Peedihummus kreeka pahklitega
Koostis

u 400 g keedetud peeti

paar spl tahhiinit

paar peotdit kreeka pahkleid

1 kiiuslaugukudis
poole sidruni mahl

soola

Juhised
"\w\ Purusta kdik koostisosad saumiksri v3i vaikse
™) koogikombainiga tihtlaseks massiks.

-

CJ\’ Peedi-paevalilleseemne-madaréikamaare
Koostis

u 400 g keedetud v&i arututatud peeti

u 100 g paevalilleseemneid

paar spl madardigast

poole sidruni mahl

1 spl oliividli

soola

Juhised
Purusta kdik koostisosad saumiksri vdi vaikse

kéogikombainiga thtlaseks massiks.

M.Sc Tuuliki Vuks



Baba ganoush (baklaZaanihummus)

See retsept pdrineb Recipezaar'ist

Koostis

1 suur v&i 2 keskmist baklazaani

1/4 tassi tahinit v3i vajaduse korral rohkem
1-3 tukeldatud kuuslauguktint

1/4 tassi varsket sidrunimahla
ndpuotsatdis jahvatatud virtskéémneid

_ veidi soola
Y

\* 1 spl oliivisli
=
>~ 1spl varsket tukeldatud peterselli

gfixl/ll tassi musti oliive

Juhised
Torgi baklazaani kahvliga augud ja kipseta ahjus
madalal kuumusel u 25 minutit, v&i kuni baklaZzaani koor
muutub tumedamaks ja ldheb kortsu ning baklazaan on

muutunud pehmeks. Vdta ahjust valja, jahuta veidi ning

eemalda koor. Pane baklaZaan kaussi. Purusta

baklaZzaan kahvli v8i miksriga pastaks. Lisa tahini,

tuslauk, sidrunimahl, jahvatatud virtsk6émned ning (w
sega hoolega. Maitsesta soolaga ja lisa vajaduse korral ™
veel tahnit ja/v3i sidrunimahla. Piserda segule veidi
oliividli ja raputa peale peterselli. Kaunista oliividega.
# .. Serveeri toatemperatuuril.
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Hernemaare

200 g kulmutatud herneid
60 g blanSeeritud mandleid (leotatud ule6s ning 10
min kuumas vees hoitud ning kooritud)

Hakitud murulauku

Sidruni mahla

(0,5 kuuslaugukiunt)

1 sl oliividli

Soola

"\w\
A\ Blanseeri kilmutatud herneid paar minutit kuumas
Cﬁ&yees. Tootle kdik ained sauseguriga thtlaseks massiks.

rgandim@dre

250 g porgandit

100 g India pahkleid

1 sl oliividli

oola

ota India pahkleid 4 tundi. Keeda porgandid koos
oorega, jahuta ning koori. Pureesta keedetud
porgandid ning leotatud pahklid Ghtlaseks massiks.
Vajadusel lisa keedetud ning johutatud vett, maitsesta

soolaga.

M.Sc Tuuliki Vuks



-\ Suhkrut, soola, musta pipart
;-;S\ pip

Példoapasteet

S ttkeldatud sibul ja porgand ning hauta veel 20 min vai
- kuni kasgiviljad on hasti pehmed. Haki trdid ning

250 g pdldube
1 porgand

1 sibul

100g v&id

1 ktiuslaugukutis

0,5 punase 1Silli kauna
Hakitud peterselli, punet vm urte
Sidrunimahla

Keeda ube soolases vees 20-25 min. Lisa kooritud ja

seemnetest puhastatud 1Silli. Pane oad, porgand, sibul,
v3i, kuuslauk, tSilli ja urdid blenderisse vai té6tle
saumikseriga uhtlaseks pastaks. Maitsesta soola,
suhkru, pipra ja sidrunimahlaga. (,,Kodukiri“ 9/2012)
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Bataadi dip

2 suuremat bataati, tukkideks 18igatud
100 g void
Soola maitse jargi

1 apelsinimahl

1 Keeda bataat pehmeks

2 Lisa v&i ja sega
3 Maitsesta soolaga
: Qll Lisa nii palju apelsinimahla, et tekiks m&nus
7~ konsistents

serveeri krakeritega



Peedi dip

2 vaiksemat peeti
400 g toorjuustu
madardigas maitse jargi

sidrunimahl maitse jargi

1 Keeda peedid tervelt pehmeks

2 Koori peet ja |18ika tukkideks

3 Lisa peet ja toorjuust saumikseri anumasse ja
pureesta thtlaseks

™
-~

¥y

4 Lisamadardigast maitse jargi

/é Lisa sidrunimahla maitse jargi, alustades %2 sidruni
" mahlaga

Serveeri krakeritega



