1.Nakileiva rullid

Nakileib

Puljong

Toorjuust

Sink voi kala

Tillukene marineeritud kurk

Kastan nakileiva korraks sooja puljongi sisse, @@eaharin meelepdarast toorjuustu, panen sinki voi
kala, keskele kurgi ja keeran rulli. Katan toidaga ja lasen natukene seista kilmikus. Enne
serveerimist 18ikan kolmeks ja panen tiku sisse.

2. Heeringatrihvlid musta leivaga

(Angelica Udekall )

100g toorjuustu

60 g heeringafileed (suitsutatud)

Roheline sibul

Riivleib mustast leivast
1. Haki kala peeneks ning veendu, et sees pole ladli idheline sibul.
2. Sega omavahel toorjuust, sibul ja heeringas.



3. Puista taldrikule riivleib, millele tdsta vaike kag kala-toorjuustumassi ning veereta sellest
suuparased kuulid. SOOVITUS: Heeringa asemel vagiitada ka kilu vdi suitsuldhet,
riivleiba valmista ise kuivatatud leivast

3.Loherullid

6 viilu rostsaia

100 g kergsoolatud I6het

100 g toorjuustu

2-3 tilli oksakest

1. Kala I6ikame peenteks viiludeks
2. Saialt Idikame kooriku ara. Paneme viilu layaleullime taignarulliga 6hukeseks.

3. Till hakkime peeneks ja segame toorjuustu sisse.

4. Paneme saiaviil sushi rullide keeramise mgtil@aarime peale toorjuustu segu.

5. Peale paneme I6heviilud.

6. Sushimati abiga keerame rulli.

Paneme toidukile peale ja kilmkappi vahemalt 30utiks. Enne serveerimist I6ikame rulli neljaks.

4 Toorjuustu heeringa suupiste

Pille Piigert

1.5 tk keedetud kartulit
60g toorjuustu originaal
60g soola heeringa fileed
moned sibula réngad
natuke soola

varsket tilli
Valmistamisdpetus

I6ika terved kartulid pooleks. 16ika Umarast pobkestuli kild ara et poolik kartul ilusti taldriku
pusti seisaks. sega toorjuust hakitud tilli (jasduke tilli ka peale kaunistuseks) ja kui soovid si
natukese soolaga.

Pane segu tordipritsi ja pane see kartuli poolikutéika heeringafileest parajad tikid ja asetadne
toorjuustuga kartulitele(nii et toorjuustu ikka hega tiki alt ndha ka ja&ks veidike). kaunistaikib
rongaste ja varske tillioksaga.

pane natukeseks kilmikusse tahkuma ja lase heataait



9.Seenepirukas

Ragne Vark

250 g keedukartuleid

100 g toasooja void Farmi
3 dlI nisujahu

1 tl kuipsetuspulbrit

1 tl suhkrut

0,5 tl soola,

Taidis:

1 sibul, peeneks hakituna

300 g kupatamist mitte vajavaid seeni
60 g Farmi void

1 sl jahu

250 g Farmi teralist kohupiima
peotdis salveid

peotdis estragoni

1-1,5 tl soola

Kate:

150 g riivitud juust

2 dI Farmi r66ska koort (10%)
2 muna

napuotsatéis soola

Pohja valmistamiseks so6tku kahvliga kartulid purukéssa toasoe voi, jahu (segatud
kipsetuspulbriga), sool ja suhkur ning sega Uhtegaignaks. Suru tainas kipsetuspaberiga



vooderatud ahjuvormi (kasutasin 25x17cm suurustnijoning pane taidise valmistamise ajaks
kilmkappi.

Prae sibul dlis klaasjaks, lisa seened ning prae, $eini seentest eraldunud vesi korralikult
aurustub. Seejarel lisa seentele voi ning lasedaul8ega sisse 1 sl jahu ja tbsta pann tulelt. Lisa
kohupiim peeneks hakitud urdid ja sool ning seggukmass uhtlaseks. Aseta seene-kohupiimamass
koogivormi. Raputa peale riivjuustu. Sega omavab@tk koor ning munad, maitsesta ning vala siis
pirukale kdige peale. Kiipseta ahju alumises os@skefadi juures 40-45 minutit. LOika vaikesteks
tukkideks.

6.Sokolaadi fondant

1 portsjon

Sokolaadi 90 g.
void 90g
Munakollane 1\ 2 tk.
Muna 1tk.

suhkur 36 9.

jahu 26 g.

Kaste: =
Maasikaid 30g
Tuhksuhkur 10g

Sulata Sokolaad vbiga veevannil. Ja lase jahtudaatertgperatuurini.

muna, munakollane, suhkur vahustada Uhtlaseksiksadisada jahu ja segada
korralikult.

jahutatud Sokolaad segada muna-jahu massiga ditkeytidkokku (massid peavad
olema vordse temperatuuriga, et muna ei laheks  Wokk
Pane valmis mass kondiitrikotti ja lase vOiga ntéad vormi taites neid 1 / 3.
KlUpseta 180° C 5-7 minutit.

Enne serveerimist puista peale tuhksuhkurt

Serveeri koos maasika kastmega (blenderis puungstaarjad segada tuhksuhkruga)



