Vanaema Helju maiuspalad

Vanaema Helju pannkoogid

0,5 kg jahu, 1 | piima, 2 muna, soola, suhkrut

Pane jahu kaussi, lisa muna, vala juurde umbes 0,5 liitrit piima. Sega ained kokku ja
klopi taigent kbvasti. Lisa Ulejaanud piim ja klopi veel taigen labi. Maitsesta soolaga
ning lisa vaheke suhkrut. Taigen peab olema vedel. Vota vaike (20 cm [abimd6duga)
pann ja kipseta tlepanni kook. Eelnevalt pintselda pann dliga lle. Kiipseta kook
helepruuniks. Vastavalt soovile vdid kooki stitia kas soolase taidise v6i magus
moosiga.

Tervislik rukkileib

Abivahendid:

Suur kauss, puukulp (taigent ei sdtkuta, vaid segatakse valmis puukulbiga), 3
keeksivormi, toidukile.

Ained:

1,5 kg rukkijahu, 1,5 | vett, ca 5 spl juuretist, 3 tl meresoola, 150 g fariinsuhkrut, 5 spl
linaseemneid, 3 spl nisukliisid, 3 spl kaerakliisid, kooritud p&evalilleseemneid,
kdrvitsaseemneid, purustatud pahkleid, rosinaid jm. Viimaseid aineid — igat asja
moddukalt.

Esimesel paeval sega 0,5 | veest (soe) ja 0,5 kg jahust ning juuretisest eeltaigen.
Kata taigen toidukilega ning pane sooja kohta hapnema. Jargmisel paeval vahemalt
15 tundi hiljem alusta taigna valmissegamist. Lisa 0,5 | sooja vett, sool, fariinsuhkur
ja seemned. Klopi taigen l&bi ja sega juurde 0,5 kg jahu, sega hoolsalt [&bi. Viimaks
lisa viimane osa veest ja jahust ning sega tainas |6plikult valmis. Pane valmis
taignast 5 spl tait kaanega karpi ja pane kilmkappi. Kahe nadala jooksul pead uue
leivateo ette votma. Vastasel korral juuretis enam ei toimi.

Pane taigen kolme keeksivormi. Need tuleb enne maarida kiipsetusmargariiniga. Silu
marja kdega taigen siledaks, tee sbrmega augud sisse. Augud soodustavad leibade
kerkimist. Kata vormid froteeréatikuga ning pane 3-4 tunniks sooja kohta kerkima.
Vanaema Helju kiipsetab leiba tavalise elektripliidi praeahjus. Kdik kolm panni
mahuvad kdrvuti restile, mis on pandud ahju alumisele siinile. Leibade kiipsetamine
toimub algul 190 kraadi juures ca pool tundi voi veidi rohkem, seejarel 180 kraadi
juures umbes sama aeg ja I6puks 170 kraadi juures. Kokku kiipsetamise aeg ca 2
tundi. (Kahe tunniga kiipsesid leivad ka puudega koetud taluahjus.) Ahjust
valjavoetud leib on natske. Kdige parem on ta jargmisel paeval.

Tervislikud heeringaldigud sibulaga

Ained:

4 heeringafileed, 2 keskmist sibulat, kiilmpressitud oliivoli

Puhasta heeringafileed nahast, I6ika 2,5-3 cm pikkusteks tukkideks. Sibul Idika
ratasteks. Soovitav on kasutada 0,5 | kaanega kaussi. Vala kausi pdhja 6huke kiht dli,
lao heeringafileed Gihekordse kihina dli peale. Kata heeringas sibularatastega, vala
dle dliga. Toimi nénda seni, kuni karp on tais. Pealmine kiht on heeringas. Sule karp
ohukindlalt ja pane kulmkappi. Kasuta voileiva kattena voi s66 sooja kartuliga. Oliivoli
on kasulik sidamehaigetele. Heeringast votab ta valja liigse soola.



Milja Sale ampsud

Varskekapsa-6unasalat

300-400 gr varskeid kapsaid, veidi soola, 2-4 hapu 6una, veidi suhkrut, 1 vaike sibul,
0,5 - %klaasli hapukoort, rohelist (sibula pealseid, sellerit, tilli). Peenesta kapsas
ribadeks, lisa soola, sega. Lase veidi seista. Ounad I6ika peeneks, lisa suhkur. Soovi
korral haki juurde vaike sibul. Sega kdik enne lauale panekut ja lisa hapukoor. Sega
veel kergelt, riputa peale tilli. Hea liha ja soolakala juurde.

Kaerahelbe kiipsised

3 klaasi kaerahelbeid, 100 gr margariini vdi 0li, % klaasi suhkrut, 2 muna, 1 tl soola,
vanilliini. Margariin sulatada, munad vahustada suhkru, soola ja vanilliiniga. Lisada
vahustatud muna. Jatta seisma. Kupsetada 150 kraadi juures, lusikaga pannile
pandud kdpsiseid 10-15 min.

“Turbakook”

1 pakk (0,51) hapukoort, 1 kl jahu, 1 kl suhkrut, 1 muna, kakaod, 100 gr kohupiima, 1-
2 banaani, 1 tl soodat. Segada. Kipsetada 180 kraadi juures 15-25 min. Vahele
hapukoor (250 gr). Vahustada kas kohupiima vdi 1-2 banaaniga.

Taimi J66tsi kiipsised

Parmikiipsised

1 pulk parmi, 400 g margariini, 2 muna, 1 spl piima, jahu. Ainetest segada parajalt
paks taigen. Panna marlisse ja asetada vette ujuma niikauaks kuni taigen tduseb
pinnale (umbes 1 tund). Rullida parajalt 6hukeseks ruuduks, raputada peale suhkrut
ja kaneeli ning keerata rulli. LOigata noaga rattad ja kipsetada ahjus kuldpruuniks.

Kiipsised

2 kl suhkrut, 4 kI jahu, 4 muna, 0,5 kg rasvakrdbinaid. Rasvakrdbinad ajada labi
hakklihamasina, lisada Ulejaénud ained ja segada taigen. Hakklihamasinale panna
ette spetsiaalne kipsise vorm ja siis ajada taigen labi masina. Tekivad pikad
pulgakujulised kupsised, kiipsetada ahjus.

Mall Gubinski kohupiima tegemise 6petus

Talvine:

6 | taispiima ja 0,5 -1 | hapupiima, keefiri vOi petti soojendada emailpotis pidevalt
segades, mitte kuumaks ja panna soojemasse kohta hapnema. Kui ruum on kilm,
siis katta sooja ratiga. Kui on hapuks lainud, siis kuumutada, pidevalt vahukulbiga
alla vajutades, mitte keema lasta, vaid kuumaks. Puupliidil lAheb 45 min, elektripliidil
20 min. Kui on kuumutatud, siis kurna alumiinium sdelal, mille sisse on pandud marli
voi hdredam riie. Segades vahukulbiga mitte kirnata péaris kuivaks. Siis tosta klaas-
vOi emailndusse. Jahtunult panna kilmkappi voi kasutada kohe toiduks.

Suvine:



Lupsisoe piim panna hapnema, voib lisada ka hapupiima — kiiremini hapuks laheb.
Valmistada nagu eespool kirjeldatud.

Giimnaasiumi suupisted

Marjamaius vahukoore ja kamakrobuskiga

Vaja léheb:

kulmutatud marju (vaarikad, maasikad, punased ja mustad sOstrad, mustikad) 1
klaas, 35% rddska koort 1 dI, suhkrut 2 sl , kamajahu 1 dl, sarapuupahklid 35 g, vdid
40 g, tumedat peeneteralist suhkrut 2 sl

Serveerimiseks: melissilehti, kivideta kirsse, astelpaju marju

Kamakrébuski valmistamine:

Sega omavahel kamajahu ja jahvatatud sarapuupahklid, napi juurde kilm vai ja lisa
suhkur, sega pudrutaoliseks massiks ja aseta pooleks tunniks kilmkappi

Kui kr6busk on valmis, siis:

Lisa koorele suhkur ja vahusta, tdsta magustoidupokaalidesse kihiti sulatatud aga
kilmad marjad, vahukoor ja kamakrébuskid, vimaseks kihiks tdsta vahukoor.
Kaunista kirsside ja astelpajumarjadega ning melissilehtedega

Kukeseened kartuli-porgandikasukas

Vaja ldheb 2 inimesele:

Kartuli-porgandiptiree: kartul 3 tk, porgand 1 tk, voi 1 tl, piim 0,5 dl, sool
Seenetaidis: kukeseened 0,4 |, v4i 2 spl, sibul 1 vaike, kiiislaugu toorjuustu 60 g,
kalkunisink 40 g, nisujahu 1 tl r68sk koor 1 dl, sool, pipar, eesti juust — riivitud juust
50g,

Rohelised sibulapealsed

Valmistamine:

Pese, koori, tikelda porgandid ja kartulid. Keeda pehmeks eraldi pottides (erinev
valmimisaeg) soolaga maitsestatud vees. Tambi pudruks nii kartulid kui ka porgandid.
Kuumuta piim, lisa vdi ja sulata. Saadud segu kalla kartuli-porgandi pudrule ja
vahusta, kontrolli maitset, lisa vajadusel soola. Sulata pannil voi ja prae tikeldatud
seeni u 10 minutit, kuni Uleliigne vedelik on aurustunud, lisa ribadeks Idigatud sink ja
tukeldatud sibul, prae veel umbes 5 minutit, puista seentele jahu, sega ja kuumuta.
Nuud lisa toorjuust ja sega. Kontrolli maitset! Vajadusel lisa veel soola ja pipart.
Valminud segu kalla vbiga maaritud ahjuvormi. Tordipritsi abil kata seened kartuli-
porgandiplreega, puista Ule riivitud juustuga ja kiipseta 225 kraadises ahjus 15-20
minutit kuni toit on pealt muutunud kuldkollaseks. Valmis toidule puista
sibulapealseid. Serveeri ahjuvormis.

Korvitsa pilireesupp rostitud korvitsaseemnetega

Vaja ldheb: korvits 0,4 kg, kartul 1 tk, dun 1 tk, sibul 1 vaike, vahukoor 1 dl, kuuslauk
1 ks, vdi 1 spl, rapsidli 1spl, sool, karribulber 0,5 tl, riivitud ingver 0,5 tl, vajadusel
paksendamiseks nisujahu

Serveerimiseks: suitsujuust, kdrvitsaseemned, k&harpetersell, rostsaia kolmnurgad
Valmistamine: puhasta korvits seemnetest ja sasist, koori kartul ja 6un, tikelda
kuubikuteks korvits, kartul ja 6un. Keeda kartul viheses vees poolpehmeks, lisa
kdrvits ja dun ning keeda kdik pehmeks. Sulata pannil voi ja lisa 8li. Kuumuta sibul
klaasjaks, lisa tukeldatud kuuslauk, karri ja ingver. Kuumuta ja sega. Saadud segu
kalla keedetud aedviljadele ja pUreesta, maitsesta soolaga. Lisa vahustamata koor ja



kuumuta suppi kuni 65 kraadini. Rdsti kdrvitsaseemned. Riivi juust jamedal riivil
ribadeks.

Serveeri supp kuumalt, puista peale korvitsaseemneid, riivjuustu ribasid ning
kaunista peterselliga. Juurde paku rostsaia, mis on ldigatud kaheks kolmnurgaks.

Marili juustukeerud

Vaja:

500g lehttainaplaate, 150g riivitud juustu, 1 spl pitsamaitseainet, 1 muna
Valmistamine :

Pane pliit 200 kraadi juurde sooja, rulli lehttainaplaat 6hemaks ja paksemaks, maari
seda klopitud munaga. Sega riivitud juust pitsamaitseainega ja pane juustupuru
lehttainaplaadile, I6ika plaat 6 pulga kujuliseks tukiks, keera tukid mdlemast otsast
keerdu, tosta keerud plaadile. Kui keerud on pruunid ja paksemad, siis on nad
valmis.

Lea porgandipirukas

Tainas:

5 dl piima

50 g parmi

100 g margariini

0,5 tl soola

2 spl suhkrut

600 g nisujahu

Kate:

1,5 kg porgandeid

300 g suitsuliha

3 sibulat

3 muna

soola

pipart

Porgandid keeda, jahuta, koori ja riivi voi purusta kbédgikombainis. Tukelda suitsuliha
vaikesteks tukkideks ja prae koos sibulaga. Sega riivitud porgandid suitsuliha ja
sibulaga. Jahtunud segule lisa lahtiklopitud munad, maitsesta soola ja pipraga.
Leigest piimast, parmist, sulatatud margariinist, soolast, suhkrust ja jahust sega
tainas, mis lase kerkida. Kerkinud tainas vala kiipsetuspaberiga kaetud plaadile ja
aja marja kéega laiali. Tainas kata porgandiseguga. Kiipseta 220 kraadises ahjus 25-
30 min.

Kogus 20 tk.



