KANAPASTA SAMPINJONIDE JA TOMATITEGA

KOOSTISOSAD

Makaronid Penne 250 g

Kanafilee 500 g

Sampinjonid (suured) 500 g
Kirsstomatid 500 g + kaunistuseks
1 suurem sibul

Koogikoor

Maitseaineteks sool, pipar, suhkur

Korvale varske salat

VALMISTAMINE
Pastasegu valmistamisega samal ajal saab ara keeta pasta.

Tukeldada kanafilee. Kuumutada pannil &li ja lisada kanafilee tikid. Samal ajal
pesta Sampinjonid, |Gigata neljaks (suurte seente korral vdib vdiksemaks ldigata)
ja lisada pannile, kui kanaliha ei ole enam roosa. Praadida pannil, kuni lihast ja
seentest tulnud vedelik on dra aurustunud. Ldigata sibul pooleks ja omakorda
sektoriteks. Lisada sibulasektorid pannile, segada labi. Lisada maitseained. Kui
liha ja seened on juba mdnusalt pruunid, lisada kdogikoor. Lasta minut-paar
pannil podiseda ning lisada valmis saanud pasta.

SALAT

pool jadsalatit

pool varsket kurki

karp kirsstomateid

tilli, soola, 2 sl suhkrut, balsamiaadikat, oli

Hakkida kaussi jadsalat, kurk ja tomat. Lisada peeneks hakitud till, suhkur ja
napuotsatadis soola. Maitse jargi lisada balsamidadikat ja oli. Soovi korral vdib
Kasutada ka kohe valmis olevaid balsamikastmeid, kuhu on 6li juba sisse pandud.



SPAGETID TOMATISES LIHAPALLIKASTMES
KOOSTISOSAD

Tomatikaste:

lusikatéis oliividli

1 hakitud kiiiislaugukiiiis

400 g purk konservitud (kirss)tomateid
soola ja musta pipart

Lihapallid:

500 g seguhakkliha

2 sl riivsaia

1 muna

1 tl kuivatatud basiilikut
praadimiseks Oli

Serveerimiseks:
500 g spagette vm makarone

varsket basiilikut
riivitud parmesani

VALMISTAMINE

Kuumuta véiksemas potis Oli, lisa kiitislauk ja prae minut aega. Lisa tomatikonserv
ja pool konservipurgitdit vett, maitsesta soola-pipraga ning lase kastmel
paarkiimment minutit podiseda.

Lihapallide jaoks sega kausis hakkliha, riivsai, muna, basiilik ja sool-pipar. Sega
hoolega l4bi, siis vormi mirgade kéte abil umbes pinksipalli suurused pallikesed.
Kuumuta suurel praepannil 0li, lisa lihapallid hésti kuumale pannile. Siis alanda
kuumust ning prae lihapallid moddukal tulel timberringi pruuniks. Pruunistatud
lihapallid tdsta tomatikastme sisse maitsestuma.

Keeda spagetid vastavalt pakendi juhistele rohkes soolaga maitsestatud vees al
dente. Noruta spagetid, sega lihapallide ja tomatikastmega ning serveeri.

Igale portsjonile riivi peale veidi parmesani ning lisa mdni virske basiilikuleht.



LASAGNE (LASANIJE)

KOOSTISOSAD

Hakklihakaste:

1 suur mugulsibul

300 g hakkliha (soovitatavalt veise+sealiha segu)
1 suur porgand

300 g purustatud tomateid v tomatipastat

soola ja musta pipart

vett

Juustukaste:

50 g void

50 g nisujahu

0,5 I piima

100 g ritvitud juustu (vOi ritvimata kdva juustu)
soola ja musta pipart

Lisaks:
250 g lasanjeplaate

VALMISTAMINE

Valmista hakklihakaste: pruunista pannil hakkliha, sibul ja porgand. Lisa
tomatid ja vesi. Maitsesta soola ja pipraga. Hauta kastet kaane all 10-15 minutit.

Valmista juustukaste: sulata potis vOi, lisa jahu ja prae kergelt 14bi. Lisa korraga
piim ja kuumuta pidevalt segades keemiseni. Keeda 5-6 minutit, pidevalt vispliga
segades, kuni kaste on iihtlane ja veidi pakseneb. Maitsesta soola ja pipraga. TOsta
pott tulelt ja sega juurde ritvitud juust.

Vota ahjukindel vorm ja tdsta pohjale kiht juustukastet. Laota peale kiht
lasanjeplaate, siis hakklihakastet ja peale juustukastet. Korda 2-3 korda, kuni
toiduained on otsas.

Pealmine plaatide kiht kata juustukastmega ja puista peale veel riivitud
juustu. Kiipseta 225-kraadise ahju allosas 30-40 minutit.

Enne serveerimist lase veerand tundi seista - siis on lasanjet parem ldigata.



KAMAKREEM POHLAMOOSIGA

KOOSTISOSAD

250g maitsestamata jogurtit
2 dI vahukoort

2 sl suhkrut

3 sl kamajahu

pohlamoos

Kaunistuseks: rukkilille 6ied, kamasokolaad

VALMISTAMINE

Vahusta rodskkoor koos suhkruga. Sega hulka jogurt ja kamajahu.
Tdsta vaht magustoidukaussidesse pohlamoosiga vaheldumisi.

Serveeri koos rukkilille Gite ja riivitud kamasSokolaadiga.



