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VANA VOROMAA SOOGIKAART
VAHTSOT MUUDU

ehk vannost Voromaa
soogest huugu saanu retsepti

VANA VORUMAA MENUU UUEL KUJUL

ehk vanadest Vorumaa toitudest inspireeritud retseptid

Hampsahusé/Suupisted:
Piiri Kéogi suurmapliinikese aiavildmddrega
Piiri Koéo6gi tangukoogid aedviljamddretega

Edetsa siiiik/Eelroog:

Kolotsi talo kitsepiimdtuurjuusto salat pestoga
Kolotsi talu kitsepiimatoorjuustu salat pestoga

Piiimiine siiiik/Pearoog:

Tsiistre Linamuuséumi lambalihapallisupp
Tsiistre Linamuuseumi lambafrikadellisupp

Véromaa juustoliud Viiike-Avi talo saiaga:
hapnépiimajuust, séir

ja Joeniidu talo kitsepiimajuust

Vorumaa juustutaldrik Viike-Avi talu saiaga:
hapupiimajuust, séir ja Jéeniidu talu kitsepiimajuust

Joogis/Joogiks:
Oobiku talo hdiitsmetsqii
Oobiku talu bietee
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Hampsahusé/Suupisted

PIIRI KOOGI

SUURMAPLIINIKESE

ATIAVILAMAAREGA

PIIRI KOOGI TANGUKOOGID

AEDVILJAMAARETEGA

Suurmapliinikese
Tangukoogid

600 g suurmaputro (retsept Ik ...)
3 munna

2—-3 spl jahhu

1 tl tsukord

olli vai rasva praatmisos

Seki pudor korraligult munasorrdga (mu-
nakollatsidoga), nii et tiikke sisse es jiinii.
Pand tsukor ja jahu mano; ku vaia, ka vei-
dikese suula. Liiti munavalgd vatuld ja seki
tassakoistd mano. Praadi korraga tsillukoso
koogi. Suurmapliine asomol voit pakku ka
karaskikruudukoisi (karaski retsepte 1k ...).

Aiavildmddir
Aedviljamdidre

4—5 keskmiist porknast

100 g véidu

tsitronimahla

titiitmianni vai purus tettiiid
viirtskiiiimnit

Riivi puhastddu porkna jamme riiviga.
Pand panni piile 2 spl voidu vai rasva ja
havvuta porkna viiku kuumuso piil kaaso
all pehmes. Ku vaia, pano puul klaasi vett
mano. Kalda kaussi, pand mano nipo-ot-
saga suula, tiikiikene voidu ja maiguhaino.
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5-6 stitijdle/sédjale

600 g tanguputru (retsept lk ...)
3 muna

2-3 spl jahu

1 tl suhkrut

oli voi rasva praadimisek

Sega puder korralikult munakollastega,
nii et tiilkke sisse ei jiadks. Lisa suhkur ja
jahu, vajadusel natuke soola. Vahusta mu-
navalged ja sega tasakesi taina sisse. Prae
korraga viiksed koogid. Kookide asemel
void pakkuda suupistetena ka karaskiruu-
dukesi. (Karaski retsepte Ik ...).

4—5 keskmist porgandit
100 g véid
sidrunimahla
titiimiani

véi viirtskoomneid

Riivi puhastatud porgandid jimeda riivi-
ga. Pane pannile 2 spl void voi rasva ja hau-
ta porgandid viiksel kuumusel kaane all
pehmeks. Kui vaja, pane juurde pool klaasi
vett. Kalla kaussi, pane juurde nidpuotsaga
soola, voi ja maitsetaimed. Purusta nuimik-



Liiti nuimiksriga segi ja tembi tsitronimah-
laga.

Sammamuudu voit tetd ka peedimiiri:
riivi {its vdiksemb tooras verrev piit dr ja
havvuta panni pdil voiu seen pehmes. Pand
mano lits purus pitsitet tsisnagu- ehk kib-
lugakiitids ja veidikene riivitiit mororitkast
(méadaroigast). Tii nuimiksriga piintis. Tem-
bi soola ja tsilgakosd Voromaa viinamarjai-
tikiga.

Talvitsol aol passis pliine vai karaski pdi-
le ka l4bi lihamassina aet suidsuliha, suval
virski herne tamp (moni minot kupatodu ja
s0s purus tambidu herne) voiu ja viiku veh-
vermendsilehekesega.

seriga ja tembi sidrunimahlaga.

Samamoodi vdid valmistada ka peedi-
miéiret: riivi iiks vdiksem toores punapeet
ja hauta pannil vdis pehmeks. Pane juurde
tiks pressitud kiitislaugukiiiis ja natuke rii-
vitud midardigast. Piireesta nuimikseriga.
Tembi soola ja tilgakese Vorumaa viinamar-
jadiddikaga.

Talvisel ajal sobivad kookide voi karaski
peale ka libi hakklihamasina aetud suitsu-
liha, suvel virske herne tamp (moni minut
kupatatud ja siis katki tambitud herned) voi
ja viiikse piparmiindilehega.



Edeotsa siiiik/Eelroog

KOLOTSI TALO KITSEPIIMA-
TUURJUUSTU SALAT PESTOGA

KOLOTSI TALU KITSEPIIMATOORJUUSTU

SALAT PESTOGA

100-150 g Kolotsi
kitsépiimdtuurjuusto

2 tomatit

50 g viirskit basiilikut

3 spl oliiviolli

1 tsitroni mahl

puul maheligu maitséga
rohilidso tsilli kotra

suula, pipord

Pand juust taldregu piile. Loigu tomadi
lipsds, sde juusto korvald ja sipuda toma-
tilo maitsos suula-pipord. Pesto jaos pand
kaussi basiilik, oli ja tsitronimahl ja tii nui-
miksriga iitelidses pudros. Tsilguda pesto
salatikraamilo piile. Puhasta t3illikodor
siimnist ja 1digu ohkaisis lipsos taldregu
piile. Korvalo passis kerge valgo vein ja
tilekiidset sai vai sepik.

2 stitijcle/sovjale

100-150 g Kolotsi
kitsepiimatoorjuustu

2 tomatit

50 g viirsket basiilikut

3 spl oliivioli

1 sidruni mahl

pool kauna mahedamaitselist
rohelist tsillit

soola, pipart

AAseta juust taldrikule. Viiluta tomatid,
siti juustu korvale ja maitsesta tomativiilud
soola-pipraga. Pesto valmistamiseks pane
basiilik, 6li ja sidrunimahl kaussi ning pu-
rusta nuimikseriga tihtlaseks massiks.

Tilguta kaste tomati- ja juustuviiludele.
Puhasta tsillikaun seemnetest ja lisa 6hu-
keste viiludena taldrikule. Salati juurde so-
bib kerge valge vein ja rostsai voi -sepik.
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Pdédmdne siiiik/Pearoog

TSIISTRE LINAMUUSEUMI

LAMBALIHAPALLISUPP

TSIISTRE LINAMUUSEUMI
LAMBAFRIKADELLISUPP

Lihapallé jaos:

1 kg lambalihha
2 parajat tsisnagu- ehk kiblugapdidd
korralik punt peterselli
1 tsillikédrakono
(krehvtidse sébrolé)
monus sorts hddd oliiviolli
tundé perrd suula ja pipord

Supis:

8 1 vett

10 kardokat

5 porknast

4 sibulat

7 tomatit

tundé perrd suula ja pipérd
peterselli (lavva pdiile pandmisés)

Aja liha libi massina. (Ku om, tarvida ee-
lektrimassinat — lambaliha om viiega kiudli-
no.)Pitsida tsisnak purus, 16igu petersell ja
t3illi (ku tarvitat) peeniikeses ja pand lihalo
mano. Kalda ka veidikese oliiviolli, sipuda
tundd perrd suula-pipord ja seki korraligult.
Laso kiilmikapin tunn-paar saista. Aja vesi
10-liitrilidsen paan kiimd. Samal aol 16igu
piiniis kardoka, porkna, sibula ja tomadi.
Hoorida piopesin hakklihast viiku palli ja
pand kiivi vii sisse. Keedi viiku tuld pail,
et vatt es keenii supi sisse. Ku palli omma
leeme péile ndsonu, riibu vatt. Pano supild
mano porkna ja sibula, veidikese ao perist
kardoka ja kdgo perin, inne supi valmis saa-
mist, tomadi. Sipuda maitsds suula-pipord
ja virskit katski Ioigutut peterselli.
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20 stitijcle/soojale

Frikadellideks:

1 kg lambaliha
2 parajat hiiiislaugupead
korralik punt peterselli
1 kaunake tsillit

(krehvtise sopradele)
monus sortsuke head oliivioli
tunde jirgi soola ja pipart

Supiks:

8 1 vett

10 kartulit

5 porgandit

4 sibulat

7 tomatit

tunde jiirgi soola ja pipart
peterselli (serveerimiseks)

Aja liha ldbi massina. (Ku om, tarvida ee-
lektrimassinat — lambaliha om viiega kiudli-
no.)Pitsidd tsisnak purus, 1digu petersell ja
t3illi (ku tarvitat) peeniikeses ja pand lihalo
mano. Kalda ka veidikese oliiviolli, sipuda
tundd perrd suula-pipord ja seki korraligult.
Laso kiilmékapin tunn-paar saista. Aja vesi
10-liitrilidsen paan kiimd. Samal aol 16igu
piintis kardoka, pdorkna, sibula ja tomadi.
Hooriida piopesin hakklihast viiku palli ja
pand kiivi vii sisse. Keedi viiku tulo paal,
et vatt es keenti supi sisse. Ku palli omma
leeme piile ndsonu, riibu vatt. Pand supild
mano porkna ja sibula, veidikese ao perist
kardoka ja kdgo perin, inne supi valmis saa-
mist, tomadi. Sipuda maitsos suula-pipord
ja viirskit katski 1digutut peterselli.






VOROMAA JUUSTOLIUD
VAIKE-AVI TALO SAIAGA:

hapnépiimajuust, séir ja Jéeniidu

talo kitsopiimdjuust

8-10 stitijcile/s6djale

VORUMAA JUUSTUVAAGEN VAIKE-AVI TALU SAIAGA:

hapupiimajuust, séir ja Jéeniidu talu kitsepiimajuust

500 g Joeniidii talo
kitsépiimdjuusto

600 g hapnépiimdjuusto
(retsept Ik ...)

500 g soira (retsept Ik ...)

Loigu juusto tiikes ja sde ilosahe livva
péile. Mano passis Viike-Avi talo sai ja val-
gd vein. Saia piile voit méddri mont hiddd
sahvti vai miivoidu. Miivoiu jaos seki kokko
iitevorra tardlimmind voidu ja vedelimpi
mett. Seki niikavva, ku saat iitelidse vois-

mo.

500 g Joeniidu talu
kitsepiimajuustu

600 g hapupiimajuustu
(retsept Ik ...)

500 g soira (retsept Ik ...)

Viiluta juustud ja siti ilusasti vaagnale.
Juurde sobib pakkuda Viike-Avi talu saia
ja valget veini. Saiale void miirida ka oma
lemmikmoosi vdi meevdid. Meevdi jaoks
sega kokku vordses koguses toasooja void ja
vedelat mett. Sega niikaua, kuni saad iiht-
lase voide.
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Juurétusoga tett Viiike-Avi talo sai

Viike-Avi juuretisega sai
Kohetusé jaos:

1 1 léiiget vett vai
esitettiit ubinamahla

3 spl juurétust

nisu- vai speltajahhu

Taina jaos:

1 kl tsukord

1 tl suula

100 g véidu

nisu- vai speltajahhu
kardémonni

kaniili

(sukaati)

Sekd suurdmban kausin lammi vesi vai
ubinamahl juurdtusdga, pand mano nii
hulga jahhu, et saasi hapnd koord paksund
pudor. Nosta titises kohegi limmiihe kidrii-
mad.

Toosol padvil, ku kohetus om histe
kddrima lanni (mulli omma piil), pand
mano tsukor ja suul, ku om, sos sukaati,
sulatot voi, kardomon ja jahu, nii et saasi
paksdmb tainas. Kasta kiitmmekund mino-
tit, nika ku tainas jdis illos ldiiksd. Nosta
kolm®s tunnis limméhe kotussohe roiva ala
kerkiima.

Méiri saiavormi korraligult voiuga kok-
ko ja pand puul vormi tainast tiiis. Silesti
liko kiega piilt ja rapuda tsukord-kaniili ja
voiutiikke paile. Laso viil puul tunni vor-
min kerkiid4 ja kiidsd ahon 180 kraadi man
umbos 45 minotit.

Ku saia piilt jo pruuni omma, vota {its
sai vormist villd ja kae perrd, kas ka alomi-
no puul kiidsdnii om. Ku saia altpuult viil
kiitsd tahtva, kata fooliumpaproga piilt
kinni ja laso viil veerind tunni ahon olla.
Kiiang tuli alt ja jitd saia ahjo maaha jahtu-
ma (1-2 tunnis).

Eelkergituse jaoks:

11 leiget vett

véi kodust 6unamahla
3 spl juuretist
nisu-véi speltajahu

Taina jaoks:

1 kl suhkrut

1 tl soola

100 g void

nisu- véi speltajahu
kardemoni

kaneeli

(sukaadi)

Sega suuremas kausis leige vesi voi du-
namahl juuretisega, pane juurde nii palju
jahu, et saaks hapukoore-paksune tainas.
Tosta 66seks sooja kohta kiidrima. Jirgmisel
pieval, kui tainas on histi kddrima ldinud
(mullid on peal), lisa suhkur-sool, kui on,
siis sukaad, sulavoi, kardemon ja jahu, nii
et saaks paksem tainas. Sotku kiimmekond
minutit, kuni tainas on ilus ldikiv. Kata
kauss ritiga ja tosta sooja kohta kolmeks
tunniks kerkima.

Maéiri saiavormid korralikult voiga ja
pane pool vormi tainast tidis. Silu mirja
kidega saiad iile, raputa suhkrut-kaneeli ja
voitiikke peale. Lase veel pool tundi vormis
kerkida ja kiipseta siis ahjus 180 kraadi juu-
res umbes 45 minutit.

Kui saiad on pealt juba pruunid, vota iiks
sai vormist vilja ja kontrolli, kas ka alumine
pool on kiipsenud. Kui saiad altpoolt veel
kiipsemist vajavad, kata pealt fooliumiga
ja lase veel veerand tundi ahjus olla. Keera
tuli alt ja jita saiad ahju maha jahtuma (1-2
tunniks).
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Joogis/Joogiks

OOBIKU TALO HAITSMETSAI

OOBIKU TALU OIETEE

Tsdi seen omma:

upinments (Mentha suaveolens Ehrh.)
monarda (Monarda L.)
rudlill (Cantaurea cyanus L.)
naisinokon (Nepeta cataria)
kikkakaadsahdiitsmed

(Primulae flores)
kronglilillihditsme

(Calendulae flores)
orjavitsamarja (Rosae fructus)

Oobiku Urditalon Harglo kihlkunnan
pandas mi umist nurmdlillest kokko hiid
tsdisid, opatas haino korjama ja noid kok-
ko segimi. Pernaand Inge Poder-Minniste
soovitas tsiid teti virski viiga ja kanni inne
ar ldammistd, sis ei kulu vii kuumus kanni
lammistamises. Oobiku talo tsii kolbaso ka
tavvelidsile kasvosiitijile leotuisi tegemises,
selle et haina omma kuivatddu 3543 kraa-
di man.

Egiiits voi muidoki hindile ka uma joo-
gitsii kokko seki. Tuusjaos om vaia korjada
hindile meeleperitsit haino, nuu ér kuivata

ja kokko seki.

Koostis:

ounmiint (Mentha suaveolens Ehrh.)
monarda (Monarda L.)
rukkilill (Cantaurea cyanus L.)
naistendges (Nepeta cataria)
nurmenuku éied

(Primulae flores)
saialille oisikud

(Calendulae flores)
kibuvitsa marjad (Rosae fructus)

Ocbiku Urditalus Hargla kihelkonnas
segatakse meie oma pollulilledest toredaid
teesegusid, opetatakse taimi korjama ja
neist segusid valmistama. Perenaine Inge
Poder-Minniste soovitab kasutada tee te-
gemisel virsket vett ja soojendatud kannu,
siis ei kulu vee soojus kannu soojendami-
seks. Osbiku talu teed sobivad ka toortoit-
lastele leotiste valmistamiseks, sest taimed
on kuivatatud 35-43-kraadises kuumuses.

Igaiiks voib muidugi ka ise oma joogitee
kokku segada. Selleks on vaja korjata enda-
le meelepiiraseid taimi, need kuivatada ja
segu valmistada.
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KU KOOGIN SAIVA KOKKO
LOUNA- JA POHJA-EESTI

ehk Pohjakal valmis tett
soogikaart, mid om huugu saanu
vannost Voromaa soogest
LOUNA-EESTI KESK-EESTI KASTMES

ehk Pohjakal valminud meniiii, mis on inspireeritud
Vérumaa vanadest toitudest

Hampsahuso/Suupisted.:
Kitsdjuustokorsigu
Kitsejuustukorsikud

Edeotsa siiiik/Eelroog:
Kanalihaliim kiirvidséiklimpega
Kanalihapuljong korvitsaklimpidega

Péidmidine siiiik/Pearoog:

Ahon Fkiidset lambakints

aiavilju ja hapnékapstaruaga

Ahjus kiipsetatud lambakints aedviljade ja hapukapsaorsotoga

Makussiiiik/Magustoit:

Kohopiimd-kanébisiimnekuuk
Kohupiima-kanepiseemnekook
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Hampsahusé/Suupisted
KITSOJUUSTOKORSIGU .,

KITSEJUUSTUKORSIKUD

200 g pehmet kitsopiimdjuusto
(vai lehméipiimdituurjuusto)

1 dl vett

20 g pdrmi

1 tl suula

5—6 dl nisujahhu

0,5 dl sulatédut voidu

1 tsisnagu- ehk kiblugakiiiids

piotdiis kandbisiimnit

Seki koaik kraam kokko ja laso tainal lim-
min paar tunni kerkiidd. Veeriidi tainast
parra pikkusoga korsigu ja laso inne ahjo-
pandmist viil plaadi pdil puul tunni ker-
kiida. Kiidsd 200 kraadi man umbas 10-15
minotit. Passiso histe napsi mano, midi voi
votta soogi ala.

200 g pehmet kitsejuustu
(véi lehmapiimatoorjuustu)

1 dl vett

20 g pdrmi

1 tl soola

5—6 dI nisujahu

0,5 dl sulatatud void

1 kiiiislaugukiiiis

peotiiis kanepiseemneid

Sega koik ained ja lase tainal soojas ko-
has paar tundi kerkida. Vooli tainast mee-
lepdrase pikkusega korsikud ja lase neil
enne ahjupanemist veel plaadil pool tundi
kerkida. Kiipseta 200 kraadi juures umbes
10-15 minutit. Sobivad histi erinevate

aperitiivide juurde.
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Edeotsa siiiik/Eelroog
KANALIHALIIM

KURVIDSAKLIMPEGA

6 stitijale/soojale

KANALIHAPULJONG KORVITSAKLIMPIDEGA

Kanalihaliim

Pand kiilmi vette (3—4 1) kiimi kana vai
kanakondi. Hariligult om saia dnné broile-
rit, a kogd pardmb om iks kiitd peris kanna
vai kikast. Ku vesi litt kiimé, riibu vatt ja
laso viiku tuld piidl umbos tunn aigu kiii.
Sis pand mano paar luurbirgilehte, mono
(pruunistddu) porkna ja sibula, piproterri ja
suula. Keedi viil kolmveeridnd tunni, nosta
pott pliidi pailt ja jdtd tunnis-katds kaasd
ala saisma. Saistuda tuld laskd tuuperist,
et liha tommanu korraligult maiguandjido
meki mano ja es jidni tuimas ja makos.
Niikavva, ku liha ja liim saistusd, saat klim-
bi valmis tet.

Kiirvidsdiklimbi:

u 400 g pikki kiirvidsdlipso

1 munasora ehk -kéllané

150 g jahhu

50 g laabijuustu (nt Forte)

30 g soogiolli

suula ja tsukérd uma meki perrd

Pano kiirvidsilipso ahoplaadi pail ahjo
ja havvuda 200 kraadi man 15-20 minotit.
Loika kuur mant ja laso kiirvits saumiksri-
ga suurdn kausin pudros. Seki koik kraam
tainas kokko. Pang vesi kiimi, sipuda suula
mano. Nosta luitsaga suurd klimbi vette kii-
mé. Klimbi omma valmi, ku vii paile tulova.
Padle kiitmist ja maaha jahutamist passisd
klimbi histe ka praatmisds. Pand 1-3 suurt
klimpi supitaldregu piile, egile siiiijile ka
puul munna ja piiniis 16igatut rohilist sibu-
lat. Kalda okva inne siitimist kurnat ja vaht-
sost limmis aet lihaliim pédle.
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Kanalihapuljong

Pane kiilma vette (3—4 1) keema kana voi
kanakondid. Uldjuhul on kiittesaadav vaid
broiler, kuid kdige parem on keeta piris
kana voi kukke. Kui vesi on keema ldinud,
riisu vaht ja keeda vaiksel tulel umbes tund
aega. Seejirel lisa puljongisse paar loorbe-
rilehte, moned (pruunistatud) porgandid ja
sibulad, piprateri ja soola. Keeda veel kol-
mveerand tundi, tosta pott pliidilt ja jita
tunniks-paariks kaane alla seisma. Seismise
mote on selles, et liha ja kontide jahtumine
puljongis annab sellele viimistletuma mait-
se. Niikaua kui maitsed tasakaalustuvad,
valmista klimbid.

Korvitsaklimbid:

u 400 g korvitsaviile

1 munakollane

150 g jahu

50 g laabijuustu (nt Forte)

30 g toiduoli

soola ja suhkrut vastavalt maitsele

Pane korvitsaviilud ahjuplaadil ahju ja
hauta 200 kraadi juures 15-20 minutit. Loi-
ka koor ja purusta viilud suures kausis sau-
mikseriga. Sega koik ained taignaks. Pane
vesi keema, maitsesta soolaga. Tosta lusika-
ga suured klimbid vette keema. Klimbid on
valmis, kui need vee peale tousevad. Peale
keetmist ja maha jahutamist sobivad need
histi ka praadimiseks. Pane 1-2 suurt klim-
pi supitaldrikusse, lisaks igale soojale pool
muna ja peeneks hakitud rohelist sibulat.
Kalla vahetult enne serveerimist kurnatud
ja uuesti kuumutatud puljong taldrikutele.









Pdédmdne siiiik/Pearoog

AHON KUDSET

LAMBAKINTS AIAVILJU

JA HAPNOKAPSTARUAGA

6 stitijale/sodjale

AHJUS KUPSETATUD LAMBAKINTS
AEDVILJADE JA HAPUKAPSAORSOTOGA

Lambakints

Utipiiv inne kiidsamist hooru lambakintsu
maiguandjidoga.
Pohjakal olli maiguandjis:

7 sibulat (dr loigudu)

10 tsisnagu- ehk kiblugakiiiist
(katski pressidii)

musta pipord

1 tsitroni mahl

1 viiiku tsillikodor

2 spl suula

2 spl tsukord

piotdiis kuivatéodut rosmariini

Maiguandjidoga kokko hoorut kints pand
suurdd kilekotti ja koik maigukraam tsibis-
td kah sinnd kotti kindso mano. Kott kotida
kinni ja jitd tarolimmihe tdsd pédviini sais-
ma.

Vota kiidsidmises siikdv ahopann. Kalda
panni piile veidikene vett ja pand sinni ka
mond kooridu porkna. Ahi piit oloma 160
kraati limmi. Kiidsdmise aol himmi kint-
su aig-aolt pannileemega. Liha kiidsdmise
aig olonds kindsotiikii suurusost. Pohjakal
ldts tuuga aigo umbos 3 tunni. Nii vai nii
piit rehkenddmi 2,5-3,5 tunniga. Ku liha
ahost votat, pand foolium vai koogiritt li-
halo piile (ku ei olo kahjo rasvatsos teti)
ja laso inne ldikamist puul tunni saista, liha
taht ahost villd votton tsipa jahtuda.

Lambakints

Lambakints hooru 24 tundi enne kiipse-
tamist sisse meelepiraste maitseainetega.

Pohjakal olid nendeks::
7 sibulat (hakitud)

10 Fkiiiislaugukiiiint
(pressitud)

musta pipart

1 sidruni mahl

peotiiis kuivatatud rosmariini

1 viiike tsillikaun

2 spl soola

2 spl suhkrut

Masseeri lambakintsu maitseainetega ja
pane koos kuivmarinaadikraamiga kilekotti
(poekott). Kott seo kinni ja jita toatempera-
tuurile jirgmise pdevani seisma.

Vala pannile, kus kavatsed lambakint-
su kiipsetama hakata, veidike vett ja aseta
sinna ka moned kooritud porgandid. Ahju
temperatuur olgu 160 kraadi ja kiipsetami-
se ajal kasta lambakintsu aeg-ajalt panni-
leemega. Liha valmimine oleneb kintsutiiki
suurusest, Pohjakal kiipses kints umbes 3
tunniga. Igal juhul kulub selleks 2,5-3,5
tundi. Ahjust vottes kata liha fooliumi voi
koogiritikuga (kui pole kahju seda rasva-
seks teha) ja lase kintsul enne noa sissel66-
mist pool tunnikest seista, sest liha vajab
ahjust tulles pisut rahunemist.
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Aiavild
Aedviljad

Keedi parra kaali-, porkna- ja pastinaagitii-
kii sooladso vii seen puulpehmes. Sis nosta
ijikiilma vii sisse, et kiimine korraga saisma
jidsi (peenembiin kulinaariakeelen kutsu-
tas sdinest asja blan$iirmises). Sos kurna
ja praadi aiavild panni p#il oli ja voiuga ir,
pand viil suula, mett vai tsukdord mano ja
ka tsilk veinidtikdt. Kogd viimitses pand
maiguhaino kah. Lopus piési aiavild saama
mako-hapnd, a indmb iks mako. Siintse
aiavild kolbaso histe liha, esierdnis lamba-
liha mano.

24

Keeda sobivateks tiikkideks loigatud kaa-
likaid, porgandeid ja pastinaake soolaga
maitsestatud vees niikaua, kuni need on
poolkrompsud. Seejirel tosta need jaikiil-
ma vette, et keemisprotsess koheselt peata-
da (peenemas kulinaariakeeles nimetatakse
seda blanseerimiseks). Norutatud juurikad
prae pannil 6li ja voiga, lisa soola, mett voi
suhkrut ja tilgake valgeveinididdikat. Koi-
ge Iopus lisa maitserohelist. Lopptulemus
peaks olema magushapu, aga pigem magu-
sapoolne. Sellised juurikad sobivad histi
koikvoimalike praetud liharoogade, eriti aga
lambaliha juurde.



Hapnékapstaruug

Hapukapsaorsoto

paar-kolm piotdiit kruupoé
paar piotdiit havvutéduid
hapnit kapstit
1 kl valgét veini
1 sipul
1 tsisnagu- ehk kiblugakiiiids
kuuma vett (paromb viil,
ku mddinestki lihaliimi)
viiku pakk réoska kuurt
suur piotdiis riivitiit laabijuusto
suula, pipord

(tsukord)

Aja potin oli limmis, pand sinni jupos
ldigut sipul, tsisnak ehk kibluk ja maond ao
periist ka mostu kruuba. Seki koik oli seen
l4bi ja kalda vein mano. Seki koik aig. Sis
naka viikeisi kulbitiiisi kaupa mano pand-
ma lammind vett vai lihaliimi ja seki koik
aig. Viiku tuld piil kuumutaming ja koik
aig segimine and ruald 8igd paksusd. Ku
kruuba omma joba hiid pehmekese ja veid-
kese krompsu, maidsa suul ni pipor parras
ja pand mano hapno kapsta. Sis kalda potti
roosk kuur ja kogd [opus riivit juust. Maidsa
viil, kas om vaia ka tsukdrd mano panda.
Oigd paksusdga ruug jids nii vetel, et ku
taldregu piile hiidit ja sis taldrekku kallu-
tat, nakas ruug taldregu piil lakja vaoma.

paar-kolm peotiit odrakruupe
paar peotdit hautatud
hapukapsast
1 kl valget veini
1 sibul
1 kiiiislaugukiiiis
kuuma vett (parem veel,
kui on méonda lihapuljongit)
viike pakk vahukoort
suur peotiiis riivitud laabijuustu
soola, pipart

(suhkrut)

Kuumuta potis 6li, lisa hakitud sibul ja
kiitislauk ning kohe varsti pestud odrakruu-
bid. Sega kaik olis l4bi ja vala potti klaasike
valget veini. Muudkui sega. Seejirel hakka
kruupidele lisama viikeste kulbitiite kaupa
kuuma vett voi puljongit, samal ajal ikka pi-
devalt segades. Vaiksel tulel kuumutamine
ja pidev segamine annab orsotole dige kon-
sistentsi. Kui kruubid on juba meeldivalt
pehmed ja dige pisut krompsud, maitsesta
kruupe soola ja pipraga ning lisa hapukap-
sas. Seejirel vala potti vahukoor ja koige
16puks riivitud juust. Kontrolli maitset, va-
jadusel lisa suhkrut. Oige konsistentsiga
orsoto peab olema nii vedel, et taldrikule
tostes ja taldrikut kallutades hakkab ta laia-
li valguma.
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Makussiiiik/Magustoit

KOHOPIIMA-

KANOBISIIMNEKUUK

1 plaaditcitis/plaaditdis

KOHUPIIMA-KANEPISEEMNEKOOK

Koogipdahi:

150 g voidu

3 dl nisujahhu

2 dl kesvijahhu

0,5 tl kiidsdmispulbrit
150 g tsukord

ndpoga suula

3-4 piotdiit kanébisiimnit

Koogipdidliis:

600 g kohopiimd

300 g hapund kuurt

150 g tsukord

2-3 suurt supiluidsatdiit
vedeldmpd mett

5 munna

Pand koik koogipohjas tarviling kraam
kaussi, villd arvada kandbisiimne, ja pooda
sormi vaihdl purutsds tainas. Kata ahoplaat
kiidsimispaproga ja vala tainapuru titelid-
selt ahoplaadi piile. Piile sipuda kanobi-
siimne.

Sekd kohopiim muu kraamiga ja kalda
tainald péile. Kiidsid 180 kraadi man umbos
30—40 minotit nika ku kuuk om pailt kuld-
kolland. Laso inne siitimist koogil #r jahtu-

da.
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Koogipéhi:

150 g void

3 dl nisjahu

2 dl odrajahu

0,5 tl kiipsetuspulbrit

150 g suhkrut

ndputdis soola

3-4 peotiiit kanepiseemneid

Kate:

600 g kohupiima

300 g hapukoort

150 g suhkrut

2—3 suurt supilusikatdit mett
5 muna

PPane koik koogipdhja-ained, vilja ar-
vatud kanepiseemned, kaussi ja nipi pu-
rutaoliseks tainaks. Kata ahjuplaat kiip-
setuspaberiga ja jaota puru tihtlase kihina
ahjuplaadile. Puista kanepiseemned taina
peale.

Sega kohupiim muude katteainetega ja
vala pohjale. Kiipseta 180 kraadi juures
umbes 30—-40 minutit, kuni kook on pealt
kuldkollane. Lase koogil enne soomist
maha jahtuda.









