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VANA VÕROMAA SÖÖGIKAART 
VAHTSÕT MUUDU
ehk vannost Võromaa 
söögest huugu saanu retsepti
VANA VÕRUMAA MENÜÜ UUEL KUJUL 
ehk vanadest Võrumaa toitudest inspireeritud retseptid 

Hampsahusõ/Suupisted:
Piiri Köögi suurmapliinikese aiavilämäärega
Piiri Köögi tangukoogid aedviljamääretega

Edetsa süük/Eelroog:
Kolotsi talo kitsepiimätuurjuusto salat pestoga
Kolotsi talu kitsepiimatoorjuustu salat pestoga

Päämäne süük/Pearoog:
Tsiistre Linamuusõumi lambalihapallisupp
Tsiistre Linamuuseumi lambafrikadellisupp

Võromaa juustoliud Väike-Avi talo saiaga: 
hapnõpiimajuust, sõir 
ja Jõeniidu talo kitsepiimajuust
Võrumaa juustutaldrik Väike-Avi talu saiaga: 
hapupiimajuust, sõir ja Jõeniidu talu kitsepiimajuust 

Joogis/Joogiks: 
Ööbiku talo häitsmetsäi
Ööbiku talu õietee
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Hampsahusõ/Suupisted

PIIRI KÖÖGI 
SUURMAPLIINIKESE 
AIAVILÄMÄÄREGA
PIIRI KÖÖGI TANGUKOOGID 
AEDVILJAMÄÄRETEGA

5–6 süüjäle/sööjale

4–5 keskmist porgandit
100 g võid
sidrunimahla 
tüümiani 
	 või vürtsköömneid

Riivi puhastatud porgandid jämeda riivi-
ga. Pane pannile 2 spl võid või rasva ja hau-
ta porgandid väiksel kuumusel kaane all 
pehmeks. Kui vaja, pane juurde pool klaasi 
vett. Kalla kaussi, pane juurde näpuotsaga 
soola, või ja maitsetaimed. Purusta nuimik-

600 g suurmaputro (retsept lk ...)
3 munna
2–3 spl jahhu
1 tl tsukõrd
õlli vai rasva praatmisõs

Sekä pudõr kõrraligult munasorrõga (mu-
nakõllatsidõga), nii et tükke sisse es jäänü. 
Panõ tsukõr ja jahu mano; ku vaia, ka vei-
dikese suula. Lüü munavalgõ vatulõ ja sekä 
tassakõistõ mano. Praadi kõrraga tsillukõsõ 
koogi. Suurmapliine asõmõl võit pakku ka 
karaskikruudukõisi (karaski retsepte lk ...).

600 g tanguputru (retsept lk ...)
3 muna
2–3 spl jahu
1 tl suhkrut
õli või rasva praadimisek

Sega puder korralikult munakollastega, 
nii et tükke sisse ei jääks. Lisa suhkur ja 
jahu, vajadusel natuke soola. Vahusta mu-
navalged ja sega tasakesi taina sisse. Prae 
korraga väiksed koogid. Kookide asemel 
võid pakkuda suupistetena ka karaskiruu-
dukesi. (Karaski retsepte lk ...).

Suurmapliinikese
Tangukoogid

4–5 keskmäst põrknast
100 g võidu
tsitronimahla
tüümianni vai purus tettüid  
	 vürtsküümnit

Riivi puhastõdu põrkna jämme riiviga. 
Panõ panni pääle 2 spl võidu vai rasva ja 
havvuta põrkna väiku kuumusõ pääl kaasõ 
all pehmes. Ku vaia, panõ puul klaasi vett 
mano. Kalda kaussi, panõ mano näpo-ot-
saga suula, tükükene võidu ja maiguhaino. 

Aiavilämäär
Aedviljamääre
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Lüü nuimiksriga segi ja tembi tsitronimah-
laga. 

Sammamuudu võit tetä ka peedimääri: 
riivi üts väiksemb tooras verrev piit är ja 
havvuta panni pääl võiu seen pehmes. Panõ 
mano üts purus pitsitet tsisnagu- ehk kib-
lugaküüds ja veidikene riivitüt mõroritkast 
(mädärõigast). Tii nuimiksriga piinüs. Tem-
bi soola ja tsilgakõsõ Võromaa viinamarjaä-
tikäga. 

Talvitsõl aol passis pliine vai karaski pää-
le ka läbi lihamassina aet suidsuliha, suvõl 
värski herne tamp (mõni minot kupatõdu ja 
sõs purus tambidu herne) võiu ja väiku veh-
vermendsilehekesega. 

seriga ja tembi sidrunimahlaga. 
Samamoodi võid valmistada ka peedi-

määret: riivi üks väiksem toores punapeet 
ja hauta pannil võis pehmeks. Pane juurde 
üks pressitud küüslauguküüs ja natuke rii-
vitud mädarõigast. Püreesta nuimikseriga. 
Tembi soola ja tilgakese Võrumaa viinamar-
jaäädikaga.

Talvisel ajal sobivad kookide või karaski 
peale ka läbi hakklihamasina aetud suitsu-
liha, suvel värske herne tamp (mõni minut 
kupatatud ja siis katki tambitud herned) või 
ja väikse piparmündilehega.
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100–150 g Kolotsi 
	 kitsõpiimätuurjuusto
2 tomatit
50 g värskit basiilikut
3 spl oliiviõlli
1 tsitroni mahl
puul maheligu maitsõga 
	 rohilidsõ tšilli kõtra
suula, pipõrd

Panõ juust taldregu pääle. Lõigu tomadi 
lipsõs, säe juusto kõrvalõ ja sipuda toma-
tilõ maitsõs suula-pipõrd. Pesto jaos panõ 
kaussi basiilik, õli ja tsitronimahl ja tii nui-
miksriga ütelidses pudros. Tsilguda pesto 
salatikraamilõ pääle. Puhasta tšillikõdõr 
siimnist ja lõigu ohkõisis lipsõs taldregu 
pääle. Kõrvalõ passis kerge valgõ vein ja 
üleküdset sai vai sepik. 

100–150 g Kolotsi 
	 kitsepiimatoorjuustu
2 tomatit
50 g värsket basiilikut
3 spl oliiviõli
1 sidruni mahl
pool kauna mahedamaitselist 
	 rohelist tšillit
soola, pipart

AAseta juust taldrikule. Viiluta tomatid, 
säti juustu kõrvale ja maitsesta tomativiilud 
soola-pipraga. Pesto valmistamiseks pane 
basiilik, õli ja sidrunimahl kaussi ning pu-
rusta nuimikseriga ühtlaseks massiks.

Tilguta kaste tomati- ja juustuviiludele. 
Puhasta tšillikaun seemnetest ja lisa õhu-
keste viiludena taldrikule. Salati juurde so-
bib kerge valge vein ja röstsai või -sepik.

Edeotsa süük/Eelroog

KOLOTSI TALO KITSEPIIMÄ- 
TUURJUUSTU SALAT PESTOGA
KOLOTSI TALU KITSEPIIMATOORJUUSTU 
SALAT PESTOGA

2 süüjäle/sööjale
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Lihapallõ jaos:

1 kg lambalihha
2 parajat tsisnagu- ehk kiblugapääd
kõrralik punt peterselli
1 tšillikõdrakõnõ 
	 (krehvtidse sõbrolõ)
mõnus sorts hääd oliiviõlli
tundõ perrä suula ja pipõrd

Supis:

8 l vett
10 kardokat
5 põrknast
4 sibulat
7 tomatit
tundõ perrä suula ja pipõrd
peterselli (lavva pääle pandmisõs)

Aja liha läbi massina. (Ku om, tarvida ee-
lektrimassinat – lambaliha om väega kiudli-
nõ.)Pitsidä tsisnak purus, lõigu petersell ja 
tšilli (ku tarvitat) peenükeses ja panõ lihalõ 
mano. Kalda ka veidikese oliiviõlli, sipuda 
tundõ perrä suula-pipõrd ja sekä kõrraligult. 
Lasõ külmäkapin tunn-paar saista. Aja vesi 
10-liitrilidsen paan kiimä. Samal aol lõigu 
piinüs kardoka, põrkna, sibula ja tomadi. 
Höörüdä piopesän hakklihast väiku palli ja 
panõ kiivä vii sisse. Keedä väiku tulõ pääl, 
et vatt es keenü supi sisse. Ku palli omma 
leeme pääle nõsõnu, riibu vatt. Panõ supilõ 
mano põrkna ja sibula, veidikese ao peräst 
kardoka ja kõgõ perän, inne supi valmis saa-
mist, tomadi. Sipuda maitsõs suula-pipõrd 
ja värskit katski lõigutut peterselli. 

Frikadellideks:

1 kg lambaliha
2 parajat küüslaugupead
korralik punt peterselli
1 kaunake tšillit 
	 (krehvtise sõpradele)
mõnus sortsuke head oliiviõli
tunde järgi soola ja pipart

Supiks:

8 l vett
10 kartulit
5 porgandit
4 sibulat
7 tomatit
tunde järgi soola ja pipart
peterselli (serveerimiseks)

Aja liha läbi massina. (Ku om, tarvida ee-
lektrimassinat – lambaliha om väega kiudli-
nõ.)Pitsidä tsisnak purus, lõigu petersell ja 
tšilli (ku tarvitat) peenükeses ja panõ lihalõ 
mano. Kalda ka veidikese oliiviõlli, sipuda 
tundõ perrä suula-pipõrd ja sekä kõrraligult. 
Lasõ külmäkapin tunn-paar saista. Aja vesi 
10-liitrilidsen paan kiimä. Samal aol lõigu 
piinüs kardoka, põrkna, sibula ja tomadi. 
Höörüdä piopesän hakklihast väiku palli ja 
panõ kiivä vii sisse. Keedä väiku tulõ pääl, 
et vatt es keenü supi sisse. Ku palli omma 
leeme pääle nõsõnu, riibu vatt. Panõ supilõ 
mano põrkna ja sibula, veidikese ao peräst 
kardoka ja kõgõ perän, inne supi valmis saa-
mist, tomadi. Sipuda maitsõs suula-pipõrd 
ja värskit katski lõigutut peterselli.

Päämäne süük/Pearoog

TSIISTRE LINAMUUSEUMI 
LAMBALIHAPALLISUPP
TSIISTRE LINAMUUSEUMI 
LAMBAFRIKADELLISUPP

20 süüjäle/sööjale
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500 g Jõeniidü talo 
	 kitsõpiimäjuusto
600 g hapnõpiimäjuusto 
	 (retsept lk …)
500 g sõira (retsept lk ...)

Lõigu juusto tükes ja säe ilosahe livva 
pääle. Mano passis Väike-Avi talo sai ja val-
gõ vein. Saia pääle võit määri mõnt hääd 
sahvti vai miivõidu. Miivõiu jaos sekä kokko 
ütevõrra tarõlämmind võidu ja vedelämpä 
mett. Sekä niikavva, ku saat ütelidse võis-
mõ. 

500 g Jõeniidu talu 
	 kitsepiimajuustu
600 g hapupiimajuustu 
	 (retsept lk …)
500 g sõira (retsept lk ...) 

Viiluta juustud ja säti ilusasti vaagnale. 
Juurde sobib pakkuda Väike-Avi talu saia 
ja valget veini. Saiale võid määrida ka oma 
lemmikmoosi või meevõid. Meevõi jaoks 
sega kokku võrdses koguses toasooja võid ja 
vedelat mett. Sega niikaua, kuni saad üht-
lase võide. 

VÕROMAA JUUSTOLIUD 
VÄIKE-AVI TALO SAIAGA: 
hapnõpiimajuust, sõir ja Jõeniidu 
talo kitsõpiimäjuust
VÕRUMAA JUUSTUVAAGEN VÄIKE-AVI TALU SAIAGA: 
hapupiimajuust, sõir ja Jõeniidu talu kitsepiimajuust

8–10 süüjäle/sööjale
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Kohetusõ jaos:

1 l löüget vett vai 
	 esitettüt ubinamahla
3 spl juurõtust
nisu- vai speltajahhu

Taina jaos: 

1 kl tsukõrd
1 tl suula
100 g võidu
nisu- vai speltajahhu
kardõmonni
kaniili 
(sukaati) 

Sekä suurõmban kausin lämmi vesi vai 
ubinamahl juurõtusõga, panõ mano nii 
hulga jahhu, et saasi hapnõ koorõ paksunõ 
pudõr. Nõsta üüses kohegi lämmähe käärü-
mä. 

Tõõsõl pääväl, ku kohetus om häste 
käärüma lännü (mulli omma pääl), panõ 
mano tsukõr ja suul, ku om, sõs sukaati, 
sulatõt või, kardõmon ja jahu, nii et saasi 
paksõmb tainas. Kasta kümmekund mino-
tit, nika ku tainas jääs illos läüksä. Nõsta 
kolmõs tunnis lämmähe kotussõhe rõiva ala 
kerkümä. 

Määri saiavormi kõrraligult võiuga kok-
ko ja panõ puul vormi tainast täüs. Silestä 
likõ käega päält ja rapuda tsukõrd-kaniili ja 
võiutükke pääle. Lasõ viil puul tunni vor-
min kerküdä ja küdsä ahon 180 kraadi man 
umbõs 45 minotit. 

Ku saia päält jo pruuni omma, võta üts 
sai vormist vällä ja kae perrä, kas ka alomi-
nõ puul küdsänü om. Ku saia altpuult viil 
kütsä tahtva, kata fooliumpaprõga päält 
kinni ja lasõ viil veeränd tunni ahon olla. 
Käänä tuli alt ja jätä saia ahjo maaha jahtu-
ma (1–2 tunnis).

Eelkergituse jaoks:

1 l leiget vett 
	 või kodust õunamahla
3 spl juuretist
nisu-või speltajahu

Taina jaoks:

1 kl suhkrut
1 tl soola
100 g võid
nisu- või speltajahu
kardemoni
kaneeli 
(sukaadi) 

Sega suuremas kausis leige vesi või õu-
namahl juuretisega, pane juurde nii palju 
jahu, et saaks hapukoore-paksune tainas. 
Tõsta ööseks sooja kohta käärima. Järgmisel 
päeval, kui tainas on hästi käärima läinud 
(mullid on peal), lisa suhkur-sool, kui on, 
siis sukaad, sulavõi, kardemon ja jahu, nii 
et saaks paksem tainas. Sõtku kümmekond 
minutit, kuni tainas on ilus läikiv. Kata 
kauss rätiga ja tõsta sooja kohta kolmeks 
tunniks kerkima. 

Määri saiavormid korralikult võiga ja 
pane pool vormi tainast täis. Silu märja 
käega saiad üle, raputa suhkrut-kaneeli ja 
võitükke peale. Lase veel pool tundi vormis 
kerkida ja küpseta siis ahjus 180 kraadi juu-
res umbes 45 minutit. 

Kui saiad on pealt juba pruunid, võta üks 
sai vormist välja ja kontrolli, kas ka alumine 
pool on küpsenud. Kui saiad altpoolt veel 
küpsemist vajavad, kata pealt fooliumiga 
ja lase veel veerand tundi ahjus olla. Keera 
tuli alt ja jäta saiad ahju maha jahtuma (1–2 
tunniks). 

Juurõtusõga tett Väike-Avi talo sai
Väike-Avi juuretisega sai
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Tsäi seen omma: 

upinments (Mentha suaveolens Ehrh.) 
monarda (Monarda L.)
ruälill (Cantaurea cyanus L.) 
naisinõkõn (Nepeta cataria)
kikkakaadsahäitsmed 
	 (Primulae flores)
krõnglilillihäitsme 
	 (Calendulae flores)
orjavitsamarja (Rosae fructus)

Ööbiku Ürditalon Harglõ kihlkunnan 
pandas mi umist nurmõlillest kokko häid 
tsäisid, opatas haino korjama ja noid kok-
ko segämä. Pernaanõ Inge Põder-Männiste 
soovitas tsäid tetä värski viiga ja kanni inne 
är lämmistä, sis ei kulu vii kuumus kanni 
lämmistämises. Ööbiku talo tsäi kõlbasõ ka 
tävvelidsile kasvosüüjile leotuisi tegemises, 
selle et haina omma kuivatõdu 35–43 kraa-
di man.

Egäüts või muidoki hindäle ka uma joo-
gitsäi kokko sekä. Tuusjaos om vaia korjada 
hindäle meeleperätsit haino, nuu är kuivata 
ja kokko sekä.

Koostis: 

õunmünt (Mentha suaveolens Ehrh.) 
monarda (Monarda L.)
rukkilill (Cantaurea cyanus L.) 
naistenõges (Nepeta cataria)
nurmenuku õied 
	 (Primulae flores)
saialille õisikud 
	 (Calendulae flores)
kibuvitsa marjad (Rosae fructus)

Ööbiku Ürditalus Hargla kihelkonnas 
segatakse meie oma põllulilledest toredaid 
teesegusid, õpetatakse taimi korjama ja 
neist segusid valmistama. Perenaine Inge 
Põder-Männiste soovitab kasutada tee te-
gemisel värsket vett ja soojendatud kannu, 
siis ei kulu vee soojus kannu soojendami-
seks. Ööbiku talu teed sobivad ka toortoit-
lastele leotiste valmistamiseks, sest taimed 
on kuivatatud 35–43-kraadises kuumuses. 

Igaüks võib muidugi ka ise oma joogitee 
kokku segada. Selleks on vaja korjata enda-
le meelepäraseid taimi, need kuivatada ja 
segu valmistada. 

Joogis/Joogiks

ÖÖBIKU TALO HÄITSMETSÄI
ÖÖBIKU TALU ÕIETEE
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KU KÖÖGIN SAIVA KOKKO 
LÕUNA- JA PÕHJA-EESTI
ehk Põhjakal valmis tett 
söögikaart, miä om huugu saanu 
vannost Võromaa söögest
LÕUNA-EESTI KESK-EESTI KASTMES 
ehk Põhjakal valminud menüü, mis on inspireeritud 
Võrumaa vanadest toitudest 

Hampsahusõ/Suupisted:
Kitsõjuustõkõrsigu
Kitsejuustukõrsikud

Edeotsa süük/Eelroog:
Kanalihaliim kürvidsäklimpega
Kanalihapuljong kõrvitsaklimpidega

Päämäne süük/Pearoog:
Ahon küdset lambakints 
aiavilju ja hapnõkapstaruaga
Ahjus küpsetatud lambakints aedviljade ja hapukapsaorsotoga

Makussüük/Magustoit: 
Kohopiimä-kanõbisiimnekuuk
Kohupiima-kanepiseemnekook 
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Hampsahusõ/Suupisted

KITSÕJUUSTOKÕRSIGU
KITSEJUUSTUKÕRSIKUD

2 plaaditäüt/plaaditäit

200 g pehmet kitsõpiimäjuusto 
	 (vai lehmäpiimätuurjuusto)
1 dl vett
20 g pärmi
1 tl suula
5–6 dl nisujahhu
0,5 dl sulatõdut võidu
1 tsisnagu- ehk kiblugaküüds
piotäüs kanõbisiimnit

Sekä kõik kraam kokko ja lasõ tainal läm-
män paar tunni kerküdä. Veerüdä tainast 
parra pikkusõga kõrsigu ja lasõ inne ahjo-
pandmist viil plaadi pääl puul tunni ker-
küdä. Küdsä 200 kraadi man umbõs 10–15 
minotit. Passisõ häste napsi mano, midä või 
võtta söögi ala.

200 g pehmet kitsejuustu 
	 (või lehmapiimatoorjuustu)
1 dl vett
20 g pärmi
1 tl soola
5–6 dl nisujahu
0,5 dl sulatatud võid
1 küüslauguküüs
peotäis kanepiseemneid

Sega kõik ained ja lase tainal soojas ko-
has paar tundi kerkida. Vooli tainast mee-
lepärase pikkusega kõrsikud ja lase neil 
enne ahjupanemist veel plaadil pool tundi 
kerkida. Küpseta 200 kraadi juures umbes 
10–15 minutit. Sobivad hästi erinevate 
aperitiivide juurde.
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Edeotsa süük/Eelroog

KANALIHALIIM 
KÜRVIDSÄKLIMPEGA
KANALIHAPULJONG KÕRVITSAKLIMPIDEGA

6 süüjale/sööjale

Kanalihaliim

Panõ külmä vette (3–4 l) kiimä kana vai 
kanakondi. Hariligult om saia õnnõ broile-
rit, a kõgõ parõmb om iks kiitä peris kanna 
vai kikast. Ku vesi lätt kiimä, riibu vatt ja 
lasõ väiku tulõ pääl umbõs tunn aigu kiiä. 
Sis panõ mano paar luurbärgilehte, mõnõ 
(pruunistõdu) põrkna ja sibula, piprõterri ja 
suula. Keedä viil kolmveeränd tunni, nõsta 
pott pliidi päält ja jätä tunnis-katõs kaasõ 
ala saisma. Saistuda tulõ laskõ tuuperäst, 
et liha tõmmanu kõrraligult maiguandjidõ 
meki mano ja es jäänü tuimas ja makõs. 
Niikavva, ku liha ja liim saistusõ, saat klim-
bi valmis tetä.

Kürvidsäklimbi:
u 400 g pikki kürvidsälipsõ
1 munasora ehk -kõllanõ 
150 g jahhu
50 g laabijuustu (nt Forte)
30 g söögiõlli
suula ja tsukõrd uma meki perrä 

Panõ kürvidsälipso ahoplaadi pääl ahjo 
ja havvuda 200 kraadi man 15–20 minotit. 
Lõika kuur mant ja lasõ kürvits saumiksri-
ga suurõn kausin pudros. Sekä kõik kraam 
tainas kokko. Panõ vesi kiimä, sipuda suula 
mano. Nõsta luitsaga suurõ klimbi vette kii-
mä. Klimbi omma valmi, ku vii pääle tulõva. 
Pääle kiitmist ja maaha jahutamist passisõ 
klimbi häste ka praatmisõs. Panõ 1–3 suurt 
klimpi supitaldregu pääle, egäle süüjäle ka 
puul munna ja piinüs lõigatut rohilist sibu-
lat. Kalda õkva inne süümist kurnat ja vaht-
sõst lämmäs aet lihaliim pääle. 

Kanalihapuljong

Pane külma vette (3–4 l) keema kana või 
kanakondid. Üldjuhul on kättesaadav vaid 
broiler, kuid kõige parem on keeta päris 
kana või kukke. Kui vesi on keema läinud, 
riisu vaht ja keeda vaiksel tulel umbes tund 
aega. Seejärel lisa puljongisse paar loorbe-
rilehte, mõned (pruunistatud) porgandid ja 
sibulad, piprateri ja soola. Keeda veel kol-
mveerand tundi, tõsta pott pliidilt ja jäta 
tunniks-paariks kaane alla seisma. Seismise 
mõte on selles, et liha ja kontide jahtumine 
puljongis annab sellele viimistletuma mait-
se. Niikaua kui maitsed tasakaalustuvad, 
valmista klimbid. 

Kõrvitsaklimbid:
u 400 g kõrvitsaviile 
1 munakollane
150 g jahu
50 g laabijuustu (nt Forte)
30 g toiduõli
soola ja suhkrut vastavalt maitsele

Pane kõrvitsaviilud ahjuplaadil ahju ja 
hauta 200 kraadi juures 15–20 minutit. Lõi-
ka koor ja purusta viilud suures kausis sau-
mikseriga. Sega kõik ained taignaks. Pane 
vesi keema, maitsesta soolaga. Tõsta lusika-
ga suured klimbid vette keema. Klimbid on 
valmis, kui need vee peale tõusevad. Peale 
keetmist ja maha jahutamist sobivad need 
hästi ka praadimiseks. Pane 1–2 suurt klim-
pi supitaldrikusse, lisaks igale sööjale pool 
muna ja peeneks hakitud rohelist sibulat. 
Kalla vahetult enne serveerimist kurnatud 
ja uuesti kuumutatud puljong taldrikutele. 
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Päämäne süük/Pearoog

AHON KÜDSET 
LAMBAKINTS AIAVILJU 
JA HAPNÕKAPSTARUAGA
AHJUS KÜPSETATUD LAMBAKINTS 
AEDVILJADE JA HAPUKAPSAORSOTOGA

6 süüjale/sööjale

Lambakints

Üüpäiv inne küdsämist hõõru lambakintsu 
maiguandjidõga. 

Põhjakal olli maiguandjis:

7 sibulat (är lõigudu)
10 tsisnagu- ehk kiblugaküüst  
	 (katski pressidü)
musta pipõrd
1 tsitroni mahl
1 väiku tšillikõdõr
2 spl suula
2 spl tsukõrd
piotäüs kuivatõdut rosmariini

Maiguandjidõga kokko hõõrut kints panõ 
suurdõ kilekotti ja kõik maigukraam tsibis-
tä kah sinnä kotti kindso mano. Kott köüdä 
kinni ja jätä tarõlämmähe tõsõ pääväni sais-
ma. 

Võta küdsämises sükäv ahopann. Kalda 
panni pääle veidikene vett ja panõ sinnä ka 
mõnõ kooridu põrkna. Ahi piät olõma 160 
kraati lämmi. Küdsämise aol hämmä kint-
su aig-aolt pannileemega. Liha küdsämise 
aig olõnõs kindsotükü suurusõst. Põhjakal 
läts tuuga aigo umbõs 3 tunni. Nii vai nii 
piät rehkendämä 2,5–3,5 tunniga. Ku liha 
ahost võtat, panõ foolium vai köögirätt li-
halõ pääle (ku ei olõ kahjo rasvatsõs tetä) 
ja lasõ inne lõikamist puul tunni saista, liha 
taht ahost vällä võttõn tsipa jahtuda. 

Lambakints

Lambakints hõõru 24 tundi enne küpse-
tamist sisse meelepäraste maitseainetega. 
Põhjakal olid nendeks::

7 sibulat (hakitud)
10 küüslauguküünt 
	 (pressitud)
musta pipart
1 sidruni mahl
peotäis kuivatatud rosmariini
1 väike tšillikaun
2 spl soola
2 spl suhkrut

Masseeri lambakintsu maitseainetega ja 
pane koos kuivmarinaadikraamiga kilekotti 
(poekott). Kott seo kinni ja jäta toatempera-
tuurile järgmise päevani seisma.

Vala pannile, kus kavatsed lambakint-
su küpsetama hakata, veidike vett ja aseta 
sinna ka mõned kooritud porgandid. Ahju 
temperatuur olgu 160 kraadi ja küpsetami-
se ajal kasta lambakintsu aeg-ajalt panni-
leemega. Liha valmimine oleneb kintsutüki 
suurusest, Põhjakal küpses kints umbes 3 
tunniga. Igal juhul kulub selleks 2,5–3,5 
tundi. Ahjust võttes kata liha fooliumi või 
köögirätikuga (kui pole kahju seda rasva-
seks teha) ja lase kintsul enne noa sisselöö-
mist pool tunnikest seista, sest liha vajab 
ahjust tulles pisut rahunemist.
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Keedä parra kaali-, põrkna- ja pastinaagitü-
kü sooladsõ vii seen puulpehmes. Sis nõsta 
ijäkülma vii sisse, et kiimine kõrraga saisma 
jääsi (peenembän kulinaariakeelen kutsu-
tas säänest asja blanšiirmises). Sõs kurna 
ja praadi aiavilä panni pääl õli ja võiuga är, 
panõ viil suula, mett vai tsukõrd mano ja 
ka tsilk veiniätikät. Kõgõ viimätses panõ 
maiguhaino kah. Lõpus piäsi aiavilä saama 
makõ-hapnõ, a inämb iks makõ. Sääntse 
aiavilä kõlbasõ häste liha, esieränis lamba-
liha mano. 

Keeda sobivateks tükkideks lõigatud kaa-
likaid, porgandeid ja pastinaake soolaga 
maitsestatud vees niikaua, kuni need on 
poolkrõmpsud. Seejärel tõsta need jääkül-
ma vette, et keemisprotsess koheselt peata-
da (peenemas kulinaariakeeles nimetatakse 
seda blanšeerimiseks). Nõrutatud juurikad 
prae pannil õli ja võiga, lisa soola, mett või 
suhkrut ja tilgake valgeveiniäädikat. Kõi-
ge lõpus lisa maitserohelist. Lõpptulemus 
peaks olema magushapu, aga pigem magu-
sapoolne. Sellised juurikad sobivad hästi 
kõikvõimalike praetud liharoogade, eriti aga 
lambaliha juurde.

Aiavilä
Aedviljad
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paar-kolm piotäüt kruupõ
paar piotäüt havvutõduid 
	 hapnit kapstit
1 kl valgõt veini
1 sipul
1 tsisnagu- ehk kiblugaküüds
kuuma vett (parõmb viil, 
	 ku määnestki lihaliimi)
väiku pakk rõõska kuurt
suur piotäüs riivitüt laabijuusto
suula, pipõrd
(tsukõrd)

Aja potin õli lämmäs, panõ sinnä jupõs 
lõigut sipul, tsisnak ehk kibluk ja mõnõ ao 
peräst ka mõstu kruuba. Sekä kõik õli seen 
läbi ja kalda vein mano. Sekä kõik aig. Sis 
naka väikeisi kulbitäüsi kaupa mano pand-
ma lämmind vett vai lihaliimi ja sekä kõik 
aig. Väiku tulõ pääl kuumutaminõ ja kõik 
aig segämine and rualõ õigõ paksusõ. Ku 
kruuba omma joba hää pehmekese ja veid-
kese krõmpsu, maidsa suul ni pipõr parras 
ja panõ mano hapnõ kapsta. Sis kalda potti 
rõõsk kuur ja kõgõ lõpus riivit juust. Maidsa 
viil, kas om vaia ka tsukõrd mano panda. 
Õigõ paksusõga ruug jääs nii vetel, et ku 
taldregu pääle hiidät ja sis taldrekku kallu-
tat, nakas ruug taldregu pääl lakja vaoma. 

paar-kolm peotäit odrakruupe
paar peotäit hautatud 
	 hapukapsast
1 kl valget veini
1 sibul
1 küüslauguküüs
kuuma vett (parem veel, 
	 kui on mõnda lihapuljongit)
väike pakk vahukoort
suur peotäis riivitud laabijuustu
soola, pipart
(suhkrut)

Kuumuta potis õli, lisa hakitud sibul ja 
küüslauk ning kohe varsti pestud odrakruu-
bid. Sega kõik õlis läbi ja vala potti klaasike 
valget veini. Muudkui sega. Seejärel hakka 
kruupidele lisama väikeste kulbitäite kaupa 
kuuma vett või puljongit, samal ajal ikka pi-
devalt segades. Vaiksel tulel kuumutamine 
ja pidev segamine annab orsotole õige kon-
sistentsi. Kui kruubid on juba meeldivalt 
pehmed ja õige pisut krõmpsud, maitsesta 
kruupe soola ja pipraga ning lisa hapukap-
sas. Seejärel vala potti vahukoor ja kõige 
lõpuks riivitud juust. Kontrolli maitset, va-
jadusel lisa suhkrut. Õige konsistentsiga 
orsoto peab olema nii vedel, et taldrikule 
tõstes ja taldrikut kallutades hakkab ta laia-
li valguma.

Hapnõkapstaruug
Hapukapsaorsoto
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Makussüük/Magustoit

KOHOPIIMÄ-
KANÕBISIIMNEKUUK
KOHUPIIMA-KANEPISEEMNEKOOK

1 plaaditäüs/plaaditäis

Koogipõhi:

150 g võidu
3 dl nisujahhu
2 dl kesväjahhu
0,5 tl küdsämispulbrit
150 g tsukõrd
näpoga suula
3-4 piotäüt kanõbisiimnit

Koogipäälüs:

600 g kohopiimä
300 g hapund kuurt
150 g tsukõrd
2-3 suurt supiluidsatäüt 
	 vedelämpä mett
5 munna

Panõ kõik koogipõhjas tarvilinõ kraam 
kaussi, vällä arvada kanõbisiimne, ja pooda 
sõrmi vaihõl purutsõs tainas. Kata ahoplaat 
küdsämispaprõga ja vala tainapuru ütelid-
selt ahoplaadi pääle. Pääle sipuda kanõbi-
siimne. 

Sekä kohopiim muu kraamiga ja kalda 
tainalõ pääle. Küdsä 180 kraadi man umbõs 
30–40 minotit nika ku kuuk om päält kuld-
kõllanõ. Lasõ inne süümist koogil är jahtu-
da.

Koogipõhi:

150 g võid
3 dl nisjahu
2 dl odrajahu
0,5 tl küpsetuspulbrit
150 g suhkrut
näputäis soola
3-4 peotäit kanepiseemneid

Kate:

600 g kohupiima
300 g hapukoort
150 g suhkrut
2–3 suurt supilusikatäit mett
5 muna

PPane kõik koogipõhja-ained, välja ar-
vatud kanepiseemned, kaussi ja näpi pu-
rutaoliseks tainaks. Kata ahjuplaat küp-
setuspaberiga ja jaota puru ühtlase kihina 
ahjuplaadile. Puista kanepiseemned taina 
peale. 

Sega kohupiim muude katteainetega ja 
vala põhjale. Küpseta 180 kraadi juures 
umbes 30–40 minutit, kuni kook on pealt 
kuldkollane. Lase koogil enne söömist 
maha jahtuda.
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