Vanad retseptid on avaldatud sellisel kujul nagu nad retseptiraamatutes kirjas on.

Mari Leisneri retseptiraamatust (1920ndad aastad)

Mao worst
1 magu, 4 naela liha, 1 kops, soola, pippart, wirtsi, ingweri, nelki, 1 klaas liha keedu leend. Liha
kupatame. Loikame tikiteks. Maitse maitse ainetega parajaks. Toppime mao kdwaste téis. Lisame

wedeliku juure, dmbleme mao kinni, keedame 1'% -2 tundi. Wétame waélja, laseme jahtuda. Paneme

kowa waotuse alla 66 labi.

Heringa supp

6 heringad, 4 t wett, 2 t rd6ska piima, 2 sibulast, 1 porgand, 8 tera pipart, 3 lus.tait wéid, 4 lu jahu, 1%
to kartulaid, 1 kimp tilli.

Walmistus: heringad paneme liguma, kiilma veega keema, lisame tilli ja teised ained juure. Keeda kuni

heringad puruks, wdta tasa tulelt. Wedelik kurna labi séela. Lisa wdi, jahu, kartulad ja piim.

Pruunistadud kaalikad

3 kaalikast, vett, soola, 3 | suhkurt, 2 | wdid.
Walmistus: kaalikad keedame soolawees pehmeks, kurname, teeme suhkru pruuniks pannil. Kui

suhkur pruun, siis lisa keewa wett ja walame Ule kaalikade.

Liha sup oma tehtud nuudlitega

Kontiga liha 3 naela, 4 porgantid, 1 sibul, pipar, wiirtsi, loorperi, 1 toop kartulaid, 6 toobi wett. Oma
tehtud nuutlid: 1 klaas wett, 1 muna, soola, jahu nii palju et dige paks taigen saab. Liha peseme ja
paneme kilma weega keema, wahu risume hoolega. 1 kaalika, peeti, juurvilja 1dikame 6hukesteks
tikkideks, muist paneme panni peale, lisame supi hulka, siis kui waht Ule jadanud. Keedame tasasel
tulel kuni liha pehme. Kurname 1&bi séela. Supis keedame kartulad, wees keedame nuutlid. Lisame
supile.

Nuudli walmistamine: wee sees leutame soola ja lisame muna. Paneme jahu nii et kdwa taigen saab.

Paneme jahu laua peale ja rulime, I6ikame peened ribad ja keedame.



Maksa pasteed
2 maksa, pool wahem sea liha, 3 sibulad, pipart, wirtsi, loorberi, 2 porgandid, maitseks natuke

piiritust. Maksa ja liha ajame keema kui maks pehme. Maksa ja peki ajame Iabi masina 3 korda,

maitseme paraja soolaga, lisame keedu wedeliku ja derume wahule. Teeme pargamendi marjaks ja

aiame rulli.

Kartula putru ja liha vorm

2 taltreku téit kartula putru, 1 taltreku tais keedetud liha, 2 klaasi piima, 1 sibul, pipart, rasva 2 lusika
tait. Valmistus: liha ajame |abi masina, sibula I6ikame tikiks ja praeme pannil, siis mérime vormi ja

paneme vormi pdhja putru, keskele liha, peale jélle putru, piima hulka natuke soola ja valame peale,

siis kipsetame ahjus % tundi.

Kartula ja silgu vorm

2 taltreku tait keent kartulid, 30 silgu, pipart, 3 suppi lusikast rasva, 3 klaasi piima, 1 muna. Valmistus:
silgud leutame, rood véttame valja. Maarime vormi ja péhja paneme kartula viilud, keskele silgud,

pipart ja peale kartulad. Muna ja soola klopime piima hulka ja valame Ule.

Stoogu
2 naela liha, 2 sibulast, soola, pipart, 1 toop vett, 3 lusikast rasva, 4 lusikast jahu, 1 klaas piima.

Valmistus: liha peseme, I6ikame nelja kantiliseks tiikkiks ja praeme pannil rasvaga pruuniks. Siis

kalame patta ja paneme teised ained juure, peale piima ja keedame nii kaua kui liha pehme. Léppuks

lisame piima hulka. S66me keend kartulatega.

Kakkao supp
1 toop vett, 4 toopi piima, 2 Y2 klaasi jahu, 4 lusikast kakkau, vahe soola, suhkurt, 1 klaas piima.

Valmistus: Paneme vee ja piima keema, lisame kakkau, suhkru, soola. Lisame piimaga niisutatud

jahud. Keetame 10 minutid ja kalame kausi.

Keend kartulad ja woiga lle walatud porgantid

10 porgantid, wett, suhkurt, soola 1 lusika téis wdid. Porgantid puhastame ja I6ikame |6hki, keedame

suhkru wees pehmeks, walame keedu wee sula wdiga porgantide dle.

Leiwa taigna supp

3 toopi wett, 1 toop tainast, 1 klaas rosinaid, 1 toop piima, suhkurt. Taina paneme keema, siis paneme
rosinad ja suhkru. Keetame nii kaua kui taigen keend. Piima keedame &ralti. Ja paneme lauale panes

piima hulka.



Ahju pann kook

1 toop apu piima, 3 muna, 2 klaasi suhkurt, 2 lusikast vdid, 2 tee lusikast soodad, 1 tee lusikast soola,
5 klaasi jahu. Valmistus: piimale lisame hulka sula voi, soola, sooda, suhkruka vahustatud muna
kolase, jahu, 16ppuks uhutud muna valge. Panneme panile, kiipsetame ahjus. Kui kiips 16ikame
neljakantilised tikkid ja paneme taltreku peale.

Soome koogi leiwad

Pool naela void, 2 V2 klaasi jahu, 3 lusikast suhkurt. Valmistus: vdi ja suhkur vahustata, lisame jahu ja
sbtkume kdva taigna, siis rulime sdrme jametused pulka, I6ikame 5 sentimetri pikkused tiikkid ja

kastame alumise poole muna ja suhkru sisse ja paneme kipsema ahju.

Piseed
3 muna valged, 1/3 klaas suhkurt. Peseme pani, maarime kilma voiga, riputame jahu peale.
Valmistus: mune valge 166me vahuks, siis veel 15 minutid I6ia, lisame suhkru hulka ja dige

ettevaatlikult liigutata. Siis paneme kahe lusikaka palid panile ja ahju kiipsema leiges ahjus.

Taani talu tiitruk

3 toopi riivitud leiva, 3 klaasi apu mahla, suhkurt, vahu koort 1 klaas, praatimiseks (ks veerand nael
taime void. Valmistus: leiva riivime ja praeme pannil taime vdiga niisutame magus apu mahlaga ja
paneme koorele suhkurt sisse, I66me vahule ja ilustame pealt. S66me vaneli kastega: 2 toopi piima,

suhkurt, 1 lusikas kartula jahu Valmistus: vaneliini piima ajame keema, pahustame suhkruga, segame

sisse tarklise ja &nam keeda ei lase.

Kaalika bliree piimaga

2 kaalikast, vett, soola, 3 toopi piima, 4 lusikast vdid, 2 lusika téit jahu, suhkurt, pipart. S66me praetud
leiva kuupidega (praetud kuupid). Valmistus: kaalikad paneme soolase veega keema, ajame |abi sdela
ehk liha masina. Vi ja jahud patta panna ja kaale putru juure lisata ja putrule veel piima juure ja

maitseme suhkru ja soolaga parajaks. Leib Idikata nelja kantiliseks tikiks ja rasvaga praatita.

Hapu kapsa ja frikali vorm

2 toopi apu kapsaid, vett, soola, suhkrut, V2 naela pekki. Frikateli valmistamiseks 1 nael taist liha ehk
2 naela pekki, 5 keend kartulast, pipart, soola, V2 klaasi piima, jahu. Valmistus: liha, kartulad ajame 2
korda labi liha masina, lisame siis pipart, jahu ja vahe aaval taignasse segates piima ja veeretame
Umargused frigatelid. Kapsad keedame vee ja rasvaga pool pehmeks, maitseme suhkru ja soolaga

parajaks ja paneme vormi kord kapsaid, keskele frigatelid ja peale jalle kapsad. Siis ahjus kiipsetame

2 tunti.



Kohu piima kakkid

1 toop keedetud kartulaid, 3 klaasi kohu piima, 1 sibul, 2 lusika tait void ehk rasva, 2 ehk 1 muna, 6

lusika tait jahu ja praatimiseks rasva ja s60me hautatud kartulatega.

Leiva kali

10 naela leiba, 20 toopi vett, 4 naela suhkurt, 4 lusika tait parmi, piparmdnti teed ja sitruni aped.
Valmistus: leiva paneme nduse ja valame keeva vett peale, kattame riietega Ule ja laseme seista 24
tunti, siis kurname |&bi riiete. Uhele osale lisame suhkurt ja parmi ja paneme kaima. Teise osale

paneme ka suhkurt, piparmdnti teet, keedame, kurname |abi riide ja valame hulka ja sidruni aped ja

laseme kaia jarkmise p&evani. Enne ankrusse ajamist paneme suhkurt hulka.

Helene Kreissen-Liventaali retseptiraamatust (1928-1932)

Silgu koogid
Pool gilokrammi silku, 2 muna, 2 klaasi piima, pool klaasi vett, 2 spl void ehk rasva, umbes 1 klaas

jahu, soola ja rasva kipsetamiseks.

Valmistamine:

Silgud puhastakse. Nimetatud ainetest segatakse taigen ja lastakse (ks tund aega seista. Rasv pannil
tehakse tuliseks, kallatakse taigen Ule panni. Paar puhastatud silku pannakse péaéle ja kui vahe

kipsenud on, lisatakse veel vahe taigent, kiipsetakse molemilt poolt pruuniks, rullitakse kokku ja

antakse soojalt lauale.

Taidetud kaalikad

6 parajat kaalikat, vett, soola. 2 spl vdid, 6 spl riiv leiba, 2 muna, valja 66nistatud kaalika sisu, soola,
peterselli lehti, kiipsetamiseks void ehk rasva, kasteks kaalika leen, soola, koort ja jahu..
Valmistamine:

Keedetud ehk kiipsetud kaalikat kooritakse, Idigatakse igal kaane osa pealt &ra, uuristakse tihjaks,

taidetakse eel pool nimetatud ainetest seguga, kaetakse kaanega ja kipsetakse ahjus pannil.

Kuremarja kesell vahu koorega

1 toop lahjendadud marja vedelad, suhkurt, kaaneli, pomerantsi koort, 4,5 spl kartuli jahu, pool toopi

vahu koort.



Valmistakse nagu harilik marja kaste, kallatakse vaagnale, suhkurt riputakse paale, ilustakse paalt

vahu koorega. Koore vahustamiseks lisada véhe suhkurt.

Mulgi koogid (korbid)

Arilikust saja taignast kiipsetakse parajad kuklid. Soojalt I16igatakse pooleks, kaetakse kohu piima
taitega, pannakse uuesti ahju ja lastakse paalt helepruuniks minna.

Taide:

2 ja pool liitrit hdad kohu piima, 4-5 muna, pool ehk 3veerand liitrit hapu koort, 100 gr véid, 100 gr
suhkurt, 100 gr rosinaid, 1 tl k6d6mneid, 1 tl kaaneli, sooda.

Valmistamine:

Kohu piim ddrutakse labi sdela, lisatakse koor, pestud rosinad, vahustatud ehk sulatatud voi suhkruga,

Oerutud munad, maitseained ja segatakse hasti 1abi, maaritakse noaga saia koortele.

Vasika liha sup riisiga

Poolteist gilokrami kondist vasika liha, 1 seller, 1 petersell, 2 porgandid, 3veerand klaasi riisi, 2 spl
void, 1 spl jahu, 1 muna kollane, 2 spl koort, soola ja peterselli lehti.

Valmistamine:

Pestud ja raiutud kondid pannakse kilma veega tulele. Kui keeb, lisatakse sool ja supi juured ja tiki
aja pérast voi ehk rasv. Keedetakse kinnise kaane all, kurnatakse labi ja keedetakse pestud riis selles

vedelikus pehmeks. Lisatakse jahud, koort ja liha tikikesed ja kallatakse 166dud muna kollased péaale.

Peterselli lehed raputakse paale.

Ernesupp kartulitega

4 klaasi vett, 2 klaasi erneid, 2 klaasi kartulid, mdni spl vdid ehk rasva, 1 spl jahu, 2 ehk 3 porgantit,
tik sellerit, soola.

Valmistamine:

Leotud erned keedetakse soolatud vees pool pehmeks, lisatakse puhastud supi juured ja tiki aja
parast kartulad. Kui kdik on pehmeks keenud, tambitakse puruks ja derutakse labi sGela. Paja pbdhjas

sulatakse voi ehk rasv, segatakse jahud, kallatakse supi vedelik peale ja lastakse veel kord Iabi keeda.

Sitakse pruunistadud leivatikidega.

Vasika liha kékid
1 gilokram pehmed vasika liha, 1 kuni pool teist klaasi piima, liha leent ehk vett, 3 muna, pool klaasi

tambitud kuivikuid ehk jahu, 2 spl sula véid, soola ja pipart, rasva praadimiseks.



Valmistamine:
Liha aetakse 2 korda 1&bi masina, lisatakse 166dud munad ja teised ained juurde. Segatakse taigen

hé&sti 1&bi, vormitakse Umargused kékid ja praetakse pannil. Juure antakse pruun koore kaste.

Erne kakid

Pool teist liitrit erneid (ehk ube), 200-400 grami peki ehk muud rasvast liha, 3 ehk 4 sibulat, 1 klaas
jahu ehk kuivikuid, pool klaasi kartuli jahu, 2 klaasi kartulaid, 2 klaasi piima, méni spl hapu koort,
soola, 3 ehk 4 muna ja rasva kipsetamiseks.

Valmistamine:

Leotadud ja puhastadud erned keedetakse soolatud vees pehmeks ja aetakse labi liha masina tihes
peki ja keedetud kartulitega, lisatakse rasvas pruunistadud sibulat ja teised nimetadud ained juure.

Vormitakse kéakid ja praetakse pannil vdis ehk rasvas.

Juudi koogid
400 gr jahu, 200 gr vdid, 100 gr suhkurt, 2 muna, 1 teel. téis pédrasarve soola. Valmis taigen lastakse

tund aega jahedas kohas seista, rullitakse valja, Idigatakse klaasiga pool kuud, maaritakse pealt

munaga, raputakse Ule suhkru, kaneeli ehk pahklitega, kiipsetatakse ahjus hele pruuniks.

Nakileivad

1 klaas piima, 1 tl soola, 3 spl vdid ehk rasva, 2 klaasi ruki ptlli ehk séelutud ruki jahu.
Valmistamine:

Leiges piimas sulatakse sool, lisatakse sulatatud voi ehk rasv ja jahud. Kastetud taigen rullitakse

Ohukeseks, Idigatakse neli nurksed ehk kolmnurksed tiikid, kahvliga pistetakse augud paale ja

klpsetakse ahjus.

Kringel

50 gr parmi, 1 liiter piima, 1 terve muna, 3 muna kollast, 1 ehk 2 klaasi suhkurt, 1 spl soola, 1 teel.
kartemoni, 100-200 gr vdid, kuni 2 kilog. jahu ja 200-400 rosinaid, (sahvrani,) ma&rimiseks ks muna,
suhkurt ja mandleid.

Valmistamine:

Taigen valmistakse nagu harilikult saiale, vormitakse kringel, kerkinult m&aritakse munaga, millesse
segatud mandleid ja suhkurt. Kiipsetakse ahjus.

Nuudlid

1 muna, 2 spl soolatud vett, 1 klaas jahu

Valmistamine:



Munast, veest ja jahust tehakse sitke taigen, rullitakse 6hukeselt valja, 16igatakse peened ribad ja

kuivatakse ahjus. Hoitakse alles kuivas kohas. Tarvitamise korral keedetakse pehmeks. Keeta vees ja

supi vedelikus.

Looriga talu titruk

3veerand liitrit vahu koort, 3veerand liitrit riivitud leiba, 1 klaas suhkurt, 1 klaas 6una, vaarika ehk kirsi
keedist, 100 gr vdid.

Valmistamine:

Riiv leib klipsetakse pannil vdi ja poole klaasi suhkruga. Vaagnale pannakse keedist, leiba, veel véhe

keedist ja kdige Ule vahustadud koor. Ule jd4nud osa suhkrust lisatakse koorele ja puistatakse

keedisele.

Sooda koogid

50 gr vdid, 200 gr suhkurt, pool klaasi hapu piima ehk koort, 1 teel. soodat ja umbes 400 gr jahu.
Valmistamine:

V6i suhkruga 66rutakse vahule, lisatakse piim ehk koor, milles sooda on sulatatud ja dérutakse veel

kord vahule. Siis segatakse jahud, rullitakse taigen vélja, I16igatakse vormi ehk klaasiga koogid ja

klipsetakse ahjus.

Johvika ja kaalika salat

Kaalika tiikid keedetakse vees, kuhu lisatud vahe nelki ja sidroni koort, pea aegu pehmeks. Aetakse
labi liha masina, lisatakse purustatud tooreid johvikaid ja suhkurt, segatakse maitse jarel parajaks ja

antakse liha toitude juure.



