IMENAITOVATE
ROOGADE RETSEPTID

VALIISTAIGEKS IL1A
ELEKTRITA, KAEPARASTEST
NING KAUASAILIVATEST
T0IDUAINETEST

Evari Tsetsin
Portaal Catering peakokk
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J CHILLI CON CARNE, CHAPATICA

—— Z VeiseliLaLonserVi (VOi vartsisealiL\a)

R [ sibul

? kaaslaugukaant

. \ 400 g konservube (punased oad)
400 9 purustatud konservtomateid
200 g tomatipastat
[ tsillkaan (votb ka kuwvatatud)
O 200 g marineeritud paprikat

) maitsey'ir_qi soola, pipartja
jahvatatud paprikat

Pane kuumale pannile hakitud sibul ja
kuuslauk, lisa tSilli ning pruunista.
- Lisa juurde hakitud lihakonserv ning prae labi.
Lisa tomatipasta ja kuumuta.

Lisa tlejaanud konservid, maitsesta.
Lase tasasel tulel podiseda ca 30 minutit, et

go=

maitsed seguneksid. Serveeri pada kaussi

 G— ning pane peale chapati leib. Kaunista
maitserohelise ning
balsamico kreemiga.
2




CHAPATI (INDIA LEIB)

230 g tiistera- Jja tavalise niqu'aLa segu

(seqa ise kokku 1-le)
f sp| oliiveli
vetl ni paliu, et tainas oleks parajalt sitke

maitseLs SOOld

Sega kausis jahud, sool, vesi ja dli taignaks.
Jaota tainas kaheksaks osaks. Rulli need
O6hukesteks ketasteks, aseta kuivale pannile
ja kiipseta mdlemalt poolt.

Lihtsuses peitub volu.
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SPAGETIPITOA

0,9 pakki spagette

10 g pdiLeseLuivatatuol tomateid
(konserv/purk)

[ pestot
! vostitud paprikat
(voi marineeritud paprikat)
f Laas|augul<das
0,9 sbulat
[ karp ansooviseid (vai vrtsikilu)

100 g parmesani rivjuustu
0,d Waasi vett
maitsestamiseks soola, pipart, tsillhelbeid

Sega keedetud spagetid, parmesan ja
Ulejaanud hakitud toiduained omavahel
kokku. Kuipseta pannil mdlemalt poolt
kuldpruuniks. Ongi valmis.

Sobib sula soojalt ja ka kilmalt.
Komponente vdid oma maitse jargi muuta.



PAELLA VOKITUD BORS

90 g konserveeritud herneid

i

0 g konserveeritud maisi

(vaib kasutada ka konserveeritud Mehhiko sequ)
! vostitud paprikat
2.9 dl risi
f sp| oliiveli

I purk marineeritud tigusid voi
sinimerekarbiliha

0,5 leasi val_get veini

maitseks soola Jja pipart, voimalusel saf-ani

Haki sibul ja kltslauk ning prae dlis paar
minutit. Lisa tikeldatud paprika ja tlejaanud
konservid. Lisa keedetud riis ja vein (natuke
veini jata toidu kdrvale ka), hauta 30 minutit.

Natuke veini jata toidu kérvale ka.
Serveeri koos pannil vokitud purgiborSisupiga.
Komponente v8id oma maitse jargi muuta.




KALAPALLIKORVIKESED

[ kott rukkilenakorvikesi

kalapallkonserve
soolakorsikud

makhe sinep

Loika kalapall pooleks ja aseta leivakorvikesse.
Kaunistuseks aseta peale soolakérsik ja
mahe sinep.

Aega votab sekundi, aga maitse on
viie tarni vaariline..



TUHAKARTULID KILU
JA FETAJUUSTUGA

kartuleid
viir Usikilu
fe’(oyuust olis (sailib kavem)

wasabi madarsigas

Pane kartulid 16kketuha sisse kiipsema
(fooliumis vGi ilma). Kui kartul pehme, 16ika
tukkideks. Pane peale viil puhastatud kilu ja

fetakuubik. Tippu kaunistuseks torts
wasabi madardigast ja peterselli voi
muud maitserohelist.

Tundub liiga lihtne, et nii maitsev olla.
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J VOILEIVATORT NAKILEIVAST

— f pakk laiemat nakileiba

— 1 tursama‘(saLonserV

,_Q_\ 3 marineeritud kark

. marineeritud paprika
! tomatit
100 g rivitud parmesani
wasabi midartigast
O

Maari nakileivad tursamaksaga. Aseta plaatide

vahele viilutatud tomat, marineeritud kurk voi
paprika. Jatka nii neli kihti.
Kaunista pealt wasabi madardikaga ja
kupsetatud juustukrépsudega (pane riivitud
N parmesan kuumale pannile ja klipseta
mdlemalt poolt kuldpruuniks).

Komponente v6id oma maitse jargi muuta.

go=




NELJAVILJAPUDRUKUPSISED

200 g neljavijahelbeid
100 g jaha
. tl tsiaseemneid
natuke kuivatatud banaani, purustatud
0,9 purki kondenspima
2 spl rivitud halvaad
[ spl kookosrasva

09 laasi vett

maitseks suLLur, sool, vanillisubkar

Sega koik ained (va kookosrasv) omavahel
kokku. Maitsesta. Lisa kuumale pannile
kookosrasv ja prae peos tehtud patsikesed
mdlemalt poolt kuldpruuniks.
Serveeri mustikamoosi v6i meega.

VAU!

Toesti VAU!
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SOKOLAADI-PLOOMT KOrMID

100 9 tumedat gokolaadi (Bitter 707%)
100 g kawatatud musti ploome

Sulata potis Sokolaad (ara kdrbema lase!).
Kalla ploomid Sokolaadi sisse ja sega.
Vota lusikaga ploom Sokolaadist valja,
pane kupsetuspaberile ja aseta kiilma

/O (naiteks lumme).
| Lase hanguda ja pista poske.




NADALANE KODUNE VARY

21 |l joogivett

pakisupid/ pureepulbrid

purgisupid ja -road

kuivikud

konservid (liha, puu- ja juurvilja)
kommi, halvaad kuipsist

imikutoit

taskulamp ja varupatareid
esmaabitarbed ja sulle olulised ravimid
patareide/ aku pealt tootav raadio
akupank mobiilsete seadmete laadimiseks
kdunal ja tikud

priimus - toidu, vee jne soojendamiseks/
valmistamiseks

niisked hugieenilapid

sularaha

1
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HEAD KOKKAMIST!

kodutuleohutuks.ee -



