi/vahtrasiirup ja oliividli véikeses
kausis Uhtlaseks.

Koori vajaduse korral porgandid, riivi
jdmeda  riiviga.  Pane  riivitud
porgandid ja hakitud roheline sibul
suurde kaussi. Lisa salatikaste, sega
labi. Lisa jahtunud seemned ja sega

kergelt 1abi. (Nami-Nami.ee 14)

Retsept 60. Misomarinaadis kurgid
Taupiline Jaapani (eriti  maapiir-
kondade) suvine roog kyuri momi.
Kurgiviilud peaksid olema I6igatud
hésti dhukeselt!

Kogus: kuuele

Koostis:
750 g (jaapani) kurki (u 7-8 kurki)
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0,5 sl peenelt jahvatatud meresoola

4 sl musti seesamiseemneid

3 sl pruuni riisi misopastat (genmai
miso)

2 sl riisidadikat

6 pronkslehte

Valmistamine:
Loika
viiludeks, sega kausis koos soolaga ja

kurgid paberdhukesteks
lase 10 minutit seista.

Samal ajal rosti  seesamiseemned
keskmisel kuumusel kuival pannil,
kuni need praksuma hakkavad. Pane
uhmrisse ja tambi peeneks (mdned
vOivad terveks jaada). Lisa misopasta
ja riisidédikas ja sega (htlaseks
kreemjaks kastmeks.

Suru kurgiviilud kuivemaks, siis sega
seesami-misokastme hulka.

Pane shiso- ehk pronkslehed tksteise
peale, keera rulli ja |I6ika siis
ribadeks.

kurgisalati hulka. (Nami-Nami.ee 15)

Ohukesteks Sega Ornalt

Retsept 61. Avokaadolassi

ehk India-parane  avokaado-
jogurtijook  kardemoniga. Serveeri
jahtunult.

Kogus: kahele

0,5 sl peeneks jahvatatud meresoola

4 sl musti seesamiseemneid

3 sl pruuni riisi misopastat (genmai
miso)

2 sl riisidadikat

6 pronkslente

Valmistamine:
Ldika
viiludeks, sega kausis soolaga ja lase

kurgid paberdhukesteks
10 minutit seista.

Samal ajal rosti  seesamiseemned
keskmisel kuumusel kuival pannil,
kuni need praksuma hakkavad. Pane
seemned uhmrisse ja tambi peeneks
(mdned vdivad terveks jaada). Lisa
misopasta ja riisidddikas ning sega
uhtlaseks kreemjaks kastmeks.

Suru kurgiviilud kuivemaks, siis sega
seesami-misokastme hulka.

Pane pronkslehed (ksteise peale,
keera rulli ja ldika siis Ohukesteks
ribadeks. Sega Ornalt

hulka. (Nami-Nami.ee 15)

kurgisalati

Retsept 61. Avokaadolassi

ehk India-pdrane  avokaado-
jogurtijook kardemoniga. Serveeri
jahtunult.

Kogus: kahele

110


http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/2029
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1495
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/2157
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1578
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1077
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/2029
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1495
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/2157
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1578
http://nami-nami.ee/Vocabulary/View/1077

Koostis:

2 kilipset avokaadot
1,25 dl
stiilis) jogurtit

maitsestamata  (kreeka
2,5 dI taispiima

2 - 3 sl suhkrut

4 kardemonikupra seemned

1 sl roosivett voi

ingverisiirupit

Valmistamine:

Loika avokaado pikuti pooleks,
eemalda seeme ning uurista vélja
viljaliha. Ldika viljaliha tlkkideks.
Pane kannmikserisse, lisa jogurt,
piim, suhkur, purustatud kardemon ja
roosivesi. TOOtle tihtlaseks.

Maitse - vajadusel lisa veel veidi
suhkrut. (Nami-Nami.ee 16)

Retsept 62. Maailma parimad
rabarbrimuffinid

Véga lihtsad ja maitsvad muffinid,
mitte vdga magusad. Muffinid on
rohke rabarbrisisalduse tottu varsked
ja mahlased ka jargmisel paeval. Kui
soovid, torka enne klpsetamist iga
muffini sisse tikike suhkrustatud
ingverit.

Laia valiku muffinivorme,

muffinipabereid (fotol) jm tarvikuid

Koostis:

2 kilipset avokaadot
1,25 dl
(Kreeka) jogurtit

maitsestamata

2,5 dl téispiima

2-3 sl suhkrut

4 kardemonikupra seemned
1 sl roosivett voi

ingverisiirupit

Valmistamine:

Ldika avokaadod pikuti pooleks,
eemalda seeme ja uurista koorest vélja
viljaliha. Ldika viljaliha tlkkideks.
Pane kannmiksrisse, lisa jogurt, piim,
suhkur, purustatud kardemon ja
roosivesi. Mikserda uhtlaseks.

Maitse — vajaduse korral lisa veel
veidi suhkrut. (Nami-Nami.ee 16)
Retsept 62. Maailma parimad
rabarbrimuffinid

Véga lihtsad ja maitsvad muffinid,
mis ei ole vidga magusad. Muffinites
on palju rabarbrit, seetdttu on need
varsked ja mahlased ka jargmisel
paeval. Kui soovid, torka enne
kiipsetamist iga muffini sisse tikike
suhkrustatud ingverit.
Laia valiku muffinivorme,

muffinipabereid (fotol) jm tarvikuid
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APELSIN

(Tallinnas Jarve keskuses ja Rakveres

leiate nt  kauplusest
Vaala keskuses).
Kogus: 12 tk

Koostis:

2 suurt muna

125 g suhkrut (1,5 dI)

150 g nisujahu (2,5 dI)

1 tl kupsetuspulbrit

2 tl vanillisuhkrut

1 tl jahvatatud kaneeli

150 g paksemat hapukoort
50 g ehk 0.5 dI sulatatud void
300 g tikeldatud rabarbrit

Valmistamine:
Vahusta munad suhkruga kohevaks.
Sega kuivained omavahel.

Sega munavahu hulka vaheldumisi
hapukoor, jahtunud sulavdi ja
kuivained.

Viimasena lisa rabarbrittkid.
tainas

Jaota paberist

muffinivormidesse, pannes vormid
adreni tais. Soovi korral puista peale
kaneeli ja demerara-suhkrut.

Kipseta 225kraadises ahjus umbes 15
minutit*.
Jahtunud
tuhksuhkrut.

muffinitele puista

APELSIN
(Tallinnas Jarve keskuses ja Rakveres

leiate nt  kauplusest
Vaala keskuses).
Kogus: 12 tk

Koostis:

2 suurt muna

125 g suhkrut (1,5 dI)

150 g nisujahu (2,5 dI)

1 tl kupsetuspulbrit

2 tl vanillisuhkrut

1 tl jahvatatud kaneeli

150 g paksemat hapukoort
50 g ehk 0,5 dI sulatatud void
300 g tiikeldatud rabarbrit

Valmistamine:
Vahusta munad suhkruga kohevaks.
Sega kuivained omavahel.

Sega munavahu hulka vaheldumisi
hapukoor, jahtunud sulavdi ja
kuivained.

Viimasena lisa rabarbrittkid.
tainas

Jaota paberist

muffinivormidesse, pane  vormid
adreni tais. Soovi korral puista peale
kaneeli ja Demerara suhkrut.

Kipseta 225-kraadises ahjus umbes
15 minutit*.
Jahtunud

tuhksuhkrut.

muffinitele puista
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* Meie elektriahjus kipsevad muffinid
225-kraadi juures 15 minutit. Ent
ahjud on erinevad ja paljud
"luiskavad™” kraadide osas - vdib-olla
laheb muffinite kupsetamiseks aega

veidi rohkem. (Nami-Nami.ee 17)

Retsept 63. Suvikorvitsalasanje
Llhtne ja kiirestivalmiv vormiroog
suvikdrvitsa, ricotta ja
tomatikastmega.

Kogus: kolmele kuni neljale

Koostis:

2 sl oliividli
750 g suvikarvitsat (2 suurt)

2 hakitud kuslaugukitnt

0,5 tl tsillipulbrit voi

tSillihelbeid

250 g ricotta juustu

peotdis hakitud vérsket basiilikut
3 sl

pealeraputamiseks

riivitud parmesani +

400 g valmis tomatikastet

6 lasanjeplaati

soola ja musta pipart

Valmistamine:

Kuumuta suurel pannil lusikatéis 6li.
Lisa jamedalt riivitud suvikorvits,
hakitud kiiiislauk ning tSillihelbed,

maitsesta soolaga. Prae aeg-ajalt

* Meie elektriahjus kiipsevad muffinid
225 kraadi juures 15 minutit. Ent
ahjud on erinevad ja paljud
., luiskavad * kraadide osas — v@ib-olla
laheb muffinite kupsetamiseks aega

veidi rohkem. (Nami-Nami.ee 17)

Retsept 63. Suvikorvitsalasanje
Lihtne ja kiiresti valmiv vormiroog
suvikdrvitsa, ricotta ja
tomatikastmega.

Kogus: kolmele kuni neljale

Koostis:
2 sl oliividli

750 g suvikorvitsat (2 suurt)

2 hakitud kislaugu kaunt

0,5 tl tsillipulbrit voi

tSillihelbeid

250 g ricotta’t

peotdis hakitud vérsket basiilikut
3 sl

raputamiseks

rilvitud parmesani +  peale
400 g valmis tomatikastet

6 lasanjeplaati

soola ja musta pipart

Valmistamine:

Kuumuta suurel pannil lusikatéis 6li.
Lisa riivitud

jdmeda  riiviga

suvikorvits, hakitud kiuslauk ja

tSillihelbed, maitsesta soolaga. Prae
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segades keskmisel kuumusel, kuni
suvikdrvits pehmeneb. V6ta pann
tulelt, sega juurde hakitud basiilik ja
rilvitud parmesan, maitsesta soola-
pipraga. Sega juurde ricotta.

Vota vaiksem ahjuvorm (ca 25x35
cm) ning laota pdhjale kolmandiks
suvikdrvitsasegust.  Sellele  maéari
veerand tomatikastet ning laota peale
kiht lasanjeplaate. Korda, nii et
saaksid kaks Kihti

Pealmise kihi peale laota (lejaanud

lasanjeplaate.

suvikorvitsasegu ning alles j&&nud
(ehk siis pool) tomatikastmest.

Riivi peale rohkelt parmesani.
Kipseta 200-kraadises ahjus 20-25
minutit, kuni roog on labi kipsenud ja
"mulksub”.

Lase enne serveerimist veidi jahtuda -
siis on lasanjet kergem portsjoniteks

I6igata. (Nami-Nami.ee 18)

Retsept 64. Besee

4 munavalget

350 g suhkrut
vanilliini
Kui Sa ei kasutata otse

kilmutuskapist vdetud  mune siis

jahuta eelnevalt munavalged. Jahuta

aeg-ajalt segades keskmisel

kuumusel, kuni suvikorvits
pehmeneb. VGta pann tulelt, sega
juurde hakitud basiilik ja riivitud
parmesan, maitsesta soola-pipraga.
Sega juurde ricotta.

Vota véiksem ahjuvorm (ca 25 x 35
cm) ja laota kolmandik
suvikdrvitsasegust pdhjale.  Sellele
méaari veerand tomatikastet ja laota
peale kiht lasanjeplaate. Korda, nii et
saaksid kaks Kihti

Pealmisele kihile laota (lejdanud

lasanjeplaate.

suvikdrvitsasegu ja alles j&anud
tomatikaste.

Riivi peale rohkelt parmesani.
Kipseta 200-kraadises ahjus 20-25
minutit, kuni roog on l&bi kipsenud ja
,,mulksub®.

Lase enne serveerimist veidi jahtuda,
siis on lasanjet kergem portsjoniteks
I6igata. (Nami-Nami.ee 18)

Retsept 64. Besee
4 munavalget
350 g suhkrut

vanilliini

Kasuta otse kulmutuskapist voetud
mune  vOi  siis  jahuta  enne

munavalged. Jahuta ka



ka vahustamisndu.

Alusta mikseriga vahustamist aeglasel
kaigul. Umbes 20-30 sekundi pérast
lalita mikser kiiremale kéigule.

Kui munavalge on muutunud valkjaks
suhkru

vahuks, alusta véhehaaval

lisamist, samal ajal vahustamist
jatkates. Vaht peab olema tihe ja
kohev, mitte raske ja laikiv.
Vahustamise [6pul peab vaht olema
taiesti valge ja tihe ning seisma
vahustil.
Kipseta beseed kipsetusplaadile
asetatud kipsetuspaberil kas siis 1 cm
paksuse (htlase kihina V@i pane
teelusikaga voi kondiitripritsiga u. 1
kroonise metallraha suurused Gmarad
nupud, viimaseid VvOib kasutada
tortide kaunistamisel V@i tarvitada
beseekiipsistena.

Kipseta beseed eelsoojendatud ahjus
110-90 C juures umbes 1 tund,
kusjuures poolel kipsetusajal peab
toode varvuma oOrnalt beeziks ja jddma
selliseks kiipsetamise 16puni.
Kipsetamise 18ppjargus jahutatakse
ahi maha, et besee tdielikult kuivaks.
Valminud besee on kuiv, kohev ja

tuleb kergesti paberi kiljest lahti.

Hiiva ndu:

vahustamisnou.

Alusta miksriga vahustamist aeglasel
kaigul. Umbes 20-30 sekundi pérast
lulita mikser kiiremale kéigule.

Kui munavalge on muutunud valkjaks
vahuks, alusta véhehaaval suhkru
lisamist, samal ajal jatka vahustamist.
Vaht peab olema kdva ja kohev, mitte
raske ja laikiv. LOpeta vahustamine,
kui vaht on téiesti valge ja kdva ning
seisab vahustil.

Kata kiipsetusplaat kipsetuspaberiga.
Kipseta beseed kas siis 1 cm paksuse
beseest

uhtlase kihina vO0i tee

teelusika vBi  kondiitripritsiga u

Uhekroonise  metallraha  suurused
Umarad nupud. Viimaseid vdib sula
kipsistena vOi kasutada tortide
kaunistamisel.

Kipseta beseed eelsoojendatud ahjus
90-110 °C juures umbes 1 tund,
kusjuures pdérast poolt tundi peaks
toode virvuma Ornalt beeziks ja jddma
selliseks klpsetamise 18puni.
Kipsetamise [8ppjargus jahuta ahi
maha, et besee téielikult kuivaks.
Valmis besee on kuiv, kohev ja tuleb

kergesti paberi kuljest lahti.

Huva ndu:

Vahustamisndu peab olema Vvéga
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Vahustamisndu peab olema véga
puhas ja kilm. (Kokaraamat 1)

Retsept 65. Pizzataigen

15 g vérsket voi 4 tl kuivparmi
veidi suhkrut

250 ml sooja vett

350 g nisujahu

napuotsatéis jamedatsoola

30 ml (2 sl) oliividli

Sega parm suhkru ja véhese sooja
veega ning jata u. 20 minutiks sooja
kohta, kuni vedelik hakkab vahutama.
Sega péarmivedelik koos Ulejaanud
vee, jahu, soola ja oliiviGliga ning
sOtku, kuni tainas on (htlane ega
kleepu enam.

Tdsta taigen Oliga maaritud kaussi,
kata Olitatud Kilega ja jata sooja kohta
umbes 1 tunniks, kuni taigen on
kerkinud kahekordseks.

Sotku uuesti ja vormi soovikohaselt.
(Kokaraamat 2)

Retsept 66. Keedutaigen
1/2 Kl piima voi vett

25 g rasva

100 g jahu

2-3 muna

soola

puhas ja kilm. (Kokaraamat 1)

Retsept 65. Pitsatainas

15 g vérsket parmi voi 4 tl kuivparmi
veidi suhkrut

250 ml sooja vett

350 g nisujahu

népuotsatéis jamedat soola

30 ml (2 sl) oliividli

Sega parm suhkru ja véhese sooja
veega ning jata u 20 minutiks sooja
kohta, kuni vedelik hakkab vahutama.
Sega péarmivedelik Ulejaanud vee,
jahu, soola ja oliiviéliga ning sotku,
kuni saadud tainas on uhtlane ega
kleepu enam.

Tosta tainas Gliga maaritud kaussi,
kata dlitatud Kilega ja jata sooja kohta
umbes 1 tunniks, kuni tainas on
kerkinud kahekordseks.

SoOtku uuesti ja vormi soovi kohaselt.
(Kokaraamat 2)

Retsept 66. Keedutainas
Y Kl piima voi vett

25 g rasva

100 g jahu

2-3 muna

soola
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kookides

kipsetamisel  jahu

Keedutaignast tekivad
labikeetmisest

tingitult suured &6nsused, mistottu

neid kooke nimetatakse
“tuuletaskuteks”  ja  kasutatakse
peamiselt taidistega. Kookide

onnestumiseks peab jahu  hésti
paisuma, ahi peab olema algul

kuumem, hiljem jahedam.

Kuumuta piim keemiseni. Lisa sool ja
rasv.

Lisa korraga jahu, sega hasti. Keeda
paar minutit, kuni taigen moodustab
uhtse keedundust eralduva tombu,
jahuta 60-70°C-ni.

Lisa Ukshaaval munad, iga jargnev
muna taignaga taiesti labi segades.
Valmis taigen peab olema veidi laikiv
ja uhtlaselt paks. Koogid vormi kahe
lusika abil voi kasutades taignapritsi.
Kipseta ahjus. (Kokaraamat 3)

Retsept 67. Banaanid kakao —
hapukoorekastmega

4-5 sl kakaod

2 banaani

6-7 sl hapukoort

3-4 tl suhkurt

punaseid sostraid

non parelle

Jahu labikeetmisel tekivad kookidesse
suured d6nsused, mistdttu neid kooke
nimetatakse ,tuuletaskuteks®  ja
slilakse peamiselt taidistega. Kookide
onnestumiseks peab jahu  hasti
paisuma ja ahi olema algul kuumem,

hiljem jahedam.

Kuumuta piim keemiseni. Lisa sool ja
rasv.

Lisa korraga jahu, sega hasti. Keeda
paar minutit, kuni tainas moodustab
uhtse keedundust eralduva tombu, siis
jahuta tainas 60-70 °C-ni.

Lisa tkshaaval munad, sega iga muna
tainaga tdiesti 1&bi. Valmis tainas peab
olema veidi laikiv ja Uhtlaselt paks.
Vormi  koogid kahe lusika Vvdi
tainapritsi  abil.
(Kokaraamat 3)

Kipseta ahjus.

Retsept 67. Banaanid kakao-
hapukoorekastmega

4-5 sl kakaod

2 banaani

6—7 sl hapukoort

3-4 tl suhkrut

punaseid sOstraid

nonparelle
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Tukelda molemad banaanid 8-ks
tukiks.

Sega kakao, hapukoor ja suhkur.
Tdsta segu banaanitukkidele.

Kaunista non-parellidega ning punste
sOstratega. (Kokaraamat 4)

Retsept 68. Ahju paella
300 g broileritikke

1 sl taimedli

karrit

1 tl sidrunipipart

1,5 tl paprikapulbrit

1 sl peterselli

2,5 tl kadslaugupulbrit
250 g pikateralist riisi
200 g tikeldatud aedube
1 purk (400g) purust. tomateid
5 dI kanapuljongit

150 g kammeljat

150 g krevette (kooritud)

vOid ahjuvormi maarimiseks

Pruunista broileritikid.

Pane kOik toiduained, v.a. kala ja
krevetid, vdiga maaritud ahjuvormi ja
sega.

Kipseta 200 C kuumuses 30 minutit.
Lisa tlkeldatud kala ja krevetid,
vajadusel lisa ka kanapuljongit.

Kipseta veel umbes 15 minutit.

Tukelda mdlemad banaanid 8 tukiks.
Sega kakao, hapukoor ja suhkur.
Tdsta segu banaanitiikkidele.

Kaunista nonparellide ja punaste

sOstardega. (Kokaraamat 4)

Retsept 68. Ahjupaella
300 g broileritikke

1 sl taimedli

karrit

1 tl sidrunipipart

1,5 tl paprikapulbrit

1 sl peterselli

2,5 tl kadslaugupulbrit
250 g pikateralist riisi
200 g tukeldatud aedube
1 purk (400 g) purustatud tomateid
5 dI kanapuljongit

150 g kammeljat

150 g krevette (kooritud)

vOid ahjuvormi maarimiseks

Pruunista broileritukid.

Pane kdik toiduained, v.a kala ja
krevetid, vdiga maaritud ahjuvormi ja
sega.

Kipseta 200 °C juures 30 minutit.
Lisa tlkeldatud kala ja krevetid,
vajaduse korral ka kanapuljongit.

Kipseta veel umbes 15 minutit.
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Serveeri sidruniga. (Kokaraamat 5)

Retsept 69. Broileriroog valge
veiniga

400 — 500 g broilerifileed

1l oli

Y tl soola

Y4 tl musta pipart

1 sl sinepit

1% dl valget veini

1 % dl vahukoort

200 g varskeid seeni voi 1 purk
konservseeni

2 dalottsibulat voi véikest sibulat
1 sl vdid vbi margariini

1 tl estragoni

Loika broilerifileed vaikesteks
tikkideks.
Kuumuta pannil  6li.  Pruunista

lihatlikid. Lisa sool ja pipar.

Lisa ka sinep ja vein. Lase keema ja
hauta kaane all. Lisa koor vdhehaaval,
nii et leem muutub keemisel
paksemaks.

Pese seened ja 16ika viiludeks. Koori
ja haki sibulad.

Sulata teisel pannil rasv ja kuumuta
selles seeni ja sibulat méni minut.

Maitsesta estragoni ja soovi korral

Serveeri sidruniga. (Kokaraamat 5)

Retsept 69. Broileriroog valge
veiniga

400-500 g broilerifileed

1 sl oli

Y tl soola

Y4 tl musta pipart

1 sl sinepit

1 % dl valget veini

1 % dl vahukoort

200 g varskeid seeni vdi 1 purk
konservseeni

2 Salottsibulat (e pesasibulat) voi
véikest sibulat

1 sl vdid v6i margariini

1 tl estragoni

Loika
tukkideks.

Kuumuta pannil 0li

broilerifileed vdikesteks
ja pruunista
lihatlikid. Lisa sool ja pipar.

Lisa ka sinep ja vein. Lase keema ja
hauta kaane all. Lisa koor véhehaaval
nii, et leem muutuks keemisel
paksemaks.

Pese seened ja I6ika viiludeks. Koori
ja haki sibulad.

Sulata teisel pannil rasv ning kuumuta
selles seeni ja sibulaid m&ni minut.

Maitsesta estragoni ning soovi korral
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soola ja pipraga.
Aseta seene-sibulasegu liha peale.

Serveeri koos riisi ja salatiga.

Hiva ndu:
Valge  veini voib asendada

vahuveiniga. (Kokaraamat 6)

Retsept 70. Ampsud taignas
2 muna

1 kI jahu

0,5 Kkl piima

100 g kooritud krevette
1 broilerifilee 16ik

1 seafilee 16ik

1 loomafilee 16ik

1 sidrun

soola

tilli

oliividli

Sega taignaks muna, jahu, piim ja 0,5
tl soola.

Ribasta fileetikid 3-4cm pikkusteks
ribadeks.

Kuumuta pannil 6li.

Kasta krevetid ja fileetukid taignasse
ja kuumuta 0&lis kuni taigen on
muutunud kuldpruuniks.

Serveeri sidrunildikude ja tilliga

suurel vaagnal.

soola ja pipraga.
Aseta seene-sibulasegu liha peale.

Serveeri koos riisi ja salatiga.

Hiiva ndu:
Valge  veini vOib asendada

vahuveiniga. (Kokaraamat 6)

Retsept 70. Ampsud tainas
2 muna

1 Kkl jahu

0,5 Kkl piima

100 g kooritud krevette
1 broilerifilee 16ik

1 seafilee 16ik

1 loomafilee 16ik

1 sidrun

soola

tilli

oliividli

Sega tainaks muna, jahu, piim ja 0,5 tl
soola.

Loika fileetikid 3-4 cm pikkusteks
ribadeks.

Kuumuta pannil 6li.

Kasta krevetid ja fileetiikid tainasse
ning kuumuta 6lis, kuni tainas on
kuldpruun.

Serveeri suurel vaagnal sidrunildikude

jatilliga.
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Sobib
kastmiseks. (Kokaraamat 7)

hasti dipikastmetesse

Retsept 71. Kartuli plreesupp
lihaga

0,5 kg kartulit

1 suurem porgand

1 suurem sibul

300 g loomaliha

2 Knorri loomalihapuljongi kuubikut
vOid vBi margariini

pipart

soola

Koori kartulid, porgand ja sibul.
Tukelda liha ning pane u. 100 g v0iga
potti 5 minutiks kaane alla hauduma.
Lisa peeneks hakitud sibul ja hauta
veel 1-2 minutit.

Lisa potti 2 | vett ja puljongikuubikud.
Tukelda kartulid ja porgand ning lisa
need potti — keeda kuni kdogiviljad on
taiesti pehmed (kartul peab olema
pude).

Tdsta pott tulelt dra, lase pisut jahtuda
ning plreeri supp mikseriga VOI
pudrurauaga, vajadusel lisa keedetud
vett.

Tdsta pott tulele ning oota, kuni supp

tbuseb keema, maitsesta soola ja

Lihaldigud sobivad hésti

dipikastmetesse kastmiseks.

(Kokaraamat 7)

Retsept 71. Kartuliptireesupp
lihaga

0,5 kg kartulit

1 suurem porgand

1 suurem sibul

300 g loomaliha

2 Knorri loomalihapuljongi kuubikut
vOid vBi margariini

pipart

soola

Koori kartulid, porgand ja sibul.
Tikelda liha ja pane koos u 100 g
vOiga potti 5 minutiks kaane alla
hauduma.

Lisa peeneks hakitud sibul ja hauta
veel 1-2 minutit.

Lisa potti 2 | vett ja puljongikuubikud.
Tulkelda kartulid ja porgand ning lisa
need potti — keeda, kuni kodgiviljad
on taiesti pehmed (kartul peab olema
pude).

Tosta pott tulelt &ra, lase pisut jahtuda
ja plreesta supp miksriga VOI
pudrurauaga,
keedetud vett.

vajaduse korral lisa

Tosta pott tulele ning oota, kuni supp
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pipraga. (Kokaraamat 8)

Retsept 72. Kdrvitsasupp curryga

1 kg kollase viljalihaga korvitsat

1 sibul

1 kiuslaugu kuls

2 sl péaevalille- vdi kdrvitsadli

1 1 juurviljapuljongit

1/8 | rdGska koort

1 sl teravamaitselist curryt (ilma
kuhjata)

Maitseks rasvast hapukoort ja soola.

Korvits koorida, hodveldada voi
kuubikuiks I6igata. Sibul ja ktuslauk
peenestada. Kuumutada pannil dli,
lisada kudslauk, sibul ja korvits.
Keskmise kuumuse juures 3 minutit
praadida. Seejarel lisada puljong ja
koor. Maitsestada curryga, vajadusel
lisada soola. Lasta keema minna ja
tasasel tulul 10 minutit podiseda lasta.
Supp plreerida ning korralikult labi
segada. Kaunistada hapukoore ja
rostitud

(Kokaraamat 9)

kdrvitsaseemnetega.

Retsept 73. Chilline tomatiuputus
Tomatid bruto 2,5 kg
Puhastatud sibul 400 g

tduseb keema, maitsesta soola ja
pipraga. (Kokaraamat 8)

Retsept 72. Kdrvitsasupp karriga

1 kg kollase viljalihaga korvitsat

1 sibul

1 kiuslaugu kuds

2 sl péaevalille- vdi korvitsadli

1 1 juurviljapuljongit

1,25 dl rodska koort

1 sl teravamaitselist karrit (ilma
kuhjata)

Maitseks rasvast hapukoort ja soola.

Koori korvits, riivi see voi ldika
kuubikuteks.

kiuslauk. Kuumuta pannil 6li, lisa

Peenesta sibul ja

kiuslauk, sibul ja Kkorvits. Prae

keskmisel kuumusel 3  minutit.

Seejarel lisa puljong ja koor.
Maitsesta karriga, vajaduse korral lisa
soola. Lase keema minna ja tasasel
tulel 10 minutit podiseda. Plreesta
supp ja sega korralikult 1&bi. Kaunista
korvitsa-

hapukoore ja rostitud

seemnetega. (Kokaraamat 9)

Retsept 73. TSilline tomatiuputus
Tomatid brutokaal 2,5 kg
Puhastatud sibul 400 g



Chillikaun bruto 35 g
Basiilik pehme varrega 35 g
Tulmian vartega 10 ¢
Rosmariin vartega 8 g
Kuuslauk puhastatud 60 g
Jamesool 50 g

Suhkur 30 g

Soovitan neile, kellel mingil ajahetkel

pole kodutomatitega midagi peale
hakata.
Eemalda tomatitelt varre liitekoht,

koort pole vaja eemaldada.
Chillil

sormede vahel

I6ika dra varrepoolne ots,
mudides eemalda
enamus seemnetest.

Kui tahad teravamat elamust, void
seemned sisse jatta.

Tulmian ja rosmariin eralda vartest.
Vota laia pOhjaga keedupott, see
aitab veel kiiremini valja aurustuda.
Blenderda tomat kolmes  o0sas
uhtlaseks vedelaks massiks.

Teisele ja komandale blendritéiele lisa

minut enne blenderdamise 16ppu
kummalegi pool sibulast, chillist,
basiilikust ja kutslaugust.

Kolmandale blendritdiele lisa

paarkimmend sekundit enne 18ppu ka
tidmian ja rosmariin. Vala k&ik potti

kokku ja kuumuta keemiseni, massi

Tsillikaun brutokaal 35 g

Basiilik pehme varrega 35 g
Tudmian (e aed-liivatee) vartega 10 g
Rosmariin vartega 8 g

Puhastatud kitslauk 60 g

Jame sool 50 g

Suhkur 30 g

Soovitan neile, kellel mingil hetkel

pole kodutomatitega midagi peale
hakata.
Eemalda tomatitelt wvarre liitekoht,

koort pole vaja eemaldada.

Tsillil 161ika dra varrepoolne ots,
sormede vahel mudides eemalda
enamik seemnetest.

Kui tahad teravamat elamust, void
seemned sisse jatta.

Eralda tilmian ja rosmariin vartest.
Vota laia pdhjaga keedupott, selles
keetes aurustub vedelik kiiremini.
Purusta tomat kannmiksris kolmes
osas Uhtlaseks vedelaks massiks.
Teisele ja kolmandale

kannmiksritdiele lisa minut enne
mikserdamise 16ppu kummalegi pool
sibulast, tSillist, basiilikust ning
kluslaugust.
Kolmandale kannmiksritéiele lisa
paarkiimmend sekundit enne 16ppu ka

tiumian ja rosmariin.
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paari minuti tagant segades.

Eemalda tekkiv heleroosa vaht ja lisa
suhkur ning sool. Olenevalt poti
pohjast, keeda 30 kuni 50 minutit,
kuni mass muutub paksuks, hakkab
poti pdhjas podisema ning siis veel
pidevalt segades 5 minutit.

Pane purki, sule hermeetiliselt ning
talvel méari kasvoi leivale, kui midagi

paremat pahe ei tule.

P.S. Hispaania poetomatitega vdib

pettumus suur olla... (Kokaraamat
10)

Retsept 74. Juustupulgad suppide
juurde

2 dl nisujahu

100 g vdid voi margariini

1/4 tl paprikapulbrit

50 g riivitud parmesaanjuustu

1/2 sl vett

Maarimiseks muna

Pealeraputamiseks riivjuustu

Sega ained kodgikombainis voi kausis
taignaks.
Aseta taigen jahedasse kohta 30
minutiks.

Vormi taigen pulkadeks ja keera need

Vala kdik potti ja kuumuta keemiseni,
sega iga paari minuti tagant.

Eemalda tekkiv heleroosa vaht ning
lisa suhkur ja sool. Olenevalt poti
pohjast, keeda 30-50 minutit, kuni
mass muutub paksuks ja hakkab poti
pbhjas podisema. Peale seda keeda
veel pidevalt segades 5 minutit.

Pane purki, sule hermeetiliselt ja
talvel méaari kasvoi leivale, kui midagi

paremat pahe ei tule.

P.S. Hispaania poetomatitega vdib

pettumus suur olla... (Kokaraamat

10)

Retsept 74. Juustupulgad suppide
juurde

2 dl nisujahu

100 g vdid vdi margariini

Ya tl paprikapulbrit

50 g riivitud parmesani

Y sl vett

Madarimiseks muna

Peale raputamiseks riivjuustu

Sega ained koédgikombainis voi kausis
tainaks.

Aseta tainas jahedasse kohta 30
minutiks seisma.

Vormi tainas pulkadeks ja keera need
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kahekaupa kokku nn. palmikuks.
Jaga kokkukeeratud pulgad 10 cm
tikkideks.

maaritud voi klpsetuspaberiga kaetud

Tbsta pulgad rasvaga

plaadile. Maari pealt lahtiklopitud
munaga ja puista pinnale riivjuustu.
Kipseta ahju keskosas 225°C juures

5-6 minutit.

Serveeri koos suppidega. Need
sobivad nii puljongite kui ka
igasuguste  aedvilja-, kala- ja

vahisuppide juurde. (Kokaraamat 11)

Retsept 75. Creme brilée
6 munakollast

40 g suhkrut

500 ml rdoska koort

2 vanilje kauna

Esmalt pane ahi sooja 170 °C juurde.
Sega omavahel munakollased ja
suhkur seni kuni suhkru kristallid on
sulanud.

Kuumuta koor paksup@hjalises potis
koos vaniljekaunadega. Kui koor on
keema tbusnud lisa munakollase ja
suhkru segu. Keera pliidil kuumus
vaiksemaks ja sega intensiivselt nii, et
munasegu ei laheks tukki.

Vota ja pane lusika selg kreemi sisse.

kahekaupa kokku nn palmikuks.
Jaga kokkukeeratud pulgad 10 cm
tikkideks.

maéaritud vOi klpsetuspaberiga kaetud

Tdsta pulgad rasvaga

plaadile. Maari pealt lahtiklopitud
munaga ja puista pinnale riivjuustu.

Kipseta ahju keskosas 225 °C juures
5-6 minutit.
Serveeri koos suppidega.
Juustupulgad sobivad nii puljongite
kui ka igasuguste aedvilja-, kala- ja

vahisuppide juurde. (Kokaraamat 11)

Retsept 75. Brileekreem
6 munakollast

40 g suhkrut

500 ml rodska koort

2 vanillikauna

°C-ni.

omavahel munakollased ja suhkur,

Eelsoojenda ahi 170 Sega
kuni suhkrukristallid on sulanud.
Kuumuta koor koos vanillikaunadega
paksupBhjalises potis. Kui koor on
keema tdusnud, lisa munakollase- ja
suhkrusegu. Keera pliidil kuumust
vahemaks ja sega intensiivselt nii, et
munasegu ei l&heks tikki.

Pane lusikaselg kreemi sisse. Kui

kreem katab lusikaselja ilusti thtlaselt
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Kui kreem katab lusika selja ilusti
uhtlaselt &ra on kreem valmis.

Jahuta kreem kilmas jadvannis voi
kilmikus, seda aeg-ajalt segades.

Vala ahjuvormi pdhja sooja vett ja
vormid  omakorda

pane  brilée

ahjuvormi. Kalla jahtunud kreem
vormidesse ja pane ahju ning kupseta
20 minutit.

serveerimist  lase  brdléel

Jahtunud

Enne

jahtuda. braléel
karamelliseeri suhkur bralée pinnal
kas gaasipOleti voi ahjugrilli abil.
Serveeri magustoit toatemperatuuril.

(Kokaraamat 12)

Retsept 76. Erika kohupiimakook
Pohi ja kate:

1 pk Erika tordipulbrit

1 pk Voidel void

Sisu:

1 pk pagari kohupiima (vGib olla ka
tavaline kohupiim)

250 g hapukoort

1 tl mannat
Vaja léheb lahtik&ivat Gmmargust
vormi  (vOib olla ka tavaline

ummargune koogivorm, millel on

kdrgemad aared) Soovitavalt

teflonkattega pbhjaga.

ara, on kreem valmis.

Jahuta kreem (seda aeg-ajalt segades)
kilmas jadvannis voi kilmikus.

Vala ahjuvormi pbhja sooja vett ja
omakorda

pane brileevormid

ahjuvormi. Kalla jahtunud kreem
vormidesse ja pane ahju ning kupseta
20 minutit.

serveerimist  lase  bruleel

Jahtunud

Enne

jahtuda. briileel
karamelliseeri suhkur brilee pinnal
kas gaasipdleti vGi ahjugrilli abil.
Serveeri magustoit toatemperatuuril.

(Kokaraamat 12)

Retsept 76. Erika kohupiimakook
POhi ja kate:

1 pk Erika tordipulbrit

1 pk Voidel vdid

Sisu:

1 pk pagarikohupiima (vOib olla ka
tavaline kohupiim)

250 g hapukoort

1 tl mannat

Vaja ldheb (soovitavalt teflonkattega)

lahtikdivat Ummargust vormi (voib

olla  ka tavaline  Ummargune
koogivorm, millel on k&rgemad
aared).
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Tordipulber ja v6i suuremas kausis
nappida pudiks.

Kohupiim, hapukoor ja manna segada
uhtlaseks.

Maari vorm vdiga, pool tordipulbri-
vOi  segust  laotada  Uhtlaselt
koogivormi,vahele kdik kogupiima
segu ja peale dlejaanud tordipulbri-
vOi segu.

Kipsetada 200°C u. 40 minutit. Voib
jaada pigem veidi kdrbenuks Kkui
vedelaks.

Vota vorm ahjust ja aseta alus
tagurpidi vormile, p6déra Umber ja
ongi kook valmis. Peale v@ib raputada

tuhksuhkurt. (Kokaraamat 13)

Retsept 77. Heeringapirukas
POHI:

4 — 5 viilu leiba (u. 200 g)
75 g void

TAIDIS:

4 lehte zelatiini

u. 170 g heeringafileed

1 punane sibul

u. 250 g kohupiima

2 dl lahjat hapukoort
veidi musta pipart

u. ¥ punti murulauku

Murenda leib puruks. Sulata voi ja

Népi tordipulber ja vOi suuremas
kausis pudiks.

Sega kohupiim, hapukoor ja manna
uhtlaseks massiks.

Maari vorm vdiga, pool tordipulbri-
voisegust laota whtlaselt koogivormi,
vahele pane kogu kohupiimasegu ja
peale Ulejaanud tordipulbri-vbisegu.
Kipseta 200 °C juures u 40 minutit.
Kook voib jadada pigem veidi krdbe
kui vedel.

Vota vorm ahjust ja aseta alus
tagurpidi vormile, p6odra Umber ja
ongi kook valmis. Peale vdib raputada
tuhksuhkrut. (Kokaraamat 13)

Retsept 77. Heeringapirukas
POHI:

4-5 viilu leiba (u 200 g)
75 g void

TAIDIS:

4 lehte zelatiini

u 170 g heeringafileed
1 punane sibul

u 250 g kohupiima

2 dl lahjat hapukoort
veidi musta pipart

u ¥ punti murulauku

Murenda leib puruks. Sulata vdi ja
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sega see leivapuruga.

Suru segu 24 cm l&bimbdduga
lahtikéivate &artega vormi pohjale.
Aseta vorm kulmkappi vm jahedasse
kohta.

Leota zelatiinilehti kilmas vees 10
minutit.

Kui kasutad purgiheeringat, jata leem
alles ja haki heeringas peeneks. Koori
ja haki sibul.

Sega heeringas, sibul, kohupiim ja
hapupiim. Maitsesta musta pipra ja
heeringaleemega.

Pigista zelatiin kuivaks ja sulata
ndrgal tulel. Sega zelatiin Uhtlase
joana heeringasegu hulka.

Kalla segu vormi leivap6hjale. Tdsta
vorm uuesti kilmkappi. Lase 3 — 4
tundi hiiubida.

Peenesta murulauk ja puista piruka
pinnale.

Tosta pirukas vaagnale.

Hiva ndu:

Void kasutada mistahes kastmes
konserveeritud heeringat.
(Kokaraamat 14)

Retsept 78. Maasika — juustukook
Pohi:
160 g LU Digestive kupsiseid (u. 16

sega see leivapuruga.

Suru segu 24 cm ld4bimddduga
lahtikéivate aartega vormi pdhjale.
Aseta vorm kilmkappi vm jahedasse
kohta.

Leota Zzelatiinilehti kiilmas vees 10
minutit.

Kui kasutad purgiheeringat, jata leem
alles ja haki heeringas peeneks. Koori
ja haki sibul.

Sega heeringas, sibul, kohupiim ja
hapupiim. Maitsesta musta pipra ja
heeringaleemega.

Pigista Zelatiin kuivaks ja sulata
norgal tulel. Sega Zelatiin iihtlase
joana heeringasegu hulka.

Kalla segu vormi leivap6hjale. Tosta
vorm uuesti kilmkappi. Lase 3-4
tundi hiiubida.

Peenesta murulauk ja puista pirukale.

Tosta pirukas vaagnale.

Hiva nou:

Void kasutada mistahes kastmes
konserveeritud heeringat.
(Kokaraamat 14)

Retsept 78. Maasika-juustukook
Pohi:
160 g LU Digestive’i kiipsiseid (u 16
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tk)

50 g sulatatud void
Taidis:

2 lehte zelatiini

2 sl vett

400 g maitsestamata toorjuustu
1 dI tuhksuhkrut

2 tl vanilliinsuhkrut

3-4 tl riivitud sidrunikoort
1,5 sl sidrunimahla

3 dl vahukoort
Kaunistamiseks:

0,5 | maasikaid
vahukoort

Leota zelatiini kiilmas vees vahemalt
10 minutit.

LOika klpsetuspaberist lahtikaiva
koogivormi suurune ketas (Iabim6dt u
22 cm) ja aseta koogivormi pohjale
voodriks. Purusta kipsiseid, sega
klpsisepurusse sulavoi.

Suru segu soojalt koogivormi poéhja
ning lase kulmkapis jahtuda.
tuhksuhkur,

sidrunimahl ja -koor toorjuustuga.

Sega vanilliinsuhkur,
Sulata zelatiin vaheses keevas vees,
jahuta ning lisa toorjuustusegule.

Kalla tdidis vormi koogipbhjale. Jata
kook véhemalt 12 tunniks kilmkappi

tarretuma.

tk)

50 g sulatatud void

Taidis:

2 lehte zelatiini

2 sl vett

400 g maitsestamata toorjuustu
1 dI tuhksuhkrut

2 tl vanilliinsuhkrut

3—4 tl ritvitud sidrunikoort
1,5 sl sidrunimahla

3 dl vahukoort
Kaunistamiseks:

0,5 | maasikaid

vahukoort

Leota zelatiini kilmas vees vihemalt
10 minutit.
Loika

koogivormi suurune ketas (Iabimodt u

klpsetuspaberist  lahtikdiva
22 c¢cm) ja aseta koogivormi pohjale
voodriks. Purusta kipsised ja sega
sulavdiga.

Suru segu soojalt koogivormi pdhja ja
lase kiilmkapis jahtuda.

tuhksuhkur,

sidrunimahl ja -koor toorjuustuga.

Sega vanilliinsuhkur,
Sulata Zelatiin védheses keevas vees,
jahuta ja lisa toorjuustusegule.

Kalla téidis vormi koogip0hjale. Jata
kook vahemalt 12 tunniks kulmkappi

tarretuma.
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vOta kook
kiljed

vahukoorega ning kaunista kook

Enne lauale andmist

vormist vdlja, kata

maasikatega.

Serveeri vOimalikult kilmalt!

(Kokaraamat 15)

Retsept 79. Jogurtitort
kaerakupsistega
1 1

(maitse vaib ise valida)

paksema koostisega jogurtit

200 g kaerakupsised

3 sl void

0,5 purki kondenspiima

1 pk kohupiima (200 g)

(soovi korral suhkrut)

1 tl vaniljesuhkrut

puuviljatikke (ananassijogurti puhul
ananassitikke jne.)

3-4 tl

paksusest)

zelatiini  (sGltuvalt jogurti

Purusta kiipsised. (varskeid kupsiseid
on parem purustada kasitsi, sest
suuremad  tikid on eelistatud.
Kombain teeb liiga puruks)

Sulata voi.

Pane zelatiin paisuma.

suru

Sega sulavdi kupsisepuruga,

lahtikdivasse koogivormi ning pane

Enne serveerimist vota kook vormist
vélja, kata kulljed vahukoorega ja
kaunista maasikatega.

kilmalt!

Serveeri vOimalikult

(Kokaraamat 15)

Retsept 79. Jogurtitort
kaerakipsistega
1 1

(maitse vdib ise valida)

paksema koostisega jogurtit

200 g kaerakupsised

3 sl vBid

0,5 purki kondenspiima

1 pk kohupiima (200 g)

(soovi korral suhkrut)

1 tl vanillisuhkrut

puuviljatikke (ananassijogurti puhul
ananassitiikke jne)

34 tl

paksusest)

zelatiini  (sOltuvalt jogurti

Purusta kipsised (varskeid kupsiseid
on parem purustada kasitsi, nii saad
suuremad tukid; kombain teeb liiga
puruks).

Sulata voi.

Pane Zelatiin paisuma.

suru

Sega sulavGi kipsisepuruga,

lahtikdivasse koogivormi ja pane
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kilma.
Vahusta omavahel jogurt,
kondenspiim,  kohpiim  (suhkur),

vaniljesuhkur.

Lisa puuviljatikid.

Sulata zelatiin veevannis ja lisa
segule.

Kalla segu vormi, kiipsisepdhja peale.
Pane kook kulma.

Kook on valmis, kui jogurtisegu on

tarretunud. (Kokaraamat 16)

Retsept 80. Kohupiima — dunakook
2 pakki vaniljekohupiima

2 muna

400 g hapukoort

100 g vdid

2 hapumat duna(suuremat)

1 pk Juubeli tordipulbrit

Sega kohupiim, munad, hapukoor.
Pool kohupiimasegust vala lahtikdiva
vormi pohja.

Kohupiimale raputa umbes 1cm kiht
tordipulbrit.

Riivi 1 dun ja pane sellest jargmine
kiht.

Siis jalle kohupiim, tordipulber ja
riivitud 6un.

Viimane kiht on tordipulber millele

vOitikid peale laotada. (Kokaraamat

kilma.

Vahusta omavahel jogurt,
kondenspiim,  kohupiim  (suhkur),
vanillisuhkur.

Lisa puuviljatikid.

Sulata zelatiin veevannis ja lisa
segule.

Kalla segu vormi kupsisep6hja peale.
Pane kook killma.

Kook on valmis, kui jogurtisegu on

tarretunud. (Kokaraamat 16)

Retsept 80. Kohupiima-dunakook 2
2 pakki vanillikohupiima

2 muna

400 g hapukoort

100 g void

2 hapumat duna (suuremat)

1 pk Juubeli tordipulbrit

Sega kohupiim, munad, hapukoor.
Vala pool kohupiimasegust lahtikdiva
vormi pdhja.

Kohupiimale raputa umbes 1 cm kiht
tordipulbrit.

Riivi 1 dun ja pane sellest jargmine
kiht.

Siis korda: jalle kohupiim, tordipulber
ja riivitud dun.

Viimase kihina raputa  koogile
tordipulbrit, millele laota omakorda
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17)

Retsept 81. Metsapahkli — mee —
juustukook

75 g sulatatud void

175 g digestiivkupsisepuru
100 g metsapahkleid

225 g toorjuustu

4 s| vedelat mett

2 muna (kollased eraldatud)
1 sl zelatiinipulbrit

2 sl vett

250 ml vahukoort

Sega kipsisepuru vdisse ja suru 23
cm labimd6duga, lahtikdiva pdhjaga
tordivormi pdhja.

Jata moned péhklid kaunistamiseks,
ulejadnud purusta peeneks ning sega
toorjuustu, mee ja munakollastega
ning vahusta. Vahepeal puista zelatiin
vette ja jata paisuma. Pane kauss
kuumaveepotti ja sega, kuni zelatiin
on sulanud.

Sega sulanud zelatiin koos koorega
juustusegusse.

Klopi munavalged kdvaks vahuks ja
lisa ettevaatlikult segades segule.
Laota segu koogipGhjale, silu suure
noaga pealt siledaks ja aseta kook

kilmikusse hanguma.

peale voitikid. (Kokaraamat 17)

Retsept 81. Metsapahkli-mee-
juustukook

75 g sulatatud void

175 g digestiivkipsise puru
100 g metsapahkleid

225 g toorjuustu

4 sl vedelat mett

2 muna (kollased eraldatud)
1 sl Zelatiinipulbrit

2 sl vett

250 ml vahukoort

Sega kipsisepuru vdisse ja suru 23
cm labimddduga lahtikdiva pdhjaga
tordivormi pohja.

Jata mdned péhklid kaunistamiseks,
ulejddnud  purusta

peeneks, sega

toorjuustu, mee ja munakollastega
ning vahusta. Vahepeal puista Zelatiin
vette ja jata paisuma. Pane kauss
kuumaveepotti ja sega, kuni Zelatiin
on sulanud.

Sega sulanud Zzelatiin ja  koor
juustusegusse.

Klopi munavalged kdvaks vahuks ja
lisa ettevaatlikult segades segule.
Laota segu koogipGhjale, silu suure
noaga pealt siledaks ja aseta kook

kilmikusse hanguma.
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Kaunista pahklite ja peenikeste

meeniredega. (Kokaraamat 18)

Retsept 82. Kuumad singi- ja
kanasaiad

10 keskmist batoonsaia

200 g hakitud
(pizzakate)

singi-vorstisegu

250 g varsket ananassi

3-4 kutslaugukuddint

200 g Talleggi kana nagitsaid
300 g riivitud juustu

2-3 tomatit

100 g péikesekuivatatud tomateid
2 sl pizzamaitseainet

1 punane sibul

1 punane paprika

peterselli, basiilikut, oreganot
150 g majoneesi

1 sl dijon sinepit

barbeque kastet

fooliumit vdi kiipsetuspaberit

Tikelda kananagitsad, lisa majonees,
sinep, barbeque kaste, riivitud juustu,
maitserohelist ja peeneks hakitud
sibulat ning kuuslauku.

LdOika sai pikuti lahti, pane vahele
taidist ja keera saiad fooliumisse.
Singid-vorstid

sega  juustu ja

majoneesiga, lisa ananass,

Kaunista pahklite ja peenikeste

meeniredega. (Kokaraamat 18)

Retsept 82. Kuumad singi- ja
kanasaiad

10 keskmist batoonsaia

200 g hakitud
(pitsakate)

singi-vorstisegu

250 g varsket ananassi

3-4 kudslaugu kunt

200 g Talleggi kananagitsaid
300 g riivitud juustu

2—3 tomatit

100 g péikesekuivatatud tomateid
2 sl pitsamaitseainet

1 punane sibul

1 punane paprika

peterselli, basiilikut, punet
150 g majoneesi

1 sl Dijoni sinepit

grillkastet

fooliumit voi kupsetuspaberit

Tlkelda kananagitsad, lisa majonees,

sinep, grillkaste, riivitud  juust,
maitseroheline ning peeneks hakitud
sibul ja kiislauk.

Loika sai pikuti lahti, pane vahele
taidist ja keera saiad fooliumisse.
Singid-vorstid

sega  juustu ja

majoneesiga, lisa ananass,
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paikesetomatid ja varsked drdid ja
pane segu samuti saia vahele ja keera
saiad fooliumisse.

Kipseta ahjus 220°C juures 10-15
minutit. (Kokaraamat 19)

Retsept 83. Lambapada feta
juustuga

2 sl Oli

400 g lambaliha

1 sibul

5 kuslaugukudnt

1 tl kuivatatud oreganot (pune)
1/2 baklazaani

1 loorberileht

1,5 dl kédgiviljapuljongit

1 purk purustatud tomateid
Peale:

100 g feta juustu

Kuumuta ahi 190°C-ni.
Ldika liha kuubikuteks.

pannil 6li ja pruunista liha. Maitsesta

Kuumuta

soola ja pipraga.
Tosta liha korvale ja prae pannil
terved

viilutatud sibul. Lisa

kidslaugukutined, oregano ja

tukeltatud baklazaan. Prae mdni
minut.
Tosta kaanega ahjundusse liha,

kodgiviljasegu, purustatud tomatid ja

paikesetomatid ja vérsked Urdid ning
pane segu samuti saia vahele ja keera
saiad fooliumisse.

Kipseta ahjus 220 °C juures 10-15
minutit. (Kokaraamat 19)

Retsept 83. Lambapada
fetajuustuga

2 sl ol

400 g lambaliha

1 sibul

5 kutslaugu kadnt

1 tl kuivatatud oreganot (punet)
% baklazaani

1 loorberileht

1,5 dl kédgiviljapuljongit
1 purk purustatud tomateid
Peale:

100 g fetajuustu

Kuumuta ahi 190 °C-ni.
Ldika liha kuubikuteks.

pannil 6li ja pruunista liha. Maitsesta

Kuumuta

soola ja pipraga.
Tosta liha korvale ja prae pannil
viilutatud sibul. Lisa terved kuuslaugu
kiitined, pune ja tiikeldatud baklazaan.
Prae moni minut.

Tosta liha, kdogiviljasegu, purustatud
loorber

tomatid ja kaanega

ahjundusse. Kalla (le puljongiga.
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loorber. Kalla dle puljongiga. Kata
kaanega ja kilpseta ahjus 1,5 tundi.
Serveeri kuskussi voi keedetud riisiga.
Puista peale murendatud feta juustu.
(Kokaraamat 20)

Retsept 84. Neegripoisi kotletid
0,5 kg vasika maksa
muna

sibulat

2 kauslauguktunt

1 sl jahu

metsaseeni

musta pipart
punastpipart
oreganot

tiumiani

oli

soola

Maks ja seened aja labi hakkmasina.
Lisa ka sibul ja kiislauk.

Sega juurde muna ja jahu. Maitsesta.
Taignast (mis peaks olema kaunis
vedel) vormi lusikaga pannkoogid.
Prae tulises olis.

Sobib nii kdlmalt kui soojalt, ka
hapukoorega. Lisandiks vérske salat.
(Kokaraamat 21)

Retsept 85. Forelli — lillkapsa — ja

Kata kaanega ja kipseta ahjus 1,5
tundi.

Serveeri kuskussi vai keedetud riisiga.
Puista peale murendatud fetajuustu.
(Kokaraamat 20)

Retsept 84. Neegripoisi kotletid
0,5 kg vasikamaksa
muna

sibulat

2 kiuslaugu kadnt
1 sl jahu
metsaseeni

musta pipart

punast pipart

punet

taumiani

oli

soola

Aja maks ja seened l&bi hakkmasina.
Lisa ka sibul ja kiitslauk.

Sega juurde muna ja jahu. Maitsesta.
Tainast (mis peaks olema kaunis
vedel) vormi lusikaga pannkoogid.
Prae tulises dlis.

Sobib slda nii kilmalt kui soojalt, ka
hapukoorega. Lisandiks paku véarsket

salatit. (Kokaraamat 21)

Retsept 85. Forelli-lillkapsa-



brokkolivorm parmesaniga
400 g brokkolit

800 g lillkapsast

300 g puhastatud forelli
riivitud parmesani juustu
3 muna

3 tomatit

1 Kkl piima

soola (aroomisoola)
pipart

vahemere Urdisegu

Keeda
poolpehmeks. Samamoodi forelliliha

brokkoli ~ ja lillkapsas
natukene keeta.

Valmista ahjuvorm ette, maari vdiga
(aga ei pea).

Kurna

liigne wvesi brokkolilt ja

lillkapsalt ara ning I6ika sobivad
tikid,

vaikesteks tiikikesteks.

samamoodi tee forelliliha

Laota vormi pohja brokkoleid ja
lillkapsast, siis pane kiht forelli, sinna
peale riivitud juustu, siis uuesti kiht
brokkoleid ja lillkapsast.

Klopi munad, lisa piima, vastavalt
soovile doseeri pipart, soola ja
urdisegu, vala segu vormile peale.
Panna eelkuumutatud ahju, umbes
200°C juures.

5 minutit enne valjavotmist lisa peale

brokolivorm parmesaniga
400 g brokolit (e spargelkapsast)
800 g lillkapsast

300 g puhastatud forelli
riivitud parmesani

3 muna

3 tomatit

1 Kl piima

soola (I6hnasoola)

pipart

Vahemere Urdisegu

Keeda
poolpehmeks.

brokoli  ja  lillkapsas

Samamoodi  keeda
natukene forelliliha.

Valmista ahjuvorm ette, maari vdiga

(aga ei pea).

Kurna liigne vesi brokolilt ja
lillkapsalt &ra ning I6ika sobivad
tikid, samamoodi tee forelliliha
véikesteks tikikesteks.

Laota vormi pdhja brokolit ja

lillkapsast, siis pane kiht forelli, sinna
peale riivitud juustu, siis uuesti kiht
brokolit ja lillkapsast.

Klopi munad, lisa piima, soovi jargi
doseeri pipart, soola ja Urdisegu, vala
segu vormi peale.

Pane eelkuumutatud ahju, umbes 200
°C juurde.

5 minutit enne véljavotmist pane
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tomatid ja veelkord riivitud juustu.
Kokku vdiks ahjus olla vdhemalt pool
tundi. (Kokaraamat 22)

Retsept 86. Parmi — lehttaigna —
juustu pajaroog

500 g parmi lehttainast

veidi void ahjuvormi maarimiseks
300 g keedetudi kartuleid

50 g keedetud porgandeid

200 g hakkliha

soola

pipart

2 keskmist mugulsibulat

100 g hautatud broccolit

200 g sulatatud juustu

Keera ahjukraad  180°C-ni  ja
eelsoojenda ahi. Valmista ahjuvorm
ette. Madri vOiga kOik ahjuvormi
sisemised kiljed. Laota tainas vormi
nii, et ka kiljed oleksid kaetud. Tee
kahvliga taignasse mdned augud, see
aitab taignal 0htlasemalt kipseda.
Pane tainas ahju ja eelkipseta seda 15
minuti. Sellel ajal valmista pajaroa
taidis.

Pane pann tulele, lisa veidi &li ja
kipseta selles hakkliha ja hakitud

mugulsibulad.

pipraga.

Maitsesta soola ja

peale tomatid ja veel kord riivitud
juustu. Kokku vdiks vorm ahjus olla

vahemalt pool tundi. (Kokaraamat 22)

Retsept 86. Parmilehttaina-
juustupajaroog

500 g parmilehttainast

veidi vdid ahjuvormi maarimiseks
300 g keedetud kartuleid

50 g keedetud porgandeid

200 g hakkliha

soola

pipart

2 keskmist mugulsibulat

100 g  hautatud brokolit (e

spargelkaspsast)
200 g sulatatud juustu

Eelsoojenda ahi 180 °C-ni. Valmista
ahjuvorm ette. Maari vliga koik
ahjuvormi sisemised kiiljed. Laota
tainas vormi nii, et ka kiljed oleksid
kaetud. Tee kahvliga tainasse moned
augud, see aitab tainal Uhtlasemalt
kipseda. Pane tainas ahju ja
eelkupseta seda 15 minuti. Sellel ajal
valmista pajaroa taidis.

Pane pann tulele, lisa veidi 8li ning
kipseta selles hakkliha ja hakitud

mugulsibulad.

pipraga.

Maitsesta soola ja
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Haki keedetud Kkartulid, broccoli ja
porgandid véiksemateks tiikkideks.
Kui tainas on piisavalt ahjus olnud,
taida see kihiti, keedetud ja hakitud
koogivilja ja kipsetatud hakklihaga.
Maitsesta vajadusel veel soolaga.
Viimasena lisa sulatatud juust ja kata
sellega kogu ahjuvormi téidis.

Pane vorm ahju ja kupseta 180°C
juures veel kuni 20 minutit. Valmis
ahjuraol lase veidi jahtuda, nii on seda
parem vormist kétte saada. Serveeri

koos vérske salatiga. (Kokaraamat 23)

Retsept 87. Pdrsasalat
300 g seasteiki
tavalist kapsast
jaasalat

tomat

9orrulauk
kollane paprika

2 muna
majonees
toorjuust
virtsikas oliivioli
till

pipar

sool

Haki keedetud kartulid, brokoli ja
porgandid vaiksemateks tlikkideks.
Kui tainas on piisavalt ahjus olnud,
taida see kihiti, keedetud ja hakitud
koogivilja ning klpsetatud
hakklihaga. Maitsesta vajaduse korral
veel soolaga. Viimasena lisa sulatatud
juust ja kata sellega kogu ahjuvormi
taidis.

Pane vorm ahju ja kiipseta 180 °C
juures veel kuni 20 minutit. Lase
valmis ahjuroal veidi jahtuda, nii on
seda parem vormist Kkatte saada.
varske

Serveeri  koos

(Kokaraamat 23)

salatiga.

Retsept 87. Pdrsasalat
300 g sealihal6iku
tavaline kapsas
jaasalat

tomat

porrulauk

kollane paprika

2 muna

majonees
toorjuust
vurtsikas oliividli
till

pipar

sool
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Mis seal muud ikka kui kogu krempel
kokku. Haki koik juurviljad, sega
kokku, lisa dli, majonees, toorjuust ja
maitseained.

Kui seasteikk on monusalt praetud,
I6ika kuubikuteks ja lisa salatile.
Munad prae pannil, kuid pidevalt
segades, et muutuksid pudruks. Sega
ka salatisse.

Imelin maitseelamus, kui on piisavalt

hasti virtsitatud. (Kokaraamat 24)

Retsept 88. Seene pirukas
PGhi:

75 g kaerahelbeid
75 g kaerajahu
soola

75 g margariini

1 muna

1 tl soodat
Téidis:

25 g margariini

1 véike sibul

1 kudslaugu ks
225 g seeni

100 g kodujuustu
150 g hapukoort
150 ml piima

2 muna

peterselli, soola, pipart

Haki kdik juurviljad, sega kokku, lisa
oli, majonees, toorjuust ja
maitseained.

Kui sealihal6ik on mdnusalt praetud,
I6ika kuubikuteks ja lisa salatile.

Prae munad pannil, Kkuid sega
pidevalt, et munad muutuksid
pudruks. Sega salatisse.

Imeline maitseelamus, kui on piisavalt

hasti virtsitatud. (Kokaraamat 24)

Retsept 88. Seenepirukas
Pohi:

75 g kaerahelbeid
75 g kaerajahu
soola

75 g margariini

1 muna

1 tl soodat
Taidis:

25 g margariini

1 véike sibul

1 kudslaugu ks
225 g seeni

100 g kodujuustu
150 g hapukoort
150 ml piima

2 muna

peterselli, soola, pipart
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Pohi:

Segada kuivained. Lisada hodrudes
margariin. Kloppida munad ja lisada
kuivainete segule. Segada, kuni tekib
tainas. Panna Umarasse vormi ja teha
tainas kahvliga auklikuks.

Taidis:

Margariinis praadida sibul, kilslauk
ja panna taignale vormi, lisada peale
seened. Segada kokku vedelained ja
valada segu seentele. Kipsetada
klpsetuspaberiga kaetult 190°C juures
u. 35 minutit voi kuni taidis kups.
(Kokaraamat 25)

Retsept 89. Ahjumuna
3 muna

1 kl piima

3 sl jahu

sinki (omal soovil kogus)
soola

tilli

rohelist sibulat

soovi korral paprikat

oli

Kaunistuseks sobivad vérsked tomati

ja kurgi viilud.

Vahusta munad, lisa jahu (samal ajal
mikserdades edasi) ja piim.

Tukelda sink ja lisa see muna-jahu-

Pohi:

Sega kuivained. Lisa hodrudes
margariin. Klopi munad ja lisa segule.
Pane tainas Umarasse vormi ja tee
tainasse kahvliga augud.

Taidis:

Prae margariinis sibul ja kudslauk
ning tdsta tainale, pane peale seened.
Sega kokku vedelained ja vala segu
seentele. Kipseta klpsetuspaberiga
kaetult 190 °C juures u 35 minutit voi

kuni taidis on kips. (Kokaraamat 25)

Retsept 89. Ahjuomlett
3 muna

1 Kkl piima

3 sl jahu

sinki (omal soovil kogus)
soola

tilli

sibulapealseid

soovi korral paprikat

oli

Kaunistuseks sobivad varske tomati ja

kurgi viilud.

Vahusta munad, lisa jahu (mikserda

samal ajal edasi) ja piim.
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piima segusse.

Maitsesta soolaga (sobib ka pipart
lisada).

Lisa till ja hakitud roheline sibul.
Soovi korral lisa paprika kuubikud.
Soovitan lisada ka natukene oli.

Maari  vorm  Ornalt  dli  vOi
margariiniga. Vala tainas vormi ja
kipseta ahjus 180°C juures u 15
minutit voi kuni ahjumuna on valmis
(st. ei ole é&a korbenud!).

(Kokaraamat 26)

Retsept 90. Maroko hakklihapihvid
kaneelimaitselise kuskussiga

500 g lihaveise hakkliha

1 peeneks hakitud mugulsibul

2 munakollast
1 tl k6dmneid
2 suuremat  peeneks  hakitud
kluslaugukuint

1 laimi mahl

1 tl suhkrut

1 sl peeneks hakitud munti

0,5 dl oliividli grillimiseks

Kuskuss:

3 dI kuskussi

2 kaneelikoort

0,5 tl jahvatatud kardemoni

2 sl void

Tukelda sink ja lisa see muna-jahu-
piimasegule.

Maitsesta soolaga (vOid ka pipart
lisada).

Lisa till ja hakitud sibulapealsed.
Soovi korral lisa paprikakuubikud.
Soovitan lisada ka natukene 6li.

Maari vorm  Ornalt  oli  vOi
margariiniga. Vala tainas vormi ja
kipseta ahjus 180 °C juures u 15
minutit vdi kuni ahjuomlett on valmis
(st ei ole dra korbenud!). (Kokaraamat

26)

Retsept 90. Maroko hakklihapihvid
kaneelimaitselise kuskussiga

500 g lihaveise hakkliha

1 peeneks hakitud mugulsibul

2 munakollast
1 tl k6dmneid
2 suuremat  peeneks  hakitud
kluslaugu kadint

1 laimi mahl

1 tl suhkrut

1 sl peeneks hakitud manti

0,5 dl oliividli grillimiseks

Kuskuss:

3 dI kuskussi

2 kaneelikoort

0,5 tl jahvatatud kardemoni

2 sl void
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1 kimp ruccola salatit

Lahusta suhkur laimimahlas. Sega
kokku kdik pihvide koostisained.
Vormi taignast vaiesed pihvid, maari
neid oliividliga ja grilli umbes 5-7
minutit.

Keeda kuskuss pakendil oleva juhendi
jargi. Lisa ka kaneelikoor ja
kardemon. Valmis kuskuss sega labi
koos voiga.

Rebi voi I6ika rukkola salat suurteks
tikkideks.
Serveeri  pihvid  kuumalt  koos
kuskussi ja rukkolasalatiga.

Hiva ndu:

Pihvide juurde void grillida laimi- voi
sidruniviile millele on grillimisel
raputatud veidi suhkrut. Lase suhkrul

karamellistuda. (Kokaraamat 27)

1 kimp rukolasalatit

Lahusta suhkur laimimahlas. Sega
kokku kdik pihvide koostisained.
Vormi tainast vaikesed pihvid, méaari
neid oliividliga ja grilli umbes 5-7
minutit.

Keeda kuskuss pakendil oleva juhendi
Lisa ka

kardemon. Sega valmis kuskuss koos

jargi. kaneelikoor ja
voiga labi.
Rebi voOi loika rukolasalat suurteks
tukkideks.

Serveeri pihve kuumalt koos kuskussi
ja rukolasalatiga.

Hiva nou:

Pihvide juurde void grillida laimi- voi
sidruniviile, millele on grillimisel
raputatud veidi suhkrut. Lase suhkrul

karamellistuda. (Kokaraamat 27)
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Kokkuvote

Keeletoimetaja eriala magistritod eesmark on toimetada 80 000 tdhemarki teksti. Mina
toimetasin toiduretsepte, mida tuli kokku 90 (neist 45 Toidutarest, 18 Nami-Namist ja

27 Kokaraamatust).

Toiduretsept on tarbetekst ja juhend, mille kirjutamisel peaks jargima teatud reegleid.
Teksti Kirjutaja peab ainesse suhtuma objektiivselt ja arvestama oma lugejaga. Viimane
tdhendab, et tekst tuleb lugeja jaoks muuta arusaadavaks ja selgeks — Ulesehitus peab
olema loogiline ja keelekasutus arusaadav. Teksti muudab loetavaks omasfnade
kasutamine, lauseehituse lihtsus ja nominaalstiili véltimine. Tarbetekst peab olema
konkreetne, st et eelistada voiks konkreetse tdhenduse ja tapse sisuga ning tldtuntud
keelendeid. Tekst peab olema tihe — autor peaks kirjutama vdimalikult t&pselt ning
valtima liigsonalisust ja teksti laialivalguvust. Soovitav on alustada lauseid tegusGnaga

ja jargida pGhimdtet: ks lause, tks pdhiline mdte.

Toon siin vélja pohilised, kdige levinumad parandused, mida retseptides tegin.
Kirjavigadest levinuim oli tdhtede § ja z valestikirjutamine. Paaris retseptis oli tahe §
asemel Uhend sh; mitmes retseptis olid autorid kasutanud téhtede s ja z asemel ilma nn
katuseta variante s ja z. Tsitaatsonade puhul olid suurimad vead nende kaldkirja
panemata jatmine ja k&anamine ilma tlakomata. Mitmes retseptis oli autor kasutanud

ingliskeelset véljendit, kuigi eesti keeles on olemas sellele vodrsonaline vaste.

Kokku- ja lahkukirjutamise kaks pohilist viga olid tdiendsbna omastava vormi
lahkukirjutamine p8hisdnast ja sidekriipsu puudumine toidunimetustes, kus oli kaks voi
rohkem téiendsdna. Algustédheortograafias eksiti kahel pohilisel juhul: kohanimeline

taiend ning kaubanimed kirjutati véikese algustéahega.
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Lihendite kirjutamine oli mitmes retseptis ebauhtlane: osa lihendite jarel oli punkt ja
osa jarel mitte. Numbrite Kirjutamise pdohilised vead olid sidekriipsu kasutamine
uhendites, kus oleks pidanud kasutama mdttekriipsu (kuni-kriips), kimnendmurrus
koma asemel punkti kasutamine ja tlhiku puudumine arvu ja tahise/lihendi vahel;

samuti oli mitmes retseptis kraadimark valesti kirjutatud.

Peamised kirjavahemargivead olid punkti puudumine véitlause 16pust, koma arajatmine
(nditeks sidesdnade kuni ja vaid ning relatiivlauses asesonalise sidendi eest) ja

mottekriipsu asendamine sidekriipsuga rindlause osalausete vahel.

Sonatasandi parandustest levinumad olid néiteks eesliite beebi kasutamine tdhenduses
,hoor voi ,vaike“, sdna taigen kasutamine sfna tainas asemel, tegusdna pureerima
kasutamine omaliitelise pureestama asemel ja sona vanilje kasutamine sdna vanill

asemel.

Morfoloogias oli vaga levinud viga sdna suhkur valesti kddnamine. Osastava dige vorm

on suhkrut, mitte suhkurt.

Uhtlustasin sidesdnade ja ja ning kasutust. Lahtusin tavadest, et kui lauses on (ks
sidesdna, voiks see olla ja; kui on kaks, siis konjunktsioon ja asub eespool, ning
tagapool. Viimast reeglit ei pea jargima mitmetasandiliste Ghenditega lausetes, sellisel

juhul seob ja tihedamalt, ning 16dvemalt seotud Gksusi.

Lausetasandi parandustes ei olnud dhte l&bivat suurt viga. Parandasin sdnajérge,

rektsiooni, eesti keeles kohmakalt kdlavaid véljendeid voi terveid lauseid.
Stiilivigadest levinum oli retseptides verbivormina da-infinitiivi kasutamine ké&skiva

kdneviisi ainsuse 2. poorde asemel. Leidsin ka mdned uksikud ebasobivad, argikeelsed

véljendid voi lleliigsed laused.
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Summary

The aim of a language editor’sMaster’s thesis is to edit a text of 80,000 characters. |
edited 90 recipes (45 from Toidutare, 18 from Nami-Nami and 27 from Kokaraamat)

that | found on cooking websites.

This Master’s thesis is comprised of three chapters: theoretical part, analysis of mistakes
and unedited and edited textin parallel. Edited text with visible corrections is provided

in the appendix.

The theoretical part is divided into five subsections. The first one describes the three
most important features of a non-fiction text—clarity, preciseness and substance. The
second subsection outlines the requirements which should be taken into account when
writing aninstructive text. The third part shortly explains the effect of the Internet on
language. The fourth part describes three cooking websites where | found the recipes

and the fifth subsection provides an overview about a selection of culinary dictionaries.

A recipe is a non-fiction text and an instruction, the writing of which should follow
certain rules. The author of the text must have an objective view on the matter and to
consider the reader. The latter means that the text must be made comprehensible and
clear to the reader—the structure must be logical and the language understandable.
Using native words, simple sentence structure and avoiding nominal style make the text
legible.Non-fiction texts must be precise, which means that well-known speech forms
with concrete meaning and precise content should be preferred. The text has to have
substance—the author should be as precise as possible, to avoid overwording and
vagueness. It is recommended to begin sentences with a verb and to follow the

principle: one sentence, one main idea.
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The chapter about analysing mistakes is divided into four sections: orthographical
mistakes, corrections on word and sentence levels and style errors. Orthographical
mistakes, in turn, include typing errors, spelling mistakes, citation loans, foreign words,
writing solidly or separately, usage of initial letters, abbreviations, writing numbers,
punctuation marks and spaces. There are separate paragraphs about morphology and

conjunctions ja and ning in the section about use of words.

I will bring out the main corrections | made in the recipes. The most common spelling
mistake was the incorrect spelling of the letters s and z.A couple of recipes included the
abbreviation sh instead of the letter s; the authors of several recipes used the letters s
and z without carons instead of s and z. The greatest mistakes in writing citation loans
include not writing them in italics and declining them without using apostrophes. In
several occasions, the author had used an expression in English, although there is an

Estonian equivalent in the form of a foreign word.

The two main errors of writing solidly or separatelywere writing compound words in
the genitive case separately from the main word and the lack of hyphens in the names of
foods with two or more compound words. There were two main mistakes made in the
usage of initial letters: attributes in the form of toponyms and the names of brands were

written with lower case initial letters.

Writing abbreviations was inconsistent in several recipes: there was a full stop after
only some of the abbreviations. The main mistakes made in writing numbers included
using hyphen in combinations where a dash was required,using a full stop instead of a
comma in decimal fractions and the lack of a space between the figure and the

symbol/abbreviation; the symbol for degrees was also misspelled in several recipes.

The main mistakes in using punctuation marks was not using full stop at the end of a
declarative sentence, omitting commas (for example, before the conjunctions kuni and
vaid and pronominal conjunctive word in relative clause) and substituting dashes with

hyphens between finite clauses of compound sentences.
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The most common corrections on word level were, for example, using the prefix beebi
in the meaning of “young” or “small”, using the word taigen instead of the word tainas,
using the verb pireerima instead of a verb with the Estonian affix plireestama and using

the word vanilje instead of vanill.

| balanced the usage of the conjunctions ja and ning. | proceeded from the practice that
when there is one conjunction in the sentence, it should be ja; when there are two, then
the conjunction ja is on the first position, ning on the second. The latter rule does not
have to be followed in sentences with many-layered combinations, in which case ja
binds the units more closely and ning more loosely.

Corrections on sentence level did not see any great common mistake. | corrected the
word order, government, expressions or whole sentences that sounded clumsy in

Estonian.
The most common style error was using da-infinitive as a verb form instead of the

second person singular form of the imperative mood. | also found a couple of unsuitable

informal expressions and redundant sentences.
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http://toidutare.ee/kasutajate_retseptid/1179E/#Linnupiimakook
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10861/Beebikaheksajalad-tomati%20kas%20tmes
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10861/Beebikaheksajalad-tomati%20kas%20tmes
http://nami-nami.ee/Recipe/View/19787/Lillkapsa-plaadipitsa
http://nami-nami.ee/Recipe/View/19615/Parmesanikana-
http://nami-nami.ee/Recipe/View/11156
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10612/Baileys-toorjuustukook
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10365/%C5%A0veitsi-juustupirukas
http://nami-nami.ee/Recipe/View/7729/Vanaema-munakaste-suitsusin%20giga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/7729/Vanaema-munakaste-suitsusin%20giga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/5375/Eestip%C3%A4rane-seljanka
http://nami-nami.ee/Recipe/View/7550/Juustu-kapsapirukas-tilliga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/11422/Rooskapsad-sidruni-ja-k%25C%203%BC%C3%BCslauguga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/11422/Rooskapsad-sidruni-ja-k%25C%203%BC%C3%BCslauguga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/11390/Piprasteik-Worcesteri-kastm%20ega
http://nami-nami.ee/Recipe/View/11390/Piprasteik-Worcesteri-kastm%20ega

Nami-Nami 12 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/10435/Steik-i-puttanesca-i-kastme-

ja-juus tuse-kartulipudruga

Nami-Nami 13 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/7401/Tikri-martsipanikook

Nami-Nami 14 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/17824/Porgandisalat-sihvkadega

Nami-Nami 15 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/17820/Misomarinaadis-kurqgid

Nami-Nami 16 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/17819/Avokaadolassi

Nami-Nami 17 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/3089/Maailma-parimad-rabarbri mu

ffinid

Nami-Nami 18 = http://nami-nami.ee/Recipe/View/10206/Suvik%C3%B5rvitsalasanje

Kokaraamat 1 = http://kokaraamat.ee/?p=359

Kokaraamat 2 = http://kokaraamat.ee/?p=834

Kokaraamat 3 = http://kokaraamat.ee/?p=827
Kokaraamat 4 = http://kokaraamat.ee/?p=1371
Kokaraamat 5 = http://kokaraamat.ee/?p=345

Kokaraamat 6 = http://kokaraamat.ee/?p=409

Kokaraamat 7 = http://kokaraamat.ee/?p=899

Kokaraamat 8 = http://kokaraamat.ee/?p=903
Kokaraamat 9 = http://kokaraamat.ee/?p=1414
Kokaraamat 10 = http://kokaraamat.ee/?p=4127

Kokaraamat 11 = http://kokaraamat.ee/?p=1390

Kokaraamat 12 = http://kokaraamat.ee/?p=1464

Kokaraamat 13 = http://kokaraamat.ee/?p=1403

Kokaraamat 14 = http://kokaraamat.ee/?p=363
Kokaraamat 15 = http://kokaraamat.ee/?p=1384

Kokaraamat 16 = http://kokaraamat.ee/?p=980
Kokaraamat 17 = http://kokaraamat.ee/?p=1112

Kokaraamat 18 = http://kokaraamat.ee/?p=994
Kokaraamat 19 = http://kokaraamat.ee/?p=1374

Kokaraamat 20 = http://kokaraamat.ee/?p=1325

Kokaraamat 21 = http://kokaraamat.ee/?p=154
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http://nami-nami.ee/Recipe/View/10435/Steik-i-puttanesca-i-kastme-ja-juus%20tuse-kartulipudruga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10435/Steik-i-puttanesca-i-kastme-ja-juus%20tuse-kartulipudruga
http://nami-nami.ee/Recipe/View/7401/Tikri-martsipanikook
http://nami-nami.ee/Recipe/View/17824/Porgandisalat-sihvkadega
http://nami-nami.ee/Recipe/View/17820/Misomarinaadis-kurgid
http://nami-nami.ee/Recipe/View/17819/Avokaadolassi
http://nami-nami.ee/Recipe/View/3089/Maailma-parimad-rabarbri%20mu%20ffinid
http://nami-nami.ee/Recipe/View/3089/Maailma-parimad-rabarbri%20mu%20ffinid
http://nami-nami.ee/Recipe/View/10206/Suvik%C3%B5rvitsalasanje
http://kokaraamat.ee/?p=359
http://kokaraamat.ee/?p=834
http://kokaraamat.ee/?p=827
http://kokaraamat.ee/?p=1371
http://kokaraamat.ee/?p=345
http://kokaraamat.ee/?p=409
http://kokaraamat.ee/?p=899
http://kokaraamat.ee/?p=903
http://kokaraamat.ee/?p=1414
http://kokaraamat.ee/?p=4127
http://kokaraamat.ee/?p=1390
http://kokaraamat.ee/?p=1464
http://kokaraamat.ee/?p=1403
http://kokaraamat.ee/?p=363
http://kokaraamat.ee/?p=1384
http://kokaraamat.ee/?p=980
http://kokaraamat.ee/?p=1112
http://kokaraamat.ee/?p=994
http://kokaraamat.ee/?p=1374
http://kokaraamat.ee/?p=1325
http://kokaraamat.ee/?p=154

Kokaraamat 22 = http://kokaraamat.ee/?p=1424

Kokaraamat 23 = http://kokaraamat.ee/?p=1167

Kokaraamat 24 = http://kokaraamat.ee/?p=1413

Kokaraamat 25 = http://kokaraamat.ee/?p=1070

Kokaraamat 26 = http://kokaraamat.ee/?p=1492

Kokaraamat 27 = http://kokaraamat.ee/?p=1555
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http://kokaraamat.ee/?p=1424
http://kokaraamat.ee/?p=1167
http://kokaraamat.ee/?p=1413
http://kokaraamat.ee/?p=1070
http://kokaraamat.ee/?p=1492
http://kokaraamat.ee/?p=1555

Lisa 1. Toimetamata ja toimetatud tekst paralleeltekstina

Miks siin jamab naiad? ??
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