
Vanaema Helju maiuspalad 

Vanaema Helju pannkoogid
0,5 kg jahu, 1 l piima, 2 muna, soola, suhkrut
Pane jahu kaussi, lisa muna, vala juurde umbes 0,5 liitrit piima. Sega ained kokku ja 
klopi taigent kõvasti. Lisa ülejäänud piim ja klopi veel taigen läbi. Maitsesta soolaga 
ning lisa väheke suhkrut. Taigen peab olema vedel. Võta väike (20 cm läbimõõduga) 
pann ja küpseta ülepanni kook. Eelnevalt pintselda pann õliga üle. Küpseta kook 
helepruuniks. Vastavalt soovile võid kooki süüa kas soolase täidise või magus 
moosiga. 

Tervislik rukkileib
Abivahendid:
Suur kauss, puukulp (taigent ei sõtkuta, vaid segatakse valmis puukulbiga), 3 
keeksivormi, toidukile.
Ained:
1,5 kg rukkijahu, 1,5 l vett, ca 5 spl juuretist, 3 tl meresoola, 150 g fariinsuhkrut, 5 spl 
linaseemneid, 3 spl nisukliisid, 3 spl kaerakliisid, kooritud päevalilleseemneid, 
kõrvitsaseemneid, purustatud pähkleid, rosinaid jm. Viimaseid aineid – igat asja 
mõõdukalt.
Esimesel päeval sega 0,5 l veest (soe) ja 0,5 kg jahust ning juuretisest eeltaigen. 
Kata taigen toidukilega ning pane sooja kohta hapnema. Järgmisel päeval vähemalt 
15 tundi hiljem alusta taigna valmissegamist. Lisa 0,5 l sooja vett, sool, fariinsuhkur 
ja seemned. Klopi taigen läbi ja sega juurde 0,5 kg jahu, sega hoolsalt läbi. Viimaks 
lisa viimane osa veest ja jahust ning sega tainas lõplikult valmis. Pane valmis 
taignast 5 spl täit kaanega karpi ja pane külmkappi. Kahe nädala jooksul pead uue 
leivateo ette võtma. Vastasel korral juuretis enam ei toimi.
Pane taigen kolme keeksivormi. Need tuleb enne määrida küpsetusmargariiniga. Silu
märja käega taigen siledaks, tee sõrmega augud sisse. Augud soodustavad leibade 
kerkimist. Kata vormid froteerätikuga ning pane 3-4 tunniks sooja kohta kerkima. 
Vanaema Helju küpsetab leiba tavalise elektripliidi praeahjus. Kõik kolm panni 
mahuvad kõrvuti restile, mis on pandud ahju alumisele siinile. Leibade küpsetamine 
toimub algul 190 kraadi juures ca pool tundi või veidi rohkem, seejärel 180 kraadi 
juures umbes sama aeg ja lõpuks 170 kraadi juures. Kokku küpsetamise aeg ca 2 
tundi. (Kahe tunniga küpsesid leivad ka puudega köetud taluahjus.) Ahjust 
väljavõetud leib on nätske. Kõige parem on ta järgmisel päeval. 

Tervislikud heeringalõigud sibulaga
Ained:
4 heeringafileed, 2 keskmist sibulat, külmpressitud oliivõli
Puhasta heeringafileed nahast, lõika 2,5-3 cm pikkusteks tükkideks. Sibul lõika 
ratasteks. Soovitav on kasutada 0,5 l kaanega kaussi. Vala kausi põhja õhuke kiht õli,
lao heeringafileed ühekordse kihina õli peale. Kata heeringas sibularatastega, vala 
üle õliga. Toimi nõnda seni, kuni karp on täis. Pealmine kiht on heeringas. Sule karp 
õhukindlalt ja pane külmkappi. Kasuta võileiva kattena või söö sooja kartuliga. Oliivõli
on kasulik südamehaigetele. Heeringast võtab ta välja liigse soola. 



Milja Sale ampsud

Värskekapsa-õunasalat
300-400 gr värskeid kapsaid, veidi soola, 2-4 hapu õuna, veidi suhkrut, 1 väike sibul, 
0,5 - ¾klaasli hapukoort, rohelist (sibula pealseid, sellerit, tilli). Peenesta kapsas 
ribadeks, lisa soola, sega. Lase veidi seista. Õunad lõika peeneks, lisa suhkur. Soovi 
korral haki juurde väike sibul. Sega kõik enne lauale panekut ja lisa hapukoor. Sega 
veel kergelt, riputa peale tilli. Hea liha ja soolakala juurde.

Kaerahelbe küpsised
3 klaasi kaerahelbeid, 100 gr margariini või õli, ¾ klaasi suhkrut, 2 muna, 1 tl soola, 
vanilliini. Margariin sulatada, munad vahustada suhkru, soola ja vanilliiniga. Lisada 
vahustatud muna. Jätta seisma. Küpsetada 150 kraadi juures, lusikaga pannile 
pandud küpsiseid 10-15 min.

“Turbakook”
1 pakk (0,5l) hapukoort, 1 kl jahu, 1 kl suhkrut, 1 muna, kakaod, 100 gr kohupiima, 1-
2 banaani, 1 tl soodat. Segada. Küpsetada 180 kraadi juures 15-25 min. Vahele 
hapukoor (250 gr). Vahustada kas kohupiima või 1-2 banaaniga.

Taimi Jõõtsi küpsised

Pärmiküpsised
1 pulk pärmi, 400 g margariini, 2 muna, 1 spl piima, jahu. Ainetest segada parajalt 
paks taigen. Panna marlisse ja asetada vette ujuma niikauaks kuni taigen tõuseb 
pinnale (umbes 1 tund). Rullida parajalt õhukeseks ruuduks, raputada peale suhkrut 
ja kaneeli ning keerata rulli. Lõigata noaga rattad ja küpsetada ahjus kuldpruuniks.

Küpsised
2 kl suhkrut, 4 kl jahu, 4 muna, 0,5 kg rasvakrõbinaid. Rasvakrõbinad ajada läbi 
hakklihamasina, lisada ülejäänud ained ja segada taigen. Hakklihamasinale panna 
ette spetsiaalne küpsise vorm ja siis ajada taigen läbi masina. Tekivad pikad 
pulgakujulised küpsised, küpsetada ahjus. 

Mall Gubinski kohupiima tegemise õpetus 
Talvine: 
6 l täispiima ja 0,5 -1 l hapupiima, keefiri või petti soojendada emailpotis pidevalt 
segades, mitte kuumaks ja panna soojemasse kohta hapnema. Kui ruum on külm, 
siis katta sooja rätiga. Kui on hapuks läinud, siis kuumutada, pidevalt vahukulbiga 
alla vajutades, mitte keema lasta, vaid kuumaks. Puupliidil läheb 45 min, elektripliidil 
20 min. Kui on kuumutatud, siis kurna alumiinium sõelal, mille sisse on pandud marli 
või hõredam riie. Segades vahukulbiga mitte kirnata päris kuivaks. Siis tõsta klaas- 
või emailnõusse. Jahtunult panna külmkappi või kasutada kohe toiduks.

Suvine:



Lüpsisoe piim panna hapnema, võib lisada ka hapupiima – kiiremini hapuks läheb. 
Valmistada nagu eespool kirjeldatud. 

Gümnaasiumi suupisted
Marjamaius vahukoore ja kamakrõbuskiga
Vaja läheb:
külmutatud marju (vaarikad, maasikad, punased ja mustad sõstrad, mustikad) 1 
klaas, 35% rõõska koort 1 dl, suhkrut 2 sl , kamajahu 1 dl, sarapuupähklid 35 g, võid 
40 g, tumedat peeneteralist suhkrut 2 sl
Serveerimiseks: melissilehti, kivideta kirsse, astelpaju marju

Kamakrõbuski valmistamine:
Sega omavahel kamajahu ja jahvatatud sarapuupähklid, näpi juurde külm või ja lisa 
suhkur, sega pudrutaoliseks massiks ja aseta pooleks tunniks külmkappi
Kui krõbusk on valmis, siis: 
Lisa koorele suhkur ja vahusta, tõsta magustoidupokaalidesse kihiti sulatatud aga 
külmad marjad, vahukoor ja kamakrõbuskid, viimaseks kihiks tõsta vahukoor. 
Kaunista kirsside ja astelpajumarjadega ning melissilehtedega 

Kukeseened kartuli-porgandikasukas
Vaja läheb 2 inimesele:
Kartuli-porgandipüree: kartul 3 tk, porgand 1 tk, või 1 tl, piim 0,5 dl, sool
Seenetäidis: kukeseened 0,4 l, või 2 spl, sibul 1 väike, küüslaugu toorjuustu 60 g, 
kalkunisink 40 g, nisujahu 1 tl rõõsk koor 1 dl, sool, pipar, eesti juust – riivitud juust 
50g, 
Rohelised sibulapealsed
Valmistamine:
Pese, koori, tükelda porgandid ja kartulid. Keeda pehmeks eraldi pottides (erinev 
valmimisaeg) soolaga maitsestatud vees. Tambi pudruks nii kartulid kui ka porgandid.
Kuumuta piim, lisa või ja sulata. Saadud segu kalla kartuli-porgandi pudrule ja 
vahusta, kontrolli maitset, lisa vajadusel soola. Sulata pannil või ja prae tükeldatud 
seeni u 10 minutit, kuni üleliigne vedelik on aurustunud, lisa ribadeks lõigatud sink ja 
tükeldatud sibul, prae veel umbes 5 minutit, puista seentele jahu, sega ja kuumuta. 
Nüüd lisa toorjuust ja sega. Kontrolli maitset! Vajadusel lisa veel soola ja pipart. 
Valminud segu kalla võiga määritud ahjuvormi. Tordipritsi abil kata seened kartuli-
porgandipüreega, puista üle riivitud juustuga ja küpseta 225 kraadises ahjus 15-20 
minutit kuni toit on pealt muutunud kuldkollaseks. Valmis toidule puista 
sibulapealseid. Serveeri ahjuvormis.

Kõrvitsa püreesupp röstitud kõrvitsaseemnetega
Vaja läheb: kõrvits 0,4 kg, kartul 1 tk, õun 1 tk, sibul 1 väike, vahukoor 1 dl, küüslauk 
1 küüs, või 1 spl, rapsiõli 1spl, sool, karribulber 0,5 tl, riivitud ingver 0,5 tl, vajadusel 
paksendamiseks nisujahu
Serveerimiseks: suitsujuust, kõrvitsaseemned, käharpetersell, röstsaia kolmnurgad
Valmistamine: puhasta kõrvits seemnetest ja säsist, koori kartul ja õun, tükelda 
kuubikuteks kõrvits, kartul ja õun. Keeda kartul väheses vees poolpehmeks, lisa 
kõrvits ja õun ning keeda kõik pehmeks. Sulata pannil või ja lisa õli. Kuumuta sibul 
klaasjaks, lisa tükeldatud küüslauk, karri ja ingver. Kuumuta ja sega. Saadud segu 
kalla keedetud aedviljadele ja püreesta, maitsesta soolaga. Lisa vahustamata koor ja



kuumuta suppi kuni 65 kraadini. Rösti kõrvitsaseemned. Riivi juust jämedal riivil 
ribadeks. 
Serveeri supp kuumalt, puista peale kõrvitsaseemneid, riivjuustu ribasid ning 
kaunista peterselliga. Juurde paku röstsaia, mis on lõigatud kaheks kolmnurgaks.

Marili juustukeerud 
Vaja:
500g lehttainaplaate, 150g riivitud juustu, 1 spl pitsamaitseainet, 1 muna
Valmistamine :
Pane pliit 200 kraadi juurde sooja, rulli lehttainaplaat õhemaks ja paksemaks, määri 
seda klopitud munaga. Sega riivitud juust pitsamaitseainega ja pane juustupuru 
lehttainaplaadile, lõika plaat 6 pulga kujuliseks tükiks, keera tükid mõlemast otsast 
keerdu, tõsta keerud plaadile. Kui keerud on pruunid ja paksemad, siis on nad 
valmis.

Lea porgandipirukas 
Tainas:
5 dl piima
50 g pärmi
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 või purusta köögikombainis. Tükelda suitsuliha 
väikesteks tükkideks ja prae koos sibulaga. Sega riivitud porgandid suitsuliha ja 
sibulaga. Jahtunud segule lisa lahtiklopitud munad, maitsesta soola ja pipraga.
Leigest piimast, pärmist, sulatatud margariinist, soolast, suhkrust ja jahust sega 
tainas, mis lase kerkida. Kerkinud tainas vala küpsetuspaberiga kaetud plaadile ja 
aja märja käega laiali. Tainas kata porgandiseguga. Küpseta 220 kraadises ahjus 25-
30 min.
Kogus 20 tk. 


