Paltuse pisike amps

Paltusefileest I6ika pdidla suurused tikid. Riputa Ule soola, vahese suhkruga. Lase sesta 10
minutit toa soojas.

Sega kokku nisujahu ja blendris purustatud mitte magusad Corn Flakesid, Suhtega Uiks
Uhele.

Paneeri kalad ja prae selitatud voiga.

Paltus ei taha pikalt kuuma saada, nii, et vaata ette - ara lle kipseta.

Kapsas

Koori ja tlikelda peenikeseks ingver, tshilli ja kiilaslauk. Kuumuta madalal temperatuuril neid
pardi rasvas nii, et oleks drn kiipsemine, et toorained ei pruunistuks. Kuumutamine votab
aega ca 10-15 minutit. Eesmargiks on saada pardirasvale hea virtsikas maitse.

Kui see tetud siis tdsta temperatuur kdrgemaks ja lisa pikkadeks imepeenikseseks Idigatud
peakapsas. Kuumuta moni minut ja lisa kana puljong, aadikas, sool, suhkur.

Kuumuta ca 7-8 minutit.

Timmi vajadusel maitset kanapuljongikuubiku, soola, suhkru voi dadikaga.

Lisa hakitud koriander.

Valmis!




Merikurat oliivoli ja oliivisalsaga

Kalale
e 2 sidruni kollane koor
e 1 spl sirdunimahl
¢ 1 oksa rosmariini lehed
e 2 spl meresool

Loika merikuradist korralikud steigid, eemalda kdik kelmed, sest muidu liha tdmbab ennast
rulli.Uhmerda kokku sool, rosmariin ja sidrunikoor. Maitsesta kala ja lase kilmikus ca 1 tund
seista. Puhasta kala ja prae pannil mélemalt poolt 2-3 minutit. Vajadusel kiipseta lle ahjus
190 kraadi juures ca 8 minutit. (NB! Kbik kiipsemis ajad s6ltuvad steigi suurusest)

Salsa
e Peotais kividest puhastatud oliive
Poolik kaun punast tshillit, ilma seemnete ja seemnekodadetta
Basiilik, petersell, majoraan
1 oks varsseller
1 kUUs kauslauku
1 sidruni mahl
Must pipar
Oliivoli
Balsaamik
Pool kollasest paprikast

Haki oliivid, varsseller ja paprika tikkideks. Haki kiiislauk ja tshilli peeneks. Sega omavahel
kokku ja lisa varsked Urdid. Maitsesta soola, pipra, suhkru, balsaamiku ja oliivéliga.

Serveeri




Lohe apelsini- ja koriandrimarinaadis (neljale)

® 400 grammi |IGhefileed
® 2 sidrunit

e 1 apelsin

® Punt varsket koriandrit
® 10 koriandriseemet

® 1 sl suhkrut

® 4 ndpuotsatait soola

® 1/2 sl musta pipart

e 7 tl oliividli

e 2 tl dadikat

e Kaputais sojaidusid

e 1 porgand

Valmistusaeg: 10 minutit + 12 tundi kala marineerimiseks. Ei vaja
kUpsetamist.

Riivi umbes teelusikatais apelsinikoort, seejarel pigista kogu apelsini ja kahe sidruni mahl
ning sega kokku riivitud apelsinikoorega. Lisa suhkur, sool, pipar, tikeldatud koriander ja 4
teelusikat oliividli. Ldika filee umbes 2 cm viiludeks ja laota taldrikule. Kalla tile marinaadiga,
kata toidukilega ning aseta 12 tunniks kilmikusse. Koori ja riivi porgand, sega see kausis
sojaidudega ja maitsesta Ulejaanud oliividli ning 4édikaga. Serveeri marineeritud I16he
kGlmana idu-porgandisalatiga.




Lohe krobeda seemnekattega (neljale)
® 4 nahata |6hettkki (160 g per tiikk)

e 2 porrulauku

® 2 tl seesamiseemneid

e 1 tl sinepiseemneid

e 1 tl mooniseemneid

e 2 tl oliiviBli

e 1 tl sinepit

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 15
minutit.

Loika porrulauk pikkadeks spagetilaadseteks viiludeks, pese ja kuivata. Prae porrulauku
moned sekundid dlis, néruta ja maitsesta. Sega kausis kokku oliividli ja sinep ning maari see
I6hetlkkidele. Seejarel rulli Ibhetikke seemnesegus, kergelt vajutades, et seemned
haakuksid. Aseta I6hetikid ahjuvormi ja kilpseta juba kuumas ahjus 10-12 minutit. Serveeri
I6he praetud porrulauguga.




Loherullid porgandi ja kreemja avokaadoga (neljale)

® 600 g nahata Iohet

® 4 porgandit

e 2 avokaadot

e 1/2 Food Studio aedviljapuljongi kuubikut
e 2 tl oliividli

e 1 t|l wasabit

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 15
minutit.

Koori porgandid ja I6ika 2 cm laiused 6hukesed viilud. Keeda 3 minutit soolatud vees ja
jahuta kilma voolava vee all. Léika I6he 2 cm tikkideks, rulli porgandiviil Gmber I6hetiki ja
kinnita kokteilitikuga. Sega Food Studio aedviljapuljongi kuubik 200 ml veega ja keeda
tasasel tulel 3-4 minutit. Eemalda pott tulelt ja lisa tikeldatud avokaadod ning wasabi.
Pureesta nuimiksri voi kahvliga. Prae I6herullid 2-3 minuti valtel oliividlis kuldpruuniks.
Kalla avokaadokreem kausikestesse ja serveeri I6herullidega.




Lohe karamelliseeritud endiivia ja apelsinikastmega (neljale)

® 4 |Ghetlkki (160 g per tiikk)
® 4 endiiviat

® 3 munakollast

e Uhe apelsini mahl ja koor
e 30 g void

® 1 sl suhkrut

e 2 tl oliividli

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 20 minutit. ’

Puhasta endiivia, tiikelda ja kuumuta pannil vdis. Lisa suhkur ja jata madalal kuumusel 8-10 minutiks
kiipsema. Vahusta munakollased potis, sega apelsinimahl ja teelusikatais vett ning keeda madalal
kuumusel, et saada rikkaliku konsistentsiga kreem. Keetmise IGpus lisa poole apelsini riivitud koor ja
hoia kastet soojas. Prae I6hesteigid oliividlis mdlemalt poolt 3-4 minuti valtel. Riputa lle llejaanud
apelsinikoorega. Eemalda IGhenahk ettevaatlikult noaga ja serveeri kala endiivia ning

apelsinikastmega.




Lohe teriyaki marinaadis (neljale)

® 4 nahata I6hettkki (160 g per tiikk)
e 50 ml sojakastet

e 50 ml satay kastet

® 50 ml riisiveini

e 1 tlingverit

e 1 tl suhkrut

Ettevalmistus: 10 minutit + 3 tundi kala marineerimiseks. Kiipsetusaeg 8
minutit.

Tee terava noaotsaga Iohetliki mélemale kiiljele sélgud. Sega kokku sojakaste, satay kaste,
riisivein, hakitud ingver ja suhkur. Aseta I6hetikid ndusse, kalla marinaadiga Ule, kata
toidukilega ja aseta 3 tunniks kilmikusse. Noruta I16he ja grilli v6i prae mdlemad kiljed
keskmisel kuumusel, kokku 4-5 minutit. Serveeri kapsasalatiga.




Lohe tomati ja pestoga (neljale)

® 4 nahata |I6hetukki

¢ 3 ploomtomatit

e 5 cl oliividli

e 2 kitslaugukiint

® 20 basiilikulehte

¢ 80 g seedermanni seemneid
® 2 oksa varsket tliimiani

® Soola, musta pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 10
minutit.

Koori ja purusta kislauguklined. Aseta need anumasse koos basiiliku, oliividli, soola ja
pipraga. Nuimiksri abiga valmista pesto. Kuumuta seedermanni seemneid paar minutit
kuumal pannil ja lisa pesto. Pese ja viiluta tomatid. Aseta I6hetUkid ahjuvormi, laota nende
peale tomativiilud ja maitsesta soola-pipraga. Kalla peale pesto ja seederméanniseemned
ning riputa tidmianiga dle. Kipseta 200 kraadises ahjus 10 minutit. Serveeri
kdogiviljadega.




Lohe grillitud spargli ja apelsinivinegretiga (neljale)
® 4 nahata I6hettkki (160 g per tiikk)

® 12 tk sparglit

e 10 cl oliividli

e 1 apelsin

e 1 tl dunadadikat

® 2 koriandrioksa

® Soola, musta pipart

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 15
minutit.

Koori spargel ja I6ika tipust umbes 10 cm pikkused tikid. Keeda soolatud vees 4-5
minutit. Noruta ja loputa killma veega Ule. Riivi apelsinikoor peene riiviga ja pigista
mahl vélja. Sega potis apelsinimahl, 34 oliividlist, dunadadikas, apelsinikoor, sool ja
pipar. Pruunista spargel 3-4 minuti valtel kuumal grillil voi kuival pannil. Ulejaanud dliga
prae I6he kahelt poolt 3-4 minuti jooksul. Maitsesta soola ja pipraga. Kuumuta
apelsinivinegrett madalal tulel ja sega sisse hakitud koriandrilehed. Aseta |6hetikid
taldrikutele, jaota spargel vordselt, kalla Gle vinegretiga ja serveeri kohe.




Lohe maitserohelise ja ubadega kooreses kastmes (neljale)
® 400 g Iohefileed

® 400 g varskeid rohelisi ube

e 15 cl vahukoort

e 10 cl Food Studio aedviljapuljongit

® Peotais peterselli

e 2 tl oliividli

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 15
minutit.

Puhasta oad ja keeda 7-8 minutit soolatud vees, nii et oad krdompsud jaaks. Noruta ja
jahuta kilma vee all. Keeda aedviljapuljongit 3 minutit, lisa koor, sool ja pipar ning keeda
5 minutit, et kaste paksemaks muutuks. Seejarel lisa hakitud petersell. Tikelda I6he
kuubikuteks ja prae oliividlis kuumal pannil 2-3 minutit soola ning pipraga. Kuumuta oad
potis kreemja kastmega, lisa I6hekuubikud ja serveeri kohe.




Lohe klislaugu, polenta ja oliividega (neljale)
® 600 g Iohet

e 80 g maisijahu

® 40 cl piima

e 4 kllslaugukiilint

e 10 cl oliividli

e 80 vaikseid kivideta musti oliive

® 6 basiilikulehte

e 40 g void

® Soola, pipart.

Ettevalmistus: 20 minutit + 2 tundi kala marineerimiseks. Kiipsetusaeg 10
minutit.

Loike 16he umbes 1 cm paksusteks viiludeks. Aseta taldrikule kolme pressitud
kidslaugukutine, hakitud basiiliku, poole oliividli, soola ja pipraga. Kata toidukilega kinni
ning jata 2 tunniks kilmikusse marineerima. Kuumuta piim potis koos pressitud
kOUslaugukulne, soola ja pipraga. Kalla hulka maisijahu ja keeda 4-5 minutit tasasel tulel
pidevalt segades. Eemalda polenta tulelt, lisa voi ja tlejaénud oliividli. Sega pidevalt ja
kiiresti, seejarel lisa hulka hakitud oliivid. Hoia polentat soojas. Prae 2 minutit marineeritud
I6hetlkke ja serveeri polentaga.




Ornalt kiipsetatud 16he ké6mnete, beebispinati, rohelise 6una ja
sidruniga (neljale)

® 4 |6hetlikki (160 g per tikk)
e 2 tl kddmneid

® 150 g spinatit

e 1 roheline Gun

® 2 sidrunit

e 10 cl oliividli

® Soola, musta pipart

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 10
minutit.

Loika I6hetlkid 2-3 viiluks, maitsesta ja riputa Ghele kiljele k6émneid. Kuumuta pannil 2
tl oliividli, aseta I6hetikid pannile ja kipseta madalal kuumusel 6-8 minutit Ghelt poolt.
Samal ajal valmista vinegrett segades sidrunimahla tlejaénud oliividli ja soola ning
pipraga. Pese ja riivi koorimata dun ning sega kokku spinatiga. Maitsesta vinegretiga.
Aseta I6hetikid taldrikule ja serveeri salatiga.




Loherullid krabiliha ja porgandiga (neljale)
® 500 g Iohefileed

® 150 g krabiliha

® 250 g mascarponet

e 150 g porgandit

e Kimp murulauku

e 8 cl oliivibli

® 2 sidrunit

® Soola, musta pipart

Ettevalmistus: 20 minutit + 2 tundi jahtumist. Klipsetusaeg 3 minutit
porganditele.

Koori porgandid ja haki vaikesteks kuubikuteks. Keeda 3 minutit soolatud vees, jahuta
kilma vee all ja kurna. Haki murulauk ja sega kausis mascarpone, krabiliha,
porgandikuubikute ja soola ning pipraga. Sega oliiviéli sidrunimahla, soola ja pipraga.
Loike I6hefilee dhukesteks viiludeks ja aseta need toidukilele ning maari Gle sidrunimahla-
oliividliga. Tosta I6hele krabilihakreemi ja veereta rulliks. Paki rull tihedalt toidukilesse ja
aseta paariks tunniks kilma. Serveerimiseks paki rull lahti ja 16ika umbes 1 cm tlkid ning
serveeri varske salatiga.




Lohe rohelise karri ja india pahklitega (neljale)
® 4 nahata I6hettkki (160 g per tiikk)

® 70 g rohelist karripastat

e 50 g india pahkleid

e 1sibul

e 5 cl oliivi6li

® 20 cl kookospiima

® 2 oksa varsket koriandrit

e Riis neljale

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 20
minutit.

Loike I6he ettevaatlikult nn liblikateks. Maéri pool karripastast tikkide keskele ja maitsesta
soola ning pipraga. Purusta india pahklid. Koori ja haki sibul ning prae madalal kuumusel
poole oliividliga. Lisa india pahklid ja tlejadédnud karripasta. Pruunista 2 minutit ja lisa
kookospiim ning 5 cl vett. Maitsesta soola ja pipraga ning lase pidevalt segades 10 minutit
madalal kuumusel valmida. Lopus lisa hakitud koriander. Hoia kastet soojas, kuid ara
rohkem keeda. Prae I6hetikid Ulejaénud oliividlis keskmisel kuumusel mélemalt poolt 4-5
minuti jooksul. Serveeri kala kastme ja riisiga (riisile voib lisada kergelt praetud mandleid).




Karamelliseeritud Iohe krompsuva hiina kapsaga (neljale)

® 500 g nahata I6het
e 15 cl sojakastet

e 1 tl vedelat mett

® 400 g hiina kapsast
e 5 cl oliividli

e 2 tl riisiaadikat

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 5
minutit.

Sega mesi poole oliividliga, poole sojakastme ja soola ning pipraga. Haki hiina kapsas ja
sega kausis Ulejadnud oliividli, sojakastme, riisidadika ning soola ja pipraga. Aseta
jahedasse. Ldika I6he u 2 cm viiludeks ja likka sisse kokteilitikk. Maitsesta 16he ja kiipseta
ahjus, molemalt poolt umbes minut (alternatiivina kuival pannil). Kalla I6he Ule mee ja
sojakastme seguga, lase méned minutid ahjus karamelliseeruda ja serveeri krobeda
salatiga.




Lohe porgandi ja kookosekastmega (neljale)

@ 600 g nahata I6het

@ 900 g porgandit

® 40 cl kookospiima

¢ 10 cl Food Studio kalapuljongit
e 80 g void

e 30 g sinepiseemneid

® 3 cl oliividli

e 2 tl kookoshelbeid

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 40
minutit.

Koori ja tikelda porgandid. Aseta potti 30 cl kookospiima, soola ja pipraga. Kata kilma
veega ja lase keema, keeda 25-30 minutit madalal kuumusel. Samal ajal prae kookoshelbed
2 minutit kuival pannil. Keeda Food Studio kalapuljong koos llejadnud kookospiimaga 5
minutit kdrgel kuumusel. Lisa 20 g vdid ja keeda 3 minutit. Vispelda ja hoia soojas. Noruta
porgandid ja lisa Ulejaénud voi ning plreesta kdégikombainis (voi nuimiksriga). Lisa
sinepiseemned. Hoia soojas. Ldika I6he 2 cm paksusteks viiludeks, prae mélemat kilge
oliividlis, kokku 2 minutit. Tosta taldrikule pureed ja aseta I6hetlkk selle peale. Kalla
kastmega lle ja riputa peale kookoshelbeid. Serveeri kohe.




Lohe kitsejuustu ja kartuliga (neljale)
® 600 g nahata I6het

® 2 viilu kitsejuustu

® 600 g kartulit

e 2 klilslaugukiilint

e 5 cl oliividli

e 25 g void

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 35
minutit.

Pese ja keeda kartulid soolatud vees. Lbika I6he 2 cm viiludeks. Eemalda tumedam
keskosa ja tdmba niidiga kokku, et oleks Ummargune tikk. Maitsesta. Pruunista kala pooles
oliividlis mélemalt poolt kokku 2 minuti jooksul. Aseta kalatiikid ahjuplaadile. Viiluta
kitsejuust ja aseta tUkid kalale. Kurna kartulid ja prae 6-8 minutit Glejaanud oliividlis
purustatud kidslauguga kuldpruuniks. Maitsesta soola ja pipraga. Grilli juustuga kalatiikke
ahjus 3-4 minutit ja serveeri kohe kartuliga.




Lohe korvitsakreem (neljale)
® 400 g nahata Iohet

® 800 g korvitsat

e 1sibul

e 1 Food Studio aedviljapuljongi kuubik
® Toorjuustu

e 50 g void

e 15 cl koort

e 1 tl musta pipart

e 2 tl oliividli

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 35
minutit.

Koori korvits, nii et jarele jadks umbes 600 g viljaliha. Loike suurteks kuubikuteks. Koori
ja haki sibul, prae potipdhjas poole vdiga 5 minutit. Lisa korvitsatikid. Kata veega, lisa
Food Studio aedviljapuljongi kuubik, sool ja pipar ning keeda 25 minutit tasasel tulel.
Vahusta vahukoor, lisa sool ja pipar ning hoia jahedas. Viiluta I6he ja laota fooliumiga
kaetud ahjuplaadile. Pintselda 6liga Ule, maitsesta soola ja pipraga. PUreesta korvits,
lisa Ulejaanud voi ja vahukoor. Grilli I6hetikke 3-4 minutit. Serveeri plree kausis, lisa
I6hetlikid ja paar lusikatait toorjuustu.




Lohemakid avokaadoga (neljale)
® 500 g nahata I6het

® 200 g sushiriisi voi lihiteralist riisi

® 10 cl riisiaadikat

e 1 suur avokaado

¢ 10 cl magusat sojakastet

e 1 tlIdhemarja

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 20
minutit.

Keeda riis vastavalt valmistamisdpetusele. Lisa riisidddikas, lase jahtuda. Viiluta 16he
6hukesteks viiludeks. Koori ja viiluta avokaado. Laota I6heviilud toidukilele, kata jahutatud
riisiga ja aseta peale avokaadoviilud. Rulli toidukiles tihke rull. Ldika u 2-3 cm tikid.
Eemalda toidukile ja aseta vdhemalt tunniks kiilma. Enne serveerimist kaunista Idhemarja
ja sojakastmega.




Koriandriga taidetud I6he musta riisiga (neljale)

e 4 nahata I6hetlkki (160 g per tikk)
® 4 koriandrivart

e 1 sibul

® 1/2 peotiis sidrunheina

e 1/4 sidrunit

® 240 g musta riisi

e 60 g void

e 5 cl oliividli

® Soola, musta pipart

Ettevalmistus: 30 minutit + 2 tundi kala marineerimiseks. Kilipsetusaeg 40
minutit.

Koori ja haki sibul. Pruunista 10 min potis teelusikataie oliividliga. Jata jahtuma. Nopi
koriandrilehed ja pane need hakitud sidrunheina, tikeldatud sidruni ja pruunistatud
sibulaga anumasse. Maitsesta soola ja pipraga ning pireesta nuimiksriga. Loike
I6hetlikkide keskele taskud, taida need koriandrikreemiga, massi toidukilesse ja aseta
paariks tunniks kiulmikusse marineerima. Keeda riis vastavalt valmistamisdpetusele,
ndruta ja jahuta voolava vee all. Prae I6hetilkid Glejaanud oliividlis keskmisel kuumusel
4-5 minutit. Sulata madalal kuumusel véi ja pane riis potti, et see uuesti soendada.
Serveeri I6he kuuma riisiga.




Krobe Iohe muskaatpahkli, safrani, kartulite ja kaalikaga (neljale)

® 4 nahaga I6hetiikki (160 g per tiikk)
o 1 tl riivitud muskaatpahklit

@ 500 g suuremaid kartuleid

@ 300 g naerist

e 25 cl Food Studio kalapuljongit

e 60 g void

® 2 ndpuotsatais safraniniidikesi

e 5 cl oliividli

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 30
minutit.

Riputa riivitus muskaatpéhkel I6hetlkkidele, maitsesta ja aseta kilmikusse. Koori kartulid ja
naeris. Loika 3 cm diameetriga dunasidamiku eemaldajaga medaljonid, keeda kartuleid
soolatud vees 15 minutit ja naerist 10 minutit. N6éruta ja varskenda jooksva vee all. Keeda
Food Studio kalapuljongit 5 minutit kdrgel kuumusel safrani, soola ja pipraga. Lisa vdi ja
keeda 2 minutit ning sega. Aseta juurviljamedaljonid suurde potti, kalla safranikastmega lle
ja kuumuta. Prae I6hetikid oliividlis keskmisel kuumusel 4-5 minutit. Serveeri kala kohe
juurvillamedaljonide ning safranikastmega.




Lohe pliinide ja Urdivahukoorega (neljale)
® 350 g Ihet

® 24 vaikest pliini

e 15 cl vahukoort

® Peotais peterselli

® Pool punti murulauku
e Kaputais estragoni

e 2 s| forellimarja

e 2 tl sidrunimahla

e 2 tl oliiviBli

e 20 g void

® Soola, pipart

Ettevalmistus: 20 minutit; kiipsetusaeg 3
minutit.

Haki maitserohelised ja vahusta koor. Lisa vahustatud koorele maitseroheline, sidrunimahl,
sool ja pipar. Hoia kreemi killmas. Ldika I16he 0,5 cm paksusteks viiludeks ja pliinidega
Uhesuurusteks. Prae mdned sekundid oliividlis mdlemat kilge. Maitsesta soola ja pipraga.
Tupsuta I6he kédgipaberiga ja jata jahtuma. Sulata voi ja maari see pliinidele, enne kui
pliinid 150 kraadisesse ahju soojenema pistad. Pliinile maitserohelisega koor ja aseta peale
I6hetiikk; korda sama veel (ks kord ning tornikese otsa pane kolmas pliin. Kaunista
forellimarjaga ja serveeri varske salatiga.




Lohe rostleiva, toorjuustu ja murulauguga (neljale)

® 250 g Iohefileed

® 4 viilu leiba vdi terasaia
e 120 g toorjuustu

® Peotdis murulauku

e 3 tl oliividli

® Soola ja pipart

Ettevalmistus: 15 minutit; kiipsetusaeg 3
minutit.

Sega toorjuust kausis hakitud murulaugu, 2 tl oliividli, soola ja pipraga. Roésti leivaviilud.
Kuumuta ahi 200 kraadini. Léika I6he dhukesteks viiludeks ja laota fooliumiga kaetud
ahjuplaadile. Grilli I1dhe 2-3 minutit. M&ari toorjuustusegu leibadele ja peale tdsta
I6heviilud. Serveeri kohe.




Suitsune Iohe peekoni ja pahklise kartulipiireega (neljale)

® 600 g Iohefileed

® 14 viilu suitsutatud peekonit

® 30 cl Food Studio kalapuljongit
® 600 g kartuleid

e 3 tl rasvast koort

e 60 g void

e 15 cl piima

® 120 g kreeka pahkleid

e 5 cl oliivioli

Ettevalmistus: 30 minutit; kiipsetusaeg 25
minutit.

Koori ja keeda kartuleid ca 20 minutit soolatud vees. Loika 12 u 1 cm paksust I6hetikki,
rulli kokku, seejarel rulli Ibhe peekonisse ja kinnita niidiga. Prae kaks jarele jaanud
peekoniviilu oliividlis krébedaks. Lisa kalapuljong ja keeda pannil 10 minutit. Lisa 20 véid ja
keeda pidevalt segades, kuni kaste pakseneb. Hoia soojas. Plreesta kartulid, lisa soe
piim, Glejaanud voi, koor ja soolt ning pipart. Sega ja lisa purustatud kreeka pahklid. Prae
peekonisse massitud I6herulle tlejaanud oliivélis mélemalt kiljelt kokku 2 minutit. Serveeri
kohe kartuliplree ja kastmega.




