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Sissejuhatus

Lihtne kokaraamat

Lihtne kokaraamat on koostatud Innove SA poolt koordineeritava ESF
programmi ,Kutsehariduse sisuline arendamine 2008-2013“ toorihma
,Kutsedppe materjalide kohandamine HEV Oppijatele ” raames.

Kaesolev kokaraamat on moeldud toiduvalmistamise algteadmiste
Opetamiseks ja lihtsamate retseptide jargi toidu valmistamiseks.
Kokaraamatut voib kasutada koos dpetajaga voi iseseisvalt.

Kokaraamatu pdhiteemad on jaotatud 8 eraldi osaks. Esimesed 6 osa
tutvustavad toitlustamise algteadmisi nagu lauakatmine, tukeldamine,
moodteuhikud ja pliidi ning ahju kasutamist. Jargnevalt on lisatud
lihntsamalt lahti seletatud retseptid. Kirjutatud retseptile jargneb
pildiseeriana toiduvalmistamise kirjeldus. Piltidest koosnevaid retsepte
on lihtne kasutada neil, kellel on raskusi lugemisega. Retseptide korval
teabemullis on valja toodud napunaiteid ja soovitusi.

Raamatu I6pus on lisalehed ulesannete ja mangude naidistega, mida
Opetaja saab kasutada 6pitud oskuste kinnitamiseks. Opetajal on
vOimalus ise kohandada toolehe raskusastet, vastavalt 6ppija tasemele.
Toolehed on koostatud raamatus oleva info pdhjal.

Pildid on véetud erakogust ja Google otsingumootorist.

Koostajad:
Mari Kalbin

Marit Mets



1. Laua katmine

Igapaevane katmisviis:




Pidulik katmisviis:

Leivataldrik

Supilusikas

Praetaldrik ja
supikauss



Nouanded laua katmiseks:

» S00gindud pane lauale paari sentimeetri kaugusele laua servast.
> Lauale void panna veel salvratiku.
» Soogiriistad pane lauale kasutamise jarjekorras — valjapoolt sisse
poole. w
o y | oYV
Naide: esimesena s00d suppi, —
W " GES)

siis supilusikas on kdige valimine Ir

]

' - JJSupilusikas

» Laua void katta laualinaga ja kaunistada naiteks lillede- voi
kUUnaldega.

> Tassi kdrvad ja lusikate kaepidemed pannakse paremale poole.

Nouanded toidu lauda toomiseks:

» Toidu maitsestamiseks void lauale lisada maitseaineid - sool, pipar
ja suhkur.

» Toidud pane lauale kdigile kattesaadava koha peale.

» Kulmad toidud véid panna lauale varem valmis.

» Soojad toidud too s60mise ajaks.

» Kuumad ndud pane lauale kuumaalusega.

» Magustoit too lauale peale soolase toidu s6omist.



2. Mooteuhikud

Maooteuhikute luhendite tahendused:

1 kg - 1 kilogramm

1g-1gramm
11-1 liiter

1 dl - 1 detsiliiter
1 ml - 1 milliliiter
1 kI - 1 klaasitais

1 tl - 1 teelusikas

Tais Klaas

Kolmveerand klaasi

Pool klaasi
1 sl - 1 supilusikas

faeaaa

1 pk -1 pakk Veerand klaasi
1tk - 1 tukk
pool = 0,5 =" Pikkupidi pool

veerand = 0,25="%,

kolmveerand = 0,75 =34

1 kg =1000g
11=10dl
11=1000 mi

Pool
1 dl =100 ml

‘;:>
1 kl =200 ml [: Veerand
‘;:>

1tl=5ml=10g
1sl=15ml=25¢g

Kolmveerand

NB! Lusikad taida alati servani.



3. Koguste arvutamine
Koguseid tuleb jalgida hoolega siis on valmis toit maitsvam.
Oigete koguste mddtmine on kerge.
Selleks kasuta k6ogikaalu voi mdoétendusid.

Lusikad taida alati servani, ara véta suurt kuhja.

Oiged kogused saad arvutamise teel.

Kui tahad teha suua kahele inimesele, siis korruta Uhe inimese kogus

kahega.

Kui tahad teha suua neljale inimesele, siis korruta Uhe inimese kogus

neljaga.

Kui tahad teha suua kaheksale inimesele, siis korruta uhe inimese kogus

kaheksaga.

Naide:

Uhe inimese kogus on 100g suhkrut,
see korruta 8ga.

100g x 8 = 800g

saad 8 inimese koguseks 800g.



Naited:

1 inimesele -X,

Koostisained:
100 ml piima
100 ml vett

50 ml mannat
Veerand tl soola

Veerand tl suhkrut

2 inimesele

Y

2 x100 = 200 ml piima

Koostisained:

2x100 = 200 ml vett
2x100 ml mannat
pool tl soola

pool tl suhkrut

3 inimesele -i_ -i— -*—
Koostisained:

300 ml piima

300 ml vett

150 ml mannat

Kolmveerand tl soola

Kolmveerand tl suhkrut

4 inimesele *—*—%%
Koostisained:

400 ml piima

400 ml vett

200 ml mannat

1 tl soola

1 tl suhkrut
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4. Viilutamine ja tilkeldamine
Erinevaid toiduaineid tukeldatakse erinevalt.

Tukeldamine oleneb toiduaine kujust ja suurusest.

4.1 Porgandi tikeldamine

D Porgand
F .

|
U) Viilutamine

Tulemus

Viilud, rattad, seibid

Tulemus

Pool

} Pikkupidi pooleks |Idikamine

11




N Pooliku viilutamine

Tulemus

m Poolik viil

Pikkupidi viilutamine

Tulemus

C> Pikkupidi viil

—— Ribade I6ikamine

b

Tulemus

Riba

12




Kuubikute |6ikamine

Tulemus

Kuubikud

Sektorid

13




4.2 Kartuli tukeldamine

O Kartul

Viilutamine

Tulemus

C O Viilud, rattad, seibid

Pikkupidi pooleks |Idikamine

Tulemus

14




Pooliku viilutamine

Tulemus

Poolik viil

)| |8

Pikkupidi viilutamine

Tulemus

Pikkupidi viil

Hm) Ribade l6ikamine

Tulemus

Riba

15




i 0 Kuubikute l6ikamine
Fal
Tulemus
oOOod
OO O Kuubikud
OO
Sektorid
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4.3 Sibula tiikeldamine

Sibul

Viilutamine

Tulemus

Viilud, rattad, seibid

@ T |C

Pooleks ldikamine

Tulemus

Pool

T

17




Pooliku viilutamine

Tulemus

_@L Poolik viil

Kuubikute I6ikamine

Tulemus

O0OQg Kuubikud

Sektorid

Nouanded tiikeldamiseks:

» Puu- ja koogiviljad pese ALATI.
» Lobika toidu jaoks Uhesugused tukid.

» Puhasta I6ikelaud ja nuga enne uue toiduaine tukeldamist.

18




5. Pliidi ja ahju kasutamine
5.1 Pliidi kasutamine
Enne pliidi kasutamist kontrolli alati:
e et pliidiraud oleks puhas
e et pliidi peal ei oleks esemeid.
Alles nuud lulita pliit sisse.
Peale pliidi kasutamist:
¢ |ulita pliit alati valja
e puhasta pliidiraud
e puhasta pliidi mbrus.
Koogist lahkudes kontrolli alati, kas pliit on valja lUlitatud.

Erinevatel pliitidel on erinev arv kuumusastmeid: 3, 6 vdi 9, 10.

19



Pliidi temperatuurid

3 astmeline 3 astmeline

1 | leige / madal 0

2 | soe / keskmine

3 | kuum / maksimum

6 astmeline
1 | vahe leige (60°) 6 astmeline
2 | leige (90°) 0

3| soe / madal (100°)

4 | méddukalt kuum / keskmine (120°)

5 | kuum (160°)

6 | vaga kuum / maksimum (180°)

20



9 ja 10 astmeline

1 |vaga vahe leige

2 | vahe leige

3 |leige

4 | natukene soe / madal

5 |soe

6 | keskmiselt kuum

7 | keskmiselt kuum / keskmine

8 | kuum

9 |vaga kuum / maksimum

10 | vaga, vaga kuum / maksimum

21

9 astmeline

10 astmeline

7]



5.2 Ahju kasutamine

Ahjuga tootades on sul vaja:
e pajalappe

e kuumaalust

Enne ahju kasutamist kontrolli alati:
e et ahi oleks tuhi

e et ahi oleks seest puhas
Alles nuud lulita ahi sisse.

Peale ahju kasutamist:
¢ |ulita ahi alati valja

e oOota ahju jahtumist ja puhasta ahi

Koogist lahkudes kontrolli alati, kas ahi on valjalulitatud.

Ahju temperatuurid

. 0
100 C - 130 C | leige
50 250
150 C soe
165 C - 180 C | keskmine 100 200
) 150
190 C - 200 C | keskmisest kuumem
220 C kuum 25 O
50 250
230C-250C véga kuum 75 295
100 200
125 g 175

22



Monedel ahjudel on margitud kellaaeg.

Saad panna aja, kui kaua ahi kipsetab.

0
60 minutit 10 minutit
50 minutit 20 minutit
40 minutit 30 minutit

Osadel ahjudel on margitud:
e Kas ahi soojendab ulevalt voi alt.

e Kas ventilaator puhub ulevalt voi alt.

O
ventilaator - Soojendab ainult
Ulevalt
J soojendab ainult alt
ventilaator tleval
D soojendab Ulevalt
ja alt
ventilaator all :
soojendus+
ventilaator

Ventilaatoriga ahi ei kdrveta, vaid kupsetab Uhtlaselt.

23



6. Hommikusodgid

6.1 Voileivad

Kui s66d hommikusodgiks voileibu, vdid katta laua

6.1.1 Kurgi ja tomati voileivad

nii:

1 inimesele 'i’ 4 inimesele *’**’*’
Koostisained: Koostisained:

1 viil saia 4 viilu saia

1 viil leiba 4 viilu leiba

Yol Yol

2 viilu kurki 8 viilu kurki

2 viillu tomatit 8 viilu tomatit

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

Otsi toiduained.

Aseta leiva- ja saiaviil taldrikule.
Maari leiva- ja saiaviilule vdid.
Pese kurk ja tomat.

Lbika tomatist ja kurgist viilud.

Aseta saiaviilu peale kaks tomativiilu.

N o g bk~ w DN e

Aseta leivaviilu peale kaks kurgiviilu.
24

Kui kasutad taluvoid, vota
see enne kulmkapist valja

sulama.




Voileivad kurgi ja
tomatiga

1. Otsi toiduained

B

2. Pane saia-ja leivaviilud
taldrikule

4. Pese kurk ja tomat

5. Viiluta kurk ja tomat

@ ;"%; v "E‘
,,_' —r—r

6. Pane tomat saia ja leiva peale

25




6.1.2 Varske salatilehe, kodujuustu ja redise voileivad

1 inimesele *’ 4 inimesele 'x"x’*"i’
Koostisained: Koostisained:

1 viil saia 4 viilu saia

1 viil leiba 4 viilu leiba

Yol Yol

2 salatilehte 8 salatilehte

40 g kodujuustu 160 g kodujuustu

4 viilu redist 16 viilu redist

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

Vajadusel kuivata

Otsi ja mddda toiduained.
_ _ _ salatilehed
Pese salatilehed ja redised.

Viiluta redised.

Aseta saia- ja leivaviilud taldrikule.
Maari saia- ja leivaviiludele vaid.
Aseta voi peale salatileht.
Salatilehe peale pane kodujuust.

Kdige peale aseta redise viilud.

© © N o g~ wDdhPRE

Maitsesta soola ja pipraga.

26




1. Otsi ja mddda toiduained
Voileivad
salatilehe,
kodujuustu ja
redisega

2. Pese salatilehed ja redised 3. Viiluta redised

27




7. Lisa redise viilud

9. Maitsesta soola ja pipraga

- -

r‘\,, ™ (e,

28




6.1.3 Voileivad vorsti- ja juustuga

1 inimesele 'X’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

1 viil saia 4 viilu saia

1 viil leiba 4 viilu leiba

Yol Yol

1 viilu vorsti 4 viilu vorsti

1 viilu juustu 4 viilu juustu

Valmistamine: Et voileibu oleks isuaratav

1. Otsi toiduained. sliitia, siis kaunista neid

2. Aseta viil saia ja leiba taldrikule. tomativiilu - voi - peterselli

e .. : . . lehega.
3. Maari leivaviilule ja saiaviilule vdid.

4. Aseta leiva peale Uks viil vorsti.

5. Aseta saia peale Uks viil juustu.

29



1. Otsi toiduained

Voileivad vorsti ja
juustuga

2. Pane saia- ja leivaviilud
taldrikule

4. Pane saia-ja leivaviiludele vorst | 5. Lisa vorsti peale juust

30




6.1.4 Keedetud muna

1 inimesele 'X’ 4 inimesele *'*’%%

Koostisained: Koostisained:
1 muna 4 muna
1 tl sool 2 tl sool
Valmistamine: /Véta munad enrD
1. Otsi ja mddda toiduained. kUlmkapist valja, siis
2. Pane potti vesi, munad, sool. ei lahe potti pannes
3. Pane pott pliidile. %adkatki -
4. Lulita pliit sisse (maksimum).
5. Oota kuni vesi hakkab keema.
6. Keera kuumus vaiksemaks (keskmine). _
Kui tahad vedelat
7. Keeda mune 10 minutit. )
muna, keeda 5 min
8. Lulita pliit valja.
9. Kalla kuum vesi ara.

10. Lase potti kulm vesi.

11. Koori munad.

31




Munade keetmine

1. Otsi ja

moodda toiduained

2. Pane potti vesi, munad ja sool

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

( )
W E f
‘; d"(@)&j
] T .. ~
5. Kui vesi keeb 7. Keeda mune 10 min

6. Keera kuumus vaiksemaks

o~

/S

.10 min
4 PN

8. Liilita pliit valja

@)”ﬁ
f
- @

A

1
0
e

9. Kalla kuum vesi ara

32




10. Lase potti kilm vesi

—

o ';ﬁ-)’t

Mo

11. Koori munad
N
Wit
ﬂ"r'in)’b
r

\1\./

33




6.1.5 Voileivad munavoiga

1 inimesele 'X’

vinimessle T EEF

Koostisained:
1 viil saia
1 muna

1 tl vdid / majoneesi

sool

pipar

Koostisained:
4 viilu saia
4 muna

4 tl void /majoneesi

sool

pipar

Valmistamine:
. Otsi ja mddda toiduained.
. Keeda mune 10 min.

. Koori munad.

. Purusta munad kahvliga.
. Lisa kaussi toasoe VOi.

. Lisa maitseained.

coO N o 0o A W DN B

. Maari saiale munavoi.

. Aseta kooritud munad kaussi .

Vota voi kilmikust valja
sulama.

34




Voileivad
munavoiga

1. Otsi ja mddda toiduained

g PIPAR g

2. Keeda munad

/S

10 min
A

3. Koori munad
4. Aseta munad kaussi

20

5. Purusta munad kahvliga

=

=

<

6. Lisa kaussi vOi

7. Maitsesta

8. Maari munavoi saiale

e 4\

35




6.1.6 Kuumad voéileivad vorsti ja juustuga

1 inimesele 'X’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

2 viilu saia 8 viilu saia

el el

2 viilu juustu 8 viilu juustu

2 viilu vorsti 8 viilu vorsti

Valmistamine:

Otsi toiduained.

Ldlita ahi sisse 200° C.

Maari saiaviilud mdélemalt poolt vbiga.
Aseta saiaviilud ahjupannile.

Pane saiaviilule vorst.

Vorstile pane peale juust.

Pane saiad ahjupanniga ahju.

Lase neil kipseda kuni juust sulab (umbes 8 minutit).

© ©® N o g~ N RE

Lulita ahi valja.

10. Véta pann ahjust valja ja aseta kuuma-alusele.

36




Kuumad voileivad

1. Otsi toiduained

2. Lulita ahi sisse

6. Pane vorsti peale juust

8

7. Pane pann ahju
8. Kupseta kuni juust sulab

37




9. Lulita ahi valja 10. Tdsta pann kuuma-alusele

38




6.1.7 Kuumad véileivad tomati ja juustuga

1 inimesele 'X’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

2 viilu saia 8 viilu saia

2 viilu juustu 8 viilu juustu

2 viilu tomatit 8 viilu tomatit

el Yol

Valmistamine:

. Otsi toiduained.

. Pese tomatid.

. Léika tomatid viiludeks.

. Lulita ahi sisse 200° C.

. Maari saiaviilud mélemalt poolt vdiga.
. Aseta saiaviilud ahjupannile.

. Aseta saia viilu peale tomat.

. Aseta tomati peale juust.

O© 00 N O O b W N P

. Pane saiad ahjupanniga ahju.
10. Lase neil kipseda kuni juust sulab (umbes 8 minutit).
11. Ldlita ahi valja.

12. Véta pann ahjust valja ja aseta kuuma-alusele.

39




Kuumad voileivad
tomati ja juustuga

1. Otsi toiduained

2. Pese tomatid

4. Lulita ahi sisse

6. Pane saiaviilud ahjupannile

-

7. Pane tomativiil saiale

a

40




8. Pane tomati peale juust 9. Pane pann ahju

‘ 10. Klpseta kuni juust sulab

~ 8 min

11. Ldlita ahi valja 12. Tésta pann kuuma-alusele

41




6.1.8 Soojad saiad voileivamasinaga

1 inimesele 'X’ 4 inimesele *’*”i’%
Koostisained: Koostisained:

2 viilu saia 8 viilu saia

2 viilu juustu 8 viilu juustu

2 viilu vorsti 8 viilu vorsti

el Yol

Valmistamine:

. Otsi toiduained.

. Lulita vbileivamasin sisse.

. Maari saiaviilud mélemalt poolt vdiga.

. Aseta 2 saiaviilu voileivamasinale.

. Aseta saia viilu peale vorst .

. Aseta vorsti viilu peale juust.

. Aseta teised kaks saiaviilu nende peale.

. Sule voileivamasin.

© 0 N O O » W N P

. Lase neil kupseda kuni valmimiseni ~3min.
10. Lulita vdileivamasin valja.

11. Vota voileivad ja aseta taldrikule.

42




1. Otsi toiduained

Soojad saiad
vOileivamasinaga

2. Lulita voileivamasin sisse

4. Pane 2 saia voileivamasinasse 5. Pane saiaviilule vorst

43




8. Sule voileivamasin
9. Klipseta

~ 3 min

——

10. Lilita voileivamasin valja

11. Véta vdileivad ja aseta
taldrikule

44




6.1.9 Praemuna praeleivaga

1 inimesele 'X’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

1 muna 4 muna

1 leivaviil 4 leivaviilu

sool sool

Oli (praadimiseks) Oli (praadimiseks)

Valmistamine:

. Otsi toiduained.

Pane pann pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
. Lisa pannile natuke ali.

. Kuumuta aoli pannil.

. L66 muna pannile.
Maitsesta muna.

Keera kuumus madalamaks (keskmine).

© O N O O A W N P

Prae muna molemalt poolt.
10. Lisa pannile leib.

11. Prae leiba mdlemalt poolt.
12. Maitsesta leib.

13. Lulita pliit valja.

14. Tésta pann kuuma-alusele voi kulmale pliidirauale.
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Praemuna -ja leib

1. Otsi toiduained

LEIB

2. Pane pann pliidile

3. Lulita pliit sisse — maksimum

4. Lisa pannile natuke oli
5. Kuumuta 6l

~’:' -
bR m‘k

AL .
o

6. L66 muna pannile
)

~ @
[~ -

7. Maitsesta muna

s
~—
ok

8. Keera kuumus madalamaks

~
©.
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9. Prae muna mélemalt poolt

10. Lisa pannile leib

v

LEIB

11. Prae leiba mdlemalt poolt

~ 9
=

12. Maitsesta leib

E.

13. Ldlita pliit valja

14. Tésta pann kuuma-alusele

~
-

a7




6.2 Pudrud

Kui s66d hommikuso6dgiks putru, vaid katta laua nii:

6.2.1 Mannapuder

1 inimesele "x'

sinimesle TIIF

Koostisained:
100 ml piima
100 ml vett

60 ml mannat

sool, suhkur

Koostisained:
400 ml piima
400 ml vett
200 ml mannat

sool, suhkur

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
. Pane potti vesi.

. Pane pott pliidile.

. Lalita pliit sisse (6).

. Lisa piim ja aja keema.

. Lisa piimale maitseained.
. S6elu manna piima hulka.
. Sega pidevalt putru.

. Alanda kuumust (4).
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10. Keeda segades 10 minutit.

11. Ldlita pliit valja.

12. Tosta pott kuuma-alusele.

Kui soovid pruuni putru, lisa

pudru hulka kakaod

Kui puder tuleb vedel,

jata puder natukeseks kaane

alla seisma

Kui puder tuleb paks, lisa
natuke keedetud piima
vOi vett. Sega korralikult
1abi.
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Mannapuder

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pane potti vesi
- \\»

)”(‘
r
J

\./

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

@P
\./’

5. Lisa piim ja aja keema

@w g

6. Lisa maitseained

=y =

/. Séelu manna potti

\ ,
\l/

//

/ MANNA

- /"\
‘\4

8. Sega pidevalt putru

xS
B -
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9. Keera kuumus vaiksemaks

/S

N\
4

10. Sega putru ja keeda 10 min,

\ 10m|n
\,./-

11. Ldlita pliit valja

@w

a\./-

12. Tosta pott pliidilt

m@\n

i
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6.2.2 Kaerahelbepuder

1 inimesele 'X’

sinimessle F33F

Koostisained:
50 ml vett
50 ml piima

50 ml kaerahelbed

Koostisained:

200 ml vett

200 ml piima

200 ml kaerahelbeid

veerand tl void 1 tl void
veerand tl suhkrut 1 tl suhkrut
veerand tl soola 1 tl soola

Valmistamine:
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. Otsi ja mddda toiduained.

. Pane potti vesi.

. Pane pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
. Lisa piim ja aja keema.

. Lisa piimale maitseained.

. Lisa kaerahelbed piima hulka.
. Sega pidevalt putru.

. Alanda kuumust (keskmine).

10. Sega ja keeda kuni 10 min.

11. Ldlita pliit valja.

12. Tdsta pott pliidilt kuuma-alusele.
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Kaerahelbepuder

1. Ot5| Ja mddda toiduained

2. Pane potti vesi

=
(PNt

AT

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

T PNt
. 2

5. Lisa piim ja aja keema

m@)&j
-

6. Lisa maitseained

7. Kui piim keeb,
lisa kaerahelbed
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9. Keera kuumus vaiksemaks

/S

N\
4

10. Sega putru ja keeda 10 min

\ 10m|n
\,./-

11. Ldlita pliit valja

@w

a\./-

12. Tosta pott pliidilt

m@\n

i
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6.2.3 Riisipuder

1 inimesele 'X’

FERI X X

Koostisained:

50 ml vett

50 ml piima

50 ml pudruriisi
veerand tl suhkrut

veerand tl soola

Koostisained:
200 ml vett
200 ml piima
200 pudruriisi
1 tl suhkrut

1 tl soola

Valmistamine:

Pane potti vesi.

Pane pott pliidile.

Lisa veele riis.

Lisa piim.
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10. Alanda kuumust (keskmine).

. Otsi ja mddda toiduained.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

. Oota kuni vesi laheb keema.

Keeda riisi veega 5 minutit.

Kasuta  pudruriisi

vOi riisihelbeid

Loe pakilt kui kaua

riisi on vaja keeta

Lisa piimale maitseained ja sega.

11. Sega putru ja lase keeda 20 min.

12. Liilita pliit valja.

13. Tdsta pott pliidilt kuuma-alusele.
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Riisipuder

1. OtS| Ja mdodda toiduained

\\»'m

25

2. Pane potti vesi

=)

ﬁ"(@)"b

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

5. Kui vesi laheb keema
6. lisa riis

RIS
o~ (PNt
r Wy
-

1 g
-

8. Lisa piim

(;v"

\<3 S

9. Maitsesta ja sega
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10. Keera kuumus vaiksemaks 11. Sega putru ja keeda 20 min

/25 20 min

ﬁ‘\\ e O’\O)"(‘
\l/- \I/-

12. Ldlita pliit valja 13. Tésta pott kuuma-alusele

'@W 3 =

: \./- -'.“
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6.2.4 Neljaviljapuder

1 inimesele .x' 4 inimesele iﬂi’%‘x’
Koostisained: Koostisained:

50 ml vett 200 ml vett

50 ml piima 200 ml piima

50 ml neljaviljahelbeid 200 neljaviljahelbeid
veerand tl suhkrut 1 tl suhkrut

veerand tl soola 1 tl soola

Valmistamine: Loe pakilt kui kaua

. Otsi ja mddda toiduained. helbed peavad keema

Pane potti vesi.

Pane pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

Lisa piim.

Lisa piimale maitseained.

Kui piim keeb, lisa neljaviljahelbed.

. Sega putru.
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. Keera kuumus vaiksemaks (keskmine).
10. Keeda kuni 6 min.

11. Pane potile kaas peale.

12. Lulita pliit valja.

13. Tdsta pott pliidilt kuuma-alusele.

14. Lase pudrul haududa potis 3 minutit.
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Neljaviljahelbe
puder

1. Otsi ja médda toiduained

RX

i

2. Pane potti vesi

=
@n

AT

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

i A
}k’

'
P

5. Lisa piim

{
4

- PR 2’
jV P,

-

6. Lisa maitseained

7. Kui piim keeb, lisa helbed
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9. Keera kuumus vaiksemaks

/S

N\
4

10. Keeda 6 min sega aegajalt

\_ 6 min
\l/-

11. Pane potile kaas peale

)

A . . g

12. Ldlita pliit valja

@w

a\l/-

A ©

13. Tdsta pott pliidilt
A~ (PNt
j r
u -

14. Lase pudrul haududa 3 min

/353m|n
\

O‘(
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6.2.5 Tatrapuder

1 inimesele .x' 4 inimesele %f’%i’
Koostisained: Koostisained:

300 ml vett 1| vett

100 ml tatart 400 ml tatart

1tl void 4 1l void

veerand tl soola 1 tl soola

Valmistamine: . .
Kui tahad teralist putru,

. Otsi ja mddda toiduained. .
sega vahem

. Pane potti voi.

. Pane pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
Lisa potti tatar.

Prae tatar vdiga labi.

Lisa potti vesi.

Maitsesta soolaga.
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. Sega putru

10. Alanda kuumust (keskmine).
11. Pane potile kaas peale.

12. Sega ja keeda kuni 30 min.
13. Lilita pliit valja.

14. Tdsta pott pliidilt kuuma-alusele.
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Tatrapuder

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pane potti voi

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

4~ (PNt
w’
-

) --

5. Lisa potti tatar

6. Prae tatar voiga labi

7. Lisa potti vesi

)
T
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9. Sega putru

10. Keera kuumus vaiksemaks

T D
\«ézf

N PN

AR WA
4

11. Pane potile kaas peale

)5S (M

12. Sega ja keeda 30 min

14. Tésta pott kuuma-alusele

O‘(@\)ﬁ
i«

imE
-'a
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7. Louna- ja 6htusoodgid

7.1 Supid

Kui s60d suppi, void katta laua nii:

W v
= o)

| & |

7.1.1 Frikadellisupp

*r

2 inimesele

sinimesele T

Koostisained:
1| vett

1 porgand

2 kartulit

1 puljongikuubik
100 g frikadelle

sool

pipar

Koostisained:

2 | vett

2 porgand

4 kartulit

2 puljongikuubikut
400 g frikadelle

sool

pipar

Valmistamine:
Otsi ja mddda toiduained.
Pese kartulid ja porgand.

Koori kartulid ja porgand.

Pane vesi potti.

Pane pott pliidile.

N o o bk~ w0 D PRE

Ladlita pliit sisse (maksimum).

Tukelda porgand ja kartulid kuubikuteks.
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8. Lisa potti puljongikuubik.

9. Lisa potti tukeldatud porgandid.

10. Kui vesi hakkab keema alanda kuumust (madal).
11. Keeda porgandeid 7 minutit.

12. Lisa potti tkeldatud kartulid.

13. Keeda kartuleid 10 minutit.

14. Lisa potti frikadellid.

15. Lisa vajadusel soola ja pipart.

16. Keeda suppi nii kaua, kuni kartulid ja porgandid on pehmed.
17. Lalita pliit valja.

18. Tosta pott pliidilt.
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Frikadellisupp

1. Otsi ja mddda toiduained

- S‘ .
oA
g PIPAR!
)

2. Pese kartulid ja porgandid

5. Pane vesi potti

gm@n

6. Aseta pott pliidile
7. Lulita pliit sisse

ﬁ‘(@)"b

1 _
°
i -
-
2 { /

8. Lisa puljong
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9. Lisa tukeldatud porgandid

®

*
4"(@)‘0 \
}’/

10. Kui vesi keeb, alanda kuumust

11. Keeda porgandeid 7 min

7 min

12. Lisa tukeldatud kartulid

<
J\
m(@y‘o

- Ol

13. Keeda 10 min

S 10 min

14. Lisa frikadellid

1~ (PNt
* 4

16. Keeda kuni kartul ja porgand
on pehmed
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17. Ldlita pliit valja 18. Tosta pott pliidilt

m@r/c
@n :'1’ -
: \./ = >
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7.1.2 Pelmeenisupp

2 inimesele 'i"i' 4 inimesele *’*”i’%
Koostisained: Koostisained:

1| vett 2 | vett

1 porgand 2 porgand

2 kartulit 4 kartulit

1 puljongikuubik 2 puljongikuubikut

100 g pelmeene 400 g pelmeene

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

Pese kartulid ja porgand.

Koori kartulid ja porgand.

. Tukelda porgand ja kartulid kuubikuteks.
Pane vesi potti.

Pane pott pliidile.

Lalita pliit sisse (maksimum).

Lisa potti puljongikuubik.
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Lisa potti tikeldatud porgandid.

10. Kui vesi hakkab keema alanda kuumust (madal).
11. Keeda porgandit 7 minutit.

12. Lisa potti tukeldatud kartulid.

13. Keeda kartuleid 10 minutit.

14. Lisa potti pelmeenid.
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15. Lisa vajadusel soola ja pipart.

16. Keeda suppi nii kaua, kuni kartulid ja porgandid on pehmed.
17. Lalita pliit valja.

18. Tosta pott pliidilt.
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Pelmeenisupp

1. Otsi t0|dua|ned

Pelmeemd

2. Pese kartulid ja porgandid

5. Pane vesi potti

PNt

6. Aseta pott pliidile
7. Lulita pliit sisse

4’\(@)"0

] -
o
5 -
-

8. Lisa puljong
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9. Lisa tukeldatud porgandid

: *
PN N
)r'

10. Kui vesi keeb, alanda kuumust

11. Keeda porgandeid 7 min

7 min

12. Lisa tukeldatud kartulid
oy

13. Keeda 10 min

) 5 10 min

14. Lisa pelmeenid

L@ ]
Pelmeenid

d"(@)‘b
-

16. Keeda kuni kartul ja porgand
on pehmed
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17. Ldlita pliit valja 18. Tosta pott pliidilt

m@r/c
@n :'1’ -
: \./ = >
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7.1.3 Varskekapsasupp

2 inimesele 'i"i’

vinimessle T EEF

Koostisained:
1| vett

1 porgand

2 kartulit
veerand sibulat
150 g kapsast
25 g liha

1 puljongikuubik
1tl &li

sool

pipar

Koostisained:

2 | vett

2 porgand

4 kartulit

1 sibul

500 g kapsast

1 kg liha

2 puljongikuubikut
4 1l Oli

sool

pipar

Valmistamine:
. Otsi ja mddda toiduained.
. Pese kartulid ja porgand.

. Koori kartulid ja porgand.

. Puhasta kapsas.
. Tukelda kapsas.
. Koori sibul.

. Tukelda sibul.
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10. Pane potti Oli.
11. Pane pott pliidile.

. TUkelda porgand ja kartulid kuubikuteks.

. Tukelda liha peenikesteks ribadeks.
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12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

Lalita pliit sisse (maksimum).

Kuumuta &li.

Lisa potti liha, tukeldatud porgandid ja sibulad.
Sega ja kuumuta liha, porgandid ja sibulad.
Lisa potti vesi.

Lisa potti puljongikuubik.

Kui vesi hakkab keema alanda kuumust (keskmine).
Keeda 15 minutit.

Keemise ajal korja ara vaht.

Lisa potti kartul ja kapsas.

Keeda 10 minutit.

Lisa vajadusel soola ja pipart.

Keeda suppi kuni kddgiviljad on pehmed.
Lilita pliit valja.

Tdsta pott pliidilt.
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Varskekapsasupp

1. Otsi ja mooda toiduained

2. Pese kartulid ja porgandid

3. Koori kartulid ja porgandid

5. Puhasta kapsas

7. Koori sibul

P
P
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8. Tukelda sibul

9. Loika liha peenikesteks ribadeks

11. Pane pott pliidile
12. Lulita pliit sisse

0"(@)’0

1 -
°
x -
-
y
2 /

13. Kuumuta oli

0!

mA‘ )t

14. Lisa potti liha, porgand ja sibul

¥

d"(@)"t‘

. - . -
15. Kuumuta segades liha, 16. Lisa potti vesi
porgand, sibul g §
‘_m@w
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17. Lisa puljong

18. Kui vesi keeb, alanda kuumust

19. Keeda 15 minutit
20. Keetmise ajal korja vaht ara

)15 S

7 -
o€ 9%~+15 min

v
. >

-

21. Lisa tukeldatud kartulid ja
kapsas

22. Keeda 10 min

/{510 min

24. Keeda kuni toiduained on
pehmed

25. Keera pliit kinni
26. Tosta pott kuuma-alusele

PNt
r
5 =55

Ve | 6 >
s
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7.1.4 Supp kulmutatud juurviljadega

2 inimesele 'i"i' 4 inimesele *’*”i’%
Koostisained: Koostisained:

1| vett 2 | vett

1 porgand 2 porgand

1 kartulit 4 kartulit

veerand sibulat 1 sibul

pool pakki kilmutatud juurvilju 1 pakk kulmutatud juurvilju
1 puljongikuubik 2 puljongikuubikut

1tl Bl 4 tl Oli

1 tilli vars 2 tilli vart

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Pese kartul ja porgand.

. Koori kartul ja porgand.

. TUkelda kartul ja porgand kuubikuteks.
. Koori sibul.

. Tukelda sibul.

. Haki till.

. Pane potti ali.
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. Pane pott pliidile.
10. Lulita pliit sisse (maksimum).

11. Kuumuta oli.
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12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

24.
25.
26.

Lisa potti tUkeldatud porgandid ja sibulad.
Kuumuta porgandid ja sibulad segades.

Lisa potti vesi.

Lisa potti puljongikuubik.

Kui vesi hakkab keema alanda kuumust (keskmine).
Keeda 10 minutit.

Lisa potti kartulid.

Keeda kartuleid 10 minutit.

Keemise ajal korja ara vaht.

Lisa kulmutatud juurviljade segu.

Lisa vajadusel soola ja pipart.

Keeda suppi umbes 10 minutit

nii kaua, kuni kartulid ja porgandid on pehmed.
Lilita pliit valja.

Tdsta pott pliidilt.

Lisa hakitud tilli.
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Supp kilmutatud
juurviljadega

1. Otsi toiduained

2. Pese kartulid ja porgandid

3. Koori kartulid ja porgandid

5. Koori sibul

~
“r

6. Tukelda sibul

7. Haki till
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8. Pane potti Ol

5

1 PNt

9. Pane pott pliidile
10. lulita pliit sisse

4~ (PNt
AN 7

11. Kuumuta oli

)0
A=

N

At §

12. Lisa potti porgandid ja sibulad

13. Sega ja kuumuta porgandid ja
sibulad

14. Lisa potti vesi

)05 55
(Aﬂ* (J

¥

16. Kui vesi keeb, keera kuumus
vaiksemaks
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17. Keeda 10 minutit

2310 min

18. Lisa potti kartulid

™

>
O“(@P @’

19. Keeda 10 minutit
20. Korja vaht

21. Lisa kilmutatud juurviljad

23. Keeda kuni toiduained on
pehmed

24. Lilita pliit valja
25. Tosta pott kuuma-alusele

4~ (PN
3 ~—
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7.1.5 Juustuplireesupp

2 inimesele 'x"x'

vinimessle XL

Koostisained:

500 ml vett

pool porgandit

1 kartul

100g sulatatud juustu
1 puljongikuubik

sool

pipar

Koostisained:

1| vett

1 porgand

4 kartulit

200g sulatatud juustu
1 puljongikuubik

sool

pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
. Pese kartul ja porgand.

. Koori kartul ja porgand.

. Riivi porgand.

. Pane vesi potti.

. Pane pott pliidile.
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. Lisa potti puljongikuubik.

e o o =
g » W N P O

. Tukelda kartul kuubikuteks.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
. Lisa potti riivitud porgand.
. Keeda porgandit 5 minutit.

. Lisa potti tukeldatud kartulid.
. Keeda kartuleid kuni tukid on pehmed.

. Kui vesi hakkab keema alanda kuumust (keskmine).

. Kui kartulid on pehmed lulita pliit valja.
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16. Tdsta pott pliidilt kuuma-alusele.

17. Purusta kartulid ja porgand saumikseriga.
18. Lisa sulatatud juust.

19. Sega veelkord saumikseriga.

20. Vajadusel maitsesta soola ja pipraga.
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Juustupureesupp

1. Otsi ja mddda toiduained

¢ B
<

2. Pese kartulid ja porgandid

3. Koori kartulid ja porgandid

5. Tukelda kartulid

6. Pane vesi potti

E_rm@w

7. Aseta pott pliidile
8. Lulita pliit sisse

ﬁ\(@)’f

1 -
o
-
-
2 J
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9. Lisa puljong

10. Lisa porgand
-

m@fr&
e

11. Kui vesi keeb, alanda kuumust

L

12. Keeda porgandeid 5 min

13. Lisa potti tikeldatud kartulid

T

15. Keera pliit kinni

d’\r@)’b
e

-_O-

16. Tosta pott pliidilt

f)’\(@)"(\

ﬁ o
\
-
-
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17. Purusta kartulid ja porgandid 18. Lisa sulatatud juust

saumikseriga

19. Sega saumikseriga

y
-~
T
y

f_* ( o
& | G

-
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7.1.6 Purgisupi valmistamine

Poes on muugil erinevaid purgisuppe.

Kaikidel purgisuppidel on valmistamise 6petus purgi sildil.

Valmistamine:

Loe labi purgisupi valmistamise dpetus.
Pane potti vesi vastavalt purgi peal 6eldule.
Pane pott pliidile.

Lalita pliit sisse (maksimum).

Lisa potti purgisupp.

Keeda vastavalt dpetusele.

Lalita pliit valja.

© N o g~ W DdRE

Tosta pott pliidilt.
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1. Loe labi épetus

Valmistamine

2. Pane potti vesi

‘?m@n

3. Pane pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

(PN
2
- =

5. Lisa potti purgisupp
.__.‘v
n‘(@)"(\

-

6. Keeda vastavalt dpetusele

7. Lulita pliit valja
8. Tosta pott pliidilt
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7.2 Salatid

Kui s66d praadi, void katta laua nii:

7.2.1 Kurgi-tomati salat

1 inimesele ‘i’ 4 inimesele 'i"x"*"i’
Koostisained: Koostisained:

pool tomatit 2 tomat

veerand pikka kurki 1 kurk

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi toiduained.

. Pese kurk ja tomat.

. Tukelda tomat.

. Tukelda kurk.

. Aseta tukeldatud tomat ja kurk kaussi.

. Lisa pipar ja sool.

~N o o B~ 0N P

. Sega salat.
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Kurgi- tomati
salat

1. Otsi toiduained

1
N

2. Pese kurk ja tomat

3. Tukelda tomat

4. Tukelda kurk

6. Maitsesta
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7.2.2 Porgandisalat

1 inimesele *’ 4 inimesele %*’%%

Koostisained: Koostisained:
1 porgand 4 porgandit
pool tl suhkrut 2 tl suhkrut

Valmistamine:

1. Otsi toiduained.

2. Pese porgand.

3. Koori porgand.

4. Riivi porgand kaussi.

5. Lisa suhkur ja sega salat.
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Porgandisalat

1. Otsi toiduained

2. Pese porgand

3. Koori porgand

g

5. Lisa suhkur ja sega salat
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7.2.3 Peedi — kliuslaugusalat

1 inimesele "i’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

pool keedetud peeti 2 keedetud peeti

pool kuunt ktdslauku 2 kaunt kuuslauku

25 ml majoneesi 100 ml majoneesi

pool tl suhkrut 2 tl suhkrut

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Riivi peet ja pane kaussi.

. Koori kuuslauk.

. Tukelda kuuslauk.

. Lisa kaussi tukeldatud kuuslauk.

. Lisa majonees.

~N o o~ W0WDN P

. Lisa suhkur ja sega salat.
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Peedi- kuitislaugu
salat

1. Otsi toiduained
\ N
\20‘} r
MAJONEES

2. Riivi peet kaussi

3. Koori kuitslauk

\
v

L Ng

5. Pane kuuslauk kaussi

6. Lisa majonees
5

MAJONEES
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7.2.4 Hiina kapsa ja kurgi salat

1 inimesele "i’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

veerand pikka kurki 1 kurk

veerand hiina kapsast 1hiinakapsas

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

1. Otsi toiduained.

2. Puhasta hiina kapsas — eemalda pealmised kapsalehed.
3. Pese kurk.

4. Tukelda kurk.

5. Tukelda kapsas.

6. Pane tukeldatud hiina kapsas ja kurk kaussi.

7

. Lisa pipar ja sool ja sega salat.
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Hiina kapsa ja
kurgi salat

1. Otsi toiduained

2. Eemalda hiina- kapsalt
pealmised lehed

3. Pese kurk

N\

5. Tukelda kapsas

6. Pane kurk ja kapsas kaussi
o [e—

7. Maitsesta ja sega salat
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7.2.5 Kartulisalat

1 inimesele z

vinimessle T EEF

Koostisained:
1 porgand

2 kartulit

50 g keeduvorsti
pool hapukurki
veerand sibulat
1muna

15 g hapukoort
15 g majoneesi

sool

pipar

Koostisained:

2 porgandit

4 kartulit

200 g keeduvorsti
2 hapukurki

1 sibulat

4 muna

90 g hapukoort
90 g majoneesi

sool

pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

Pese kartul ja porgand.

Pane vesi, kartulid ja porgandid potti.

Pane pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

Lisa potti 1 tl soola.

Keeda kartulid ja porgandid pehmeks (umbes 20 min).

. Lulita pliit valja.
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Kurna vesi.

10. Jahuta kartulid ja porgandid.

11. Keeda munad 10 minutit.

12. Koori munad.
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13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.

Tukelda munad.

Véta suur kauss ja pane sinna tukeldatud munad.
Koori keedetud kartulid ja porgandid.
Tukelda kartulid ja porgandid.

Pane tukeldatud kartulid ja porgandid kaussi.
Tukelda marineeritud kurgid.

Pane tukeldatud kurgid kaussi.

Tukelda sibul.

Pane tukeldatud sibul kaussi.

Tukelda keeduvorst kuubikuteks.

Pane tukeldatud vorst kaussi.

Lisa kaussi hapukoor ja majonees.

Lisa pipar ja sool.

Sega korralikult kdik toiduained labi.
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Kartulisalat

1. Otsi Ja mooda toiduained

HAPU- % «
KOOR

2. Pese kartul ja porgand

3. Pane vesi, kartuli ja porgandid
potti

B

t@?
4. Aseta pott pliidile 6. Lisa sool
5. Ldlita pliit sisse . -
PNt
ﬁ\\(L./)r /y\(@)"b
—~— - —
_ 58 :

7. Keeda kartulid ja porgandid
pehmeks

x S~20 min

d’\

8. Lulita pliit valja

/”\(@)"0
- ~—

' s
| -
s
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9. Vala vesi ara

10. Lase kartulil ja porgandil
jahtuda

/b

11. Keeda munad

12. Koori munad

14. Pane tukeldatud muna kaussi

15. Koori keedetud kartulid ja
porgandid

Y

S

16. Tukelda porgandid ja kartulid

i
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17. Pane porgand ja kartul kaussi | 18. Tukelda kurgid

\ 3

19. Pane tukeldatud kurgid kaussi | 20. Tukelda sibul

N

g

21. Pane sibul kaussi 22. Tukelda vorst kuubikuteks

-

23. Pane tikeldatud vorst kaussi 24. Lisa hapukoor ja majonees

A >
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25. Maitsesta 26. Sega
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7.2.6 RIiisi- makrasalat

1 inimesele * 4 inimesele **’**’
Koostisained: Koostisained:

100 g riisi 200 g riisi

1muna 4 muna

100 g krabinuudleid 200 g krabinuudleid

25 g hapukoort / 1sl 100 g hapukoort / 4 sl

25 g majoneesi/ 1sl 100 g majoneesi/ 4 sl

sool, pipar sool, pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Pane potti vesi. @akiriisi.

. Pane pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

. Lisa potti sool.

. Kui vesi hakkab keema lisa potti riis.
. Alanda kuumust (keskmine).

. Keda riisi 15 minuftit.
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. Kurna riis soelas.

[ERY
o

. Lase riisile peale kulma vett.

-
[EEN

. Keeda mune 10 minutit.

=
N

. Koori munad.

=
w

. Tukelda munad.

[HEN
AN

. Vota suur kauss ja pane sinna tukeldatud munad.

=
ol

. Lisa kaussi riis ja krabinuudlid.

=
o

. Lisa kaussi majonees ja hapukoor.

=
\l

. Maitsesta ja sega salat.
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1. Otsi ja mbdda toiduained

Riisi- makra salat

2. Pane potti vesi 3. Pane pott pliidile
- 4. Lulita pliit sisse
T~ PNt 1

5. Lisa potti sool 6. Lisa keevasse vette riis

7. Keera kuumus vaiksemaks 9. Tosta riisipakk soelale

8. Keeda riisi 15 min -
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10. Lase riisipakile kilma vett

11. Keeda munad

/S

10 min
D

12. Koori munad
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7.3 Praed

Kui s66d praadi, void katta laua nii:

7.3.1 Kartulipuder

—GE

T g
'] 0

B
—

Ol

2 inimesele *’*

sinimesse HEE

Koostisained:

4 tk kartulit
50 ml piima (veerand klaasi)
veerand sl void

veerand tl soola

Koostisained:

8 tk kartuleid
200 ml piima (1 klaas)
1 sl vdid

1 tl soola

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
. Pese kartulid.

. Koori kartulid.

. Léika kartulid pooleks.

Pane potti vesi ja kartulid.

Lilita pliit vélja.
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Vala vesi ara.

10. Lisa vdi ja piim.

11. Tambi kartulid puruks.
12. Maitsesta.

Pane pott pliidile ja lUlita pliit sisse (maksimum).

Keeda kartulid pehmeks. (umbes 20 min).
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Kartulipuder

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pese kartulid

3. Koori kartulid

4. Lbika kartulid pooleks

5. Pane potti vesi ja kartulid

Y ANt

g ‘ r

6. Lulita pliit sisse 7. Keeda kartul pehmeks
N ! {5 20 min
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8. Lulita pliit valja

ﬁ\(@)"(\

N 0 P
s

- N
0

9. Vala vesi ara

10. Lisa véi ja piim

11. Tambi kartulid puruks

—
0‘(/‘:;:0%1
Y mm 5
4

12. Maitsesta
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7.3.2 Makaronid hakklihaga

2 inimesele *’* 4 inimesele *’*’**’
Koostisained: Koostisained:

150g makarone 300g makarone

200g hakkliha 400g hakkliha

soola soola

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Pane pann pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
. Pane hakkliha pannile.

. Prae hakkliha pruuniks.

. Maitsesta soola ja pipraga.

. Ldlita pliit valja.

. Tésta pann kulmale pliidirauale vdi kuuma-alusele.
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. Pane potti vesi.

=
(@]

. Aseta pott pliidile ja lulita pliit sisse (maksimum).

-
[EEN

. Lisa potti sool. Vaata paki pealt, kui

=
N

. Kui vesi keeb lisa potti makaronid. kaua tuleb makarone

=
w

. Keeda makaronid pehmeks. keeta

[HEN
AN

. Lulita pliit valja.

=
ol

. Kalla makaronid sdelale ja kurna vesi valja.

=
(o))

. Kalla makaronid tagasi tuhja potti.

=
\l

. Lisa praetud hakkliha.

=
(00]

. Sega makaronid ja hakkliha, vajadusel maitsesta.
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Makaronid
hakklihaga

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pane pann pliidile

5. Prae hakkliha pruuniks
6. Maitsesta

7. Lulita pliit valja

-

8. Tosta pann kuuma-alusele

=)
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9. Pane potti vesi

=

‘?m@w

10. Aseta pott pliidile
W
- -

11. Lisa vette sool

12. Lisa keevasse vette makaonid

13. Keeda makaronid pehmeks

14. Lilita pliit valja

16. Kalla makaronid tagasi potti

i =
o)
>
i 0
. 4
|
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17. Lisa praetud hakkliha 18. Sega ja maitsesta kui vaja
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7.3.3 Kartulivorm

2 inimesele '*"*’ 4 inimesele '*’“x'“x”i'
Koostisained: Koostisained:

4 tk kartulit 8 tk kartulit

200 g hakkliha 400 g hakkliha

2 muna 5 muna

pool sibulat 2 sibulat

100g riivjuustu 200g riivjuustu

400 ml piima (2 klaasi) 800 ml piima (4 klaasi)

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
Pese kartulid.

Koori kartulid.

. L6ika kartulid viiludeks.
Koori sibul.

Haki sibul.

Pane pann pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
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Pane hakkliha ja sibul pannile.

10. Prae hakkliha ja sibul pruuniks.

11. Maitsesta.

12. Lulita pliit valja.

13. Tdsta pann kulmale pliidirauale voi kuuma-alusele.

14. Lulita ahi sisse 200°.
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15. Laota pool osa kartuliviiludest vormi pohja.
16. Pane kartulite peale praetud hakkliha ja sibul.
17. Hakkliha peale laota Ulejaanud kartuli viilud.
18. Vbta kauss ja 100 muna kaussi katki.

19. Lisa munale piim.

20. Lisa sool ja pipar.

21. Sega piim, munad ja maitseained.

22. Kalla segu kartulivormile peale.

23. Pane kartulivorm ahju.

24. Lase kupseda 30 minutit.

25. Véta ahjust valja ja astea kuuma-alusele.
26. Puista kdige peale riivjuustu.

27. Pane ahju uuesti kipsema (200°).

28. Kupseta veel umbes10 minutit.

niikkaua kuni kartul on pehme.

29. Lulita ahi valja.

30. Véta vorm ahjust ja aseta kuuma-alusele.
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Kartulivorm

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pese kartulid

¢

3. Koori kartulid

4. Loika kartulid viiludeks

>

5. Koori sibul

6. Haki sibul

7. Pane pann pliidile
8. Lulita pliit sisse
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9. Pane hakkliha ja sibul pannile

10. Prae hakkliha pruuniks

11. Maitsesta
g

12. Lulita pliit valja

13. Tésta pann kuuma-alusele

14. Lulita ahi sisse 200°

15. Laota pool osa kartuliviiludest
ahjuvormi

QA

16. Pane kartulite peale hakkliha ja
sibul

17. Hakkliha peale laota ulejaanud
kartulid
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18. L66 muna kaussi

R
-

19. Lisa munale piim

20. Lisa sool ja pipar,
21. Sega

23. Pane kartulivorm ahju
24. Lase kupseda

26. Puista ahjuvormile riivjuust

UUST

27. Pane kartulivorm ahju tagasi
28. Kipseta kuni kartul pehme

~ 10 min
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29. Lilita ahi vélja

30. Tosta vorm kuuma-alusele
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7.3.4 Pelmeenivorm

2 inimesele 'i"i’ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

pool pakki pelmeene 1 pk pelmeene

1 paprika 2 paprikat

2 muna 5 muna

pool sibulat 2 sibulat

100g riivjuustu 200g riivjuustu

400 ml piima 800 ml piima

sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
Pese paprika.

Haki paprika ribadeks.

Koori sibul.

Haki sibul.

Pane pann pliidile ja lisa dli.
. Lulita pliit sisse (maksimum).

. Lase 0li kuumaks.
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Pane pannile sibul ja paprika .

10. Kuumuta sibul ja paprika.

11. Lulita pliit valja.

12. Tosta pann kilmale pliidirauale véi kuuma-alusele.
13. Lulita ahi sisse 200°.
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14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.

Laota pool osa pelmeenidest vormi pohja.

Pane pelmeenide peale kuumutatud paprika ja sibul.

Paprika ja sibula peale laota ulejaanud pelmeenid.

L0 muna kaussi katki.

Lisa munale piim.

Lisa sool ja pipar.

Sega piim, munad ja maitseained.
Kalla segu pelmeenidele peale.
Pane pelmeenivorm ahju.

Lase kupseda 30 minutit.

Véta ahjust valja ja astea kuuma-alusele.
Puista kdige peale riivjuustu.

Pane ahju uuesti kiipsema (200°).
Kupseta veel umbes10 minutit.
Lilita ahi valja.

Véta vorm ahjust ja aseta kuuma-alusele.
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Pelmeenivorm

1. Otsi ja mddda toiduained

Pelmeentd

,_ -

{ ~
U <
T

2. Pese paprika

'@

3. Haki paprika ribadeks

4. Koori sibul
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8. Lase dli kuumaks 9. Pane pannile sibul ja paprika

10. Kuumuta paprika ja sibul 11. Ladlita pliit valja

1 -
0 -
N e .

12. Tésta pann kuuma-alusele 13. Lilita ahi sisse 200°

-

14. Pane pool osa pelmeenidest
ahjuvormi

' @&
= { Pelmeenid
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16. Pane teine osa pelmeene 17. L66 muna kaussi
paprika peale

<
-

b Pelmeenid

18. Lisa munale piim 19. Lisa sool ja pipar
— 20. Sega

21. Kalla segu pelmeenide peale | 22. Pane pelmeenivorm ahju
23. Kupseta
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26. Pane vorm ahju tagasi 28. Lilita ahi valja
27. Kipseta veel 29. Tosta vorm kuuma-alusele
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7.3.5 Risotto

2 inimesele 'i"i‘ 4 inimesele 'x"i"i”i’
Koostisained: Koostisained:

100g riisi 200gq riisi

200g hakkliha 400g hakkliha

200g kulmutatud kéogivilju 400g kulmutatud kdogivilju
sool sool

pipar pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Pane potti vesi.

. Aseta pott pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

. Lisa potti sool.

. Oota kuni vesi hakkab keema.
. Kui vesi keeb lisa potti riis.

. Keeda riisi umbes 15 minutit.
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. Liilita pliit valja.

=
(@]

. Kalla riis sbelale ja kurna vesi valja.

-
[EEN

. Kalla riis tagasi tuhja potti.

=
N

. Aseta pott kilmale kuuma-alusele.

=
w

. Pane pann pliidile.

[HEN
AN

. Lulita pliit sisse (maksimum).

=
ol

. Pane hakkliha pannile.

=
o

. Prae hakkliha pruuniks.
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17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

Maitsesta soola ja pipraga.

Lisa pannile kilmutatud koogiviljad.

Kuumuta kodgiviljad ja hakkliha.

Tdsta pann kulmale pliidirauale voi kuuma-alusele.
Tosta riisi pott kuumale pliidirauale.

Alanda kuumust (minimum).

Kalla praetud hakkliha ja kdogiviljad riisi peale.
Sega riis, koogiviljad ja hakkliha.

Kuumuta neid umbes 5 minutit.

Vajadusel maitsesta.

Lalita pliit valja.

Tdsta pott kuuma-alusele.
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Risotto

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Pane potti vesi

‘ﬁ*«@w

3. Aseta pott pliidile
4. Lulita pliit sisse

1 (PNt
w
- =

5. Lisa potti sool

(\_/——d

4"(@)’0
~——

6. Oota kuni vesi hakkab keema

)15

7. Lisa keevasse vette riis

/S

weaniE—
RIIS

.‘“\v : \i

8. Keeda riisi segades ~15 min

e

ox~15 min
';.;.‘.i,f et
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9. Lulita pliit valja

ﬁ‘(@)’?
; e 5%

Ve | 6 Py
. y

10. Kalla riis soelale
N

o

11. Kalla riis tagasi potti

o

- 9
(A}"(\ .

Ve

12. Toésta pott kuuma-alusele

13. Pane pann pliidile
14. Lalita pliit sisse

16. Prae hakkliha pruuniks
17. Maitsesta

iR

-
23
»
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19. Kuumuta koogiviljad ja
hakkliha

20. Tosta pann kuuma-alusele

21. Tosta riisi pott kuumale pliidile
22. Keera kuumus vaiksemaks

] -
°
; .

A\
4

23. Lisa potti hakkliha ja
kddgiviljad

24. Sega toiduained labi

25. Kuumuta ~ 5 minutit

5 min

26. Vajadusel maitsesta

g PIPAR

27. Lilita pliit valja
28. Tosta pott kuumaalusele
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7.3.6 Lasanje

simesee S EEF

Koostisained:
Hakklihasegu jaoks
1 pk lasanjeplaate
500g hakkliha

4009 purustatud tomateid
1 tk sibulat

sool

pipar

Juustukastme jaoks
50g void

1 dl jahu

1l piima

300g riivjuustu

sool

pipar

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
Koori sibul.

Haki sibul.

Pane pann pliidile.

. Lulita pliit sisse (maksimum).
Pane pannile sibul ja hakkliha.

Prae sibul ja hakkliha.
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Lisa maitseained.
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9. Lisa pannile purustatud tomatid.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.

Kuumuta purustatud tomatid 10 minutit.

Tdsta pann kulmale pliidirauale voi kuuma-alusele.
Pane pott pliidile.

Pane potti voi.

Sulata vai.

Lisa vdile jahu ja pruunista.

Lisa vahehaaval ja pidevalt segades piim.
Kuumuta, kuni kaste pakseneb.

Maitsesta soola ja pipraga.

Lisa pool riivjuustust (1509).

Ldlita ahi sisse 200°.

Laota ahjuvormi pohja 1 kiht lasanjeplaate.
Lasanjeplaatide peale pane pool hakklihasegust.
Hakklihasegu peale laota kiht lasanjeplaate.
Plaatite peale pane Ulejaanud hakklihasegu.
Kata hakklihasegu lasanje plaatidega.

Kdige peale kalla potist juustukaste.

Pane lasanje ahju.

Lase kipseda 30 minutit — kuni lasanje-plaat on pehme.
Véta ahjust valja ja aseta kuuma-alusele.

Puista kdige peale riivjuustu.

Pane ahju uuesti kipsema (200°).

Kupseta veel umbes10 minutit.

Lilita ahi valja.

Aseta lasanje kuuma-alusele.
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Lasanje

1. Otsi ja mddda toiduained

2. Koori sibul

4. Pane pann pliidile
5. Lulita pliit sisse

7. Prae hakkliha pruuniks
8. Maitsesta

onL
==
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10. Kuumuta 10 min

11. Tésta pann kuuma-alusele

12. Pane pott pliidile
ﬁ)ﬁb
-

13. Pane potti voi
14. Sulata voi

15. Lisa jahu, pruunista

17. Kuumuta, kuni kaste pakseneb
18. Maitsesta

NIl
f{r

19. Lisa pool riivjuustust
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20. Lilita ahi sisse 200°

21. Laota ahjuvormi lasanjeplaadid

22. Plaatide peale pane pool
hakkliha segu

~

>

23. Segu peale lao uus kiht plaate

24. Plaatide peale pane Ulejaanud
hakkliha segu

27. Pane lasanje ahju
28. Kupseta kuni lasanje pehme

- ~ 30 min

e
L

- a4
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29. Tosta vorm kuuma-alusele 30. Puista vormile riivjuust

31. Pane lasanje ahju tagasi 33. Lllita ahi valja
32. Kupseta kuni juust sulab 34. Tosta lasanje kuuma-alusele
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7.3.7 Kotletid

2 inimesele 'i"i‘ 4 inimesele 'i'*”i’%
Koostisained: Koostisained:

200 g hakkliha 400 g hakkliha

3 sl riivsaia 6 sl riivsaia

1 muna 2 muna

pool sibulat 1 sibul

sool sool

pipar pipar

Oli (praadimiseks) Oli (praadimiseks)

Valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.

. Koori sibul.

. Haki sibul.

. Pane hakkliha kaussi.

. Lisa hakklihale hakitud sibul.
Lisa muna.

Lisa riivsai.

Lisa maitseained.

© ©® N O O A W N P

. Sega korralikult kéik labi.

10. Vormi niiskete kate voi lusika abil
vaikesed hakk-kotletid ja aseta taldrikule.

11. Pane pann pliidile.

12. Lulita pliit sisse (maksimum).

13. Prae kotletid kahelt poolt pruuniks.

14. Lalita pliit valja.
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15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

Tdsta pann kulmale pliidirauale.
Aseta praetud kotletid ahjuvolmile.
Ldlita ahi sisse (200°).

Pane kotletid ahju.

KlUpseta kotlete ahjus 15 minutit.
Lalita ahi valja.

Vo6ta ahjuvormiga kotletid ahjust valja.

Aseta kuuma-alusele.
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Kotletid

1. Otsi ja médda toiduained

2. Koori sibul

P

3. Tukelda sibul

4. Pane hakkliha kaussi

5. Lisa hakklihale sibul

<

6. Lisa muna

7. Lisa riivsai

B
<
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8. Maitsesta
9. Sega

10. Vormi lusika abil vaikesed
kotletid

®

-

11. Pane pann pliidile
12. Lulita pliit sisse

~
,.z-

6 = y

13. Prae kotlette mélemalt poolt

~apr
N v
.—«J

T

YA
A

b

14. Ldulita pliit valja
15. Tésta pann kuuma-alusele

-]

—
5 ~

VA | | 0 .
s

16. Aseta kotletid ahjuvormile

<F

17. Lulita ahi sisse

18. Pane kotletid ahju
19. Kipseta
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20. Ldlita ahi valja 21. Véta kotletid ahjust valja
22. Aseta kuuma-alusele
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7.3.8 Taidetud pannkoogid

*

2 inimesele

RS X X 3

Koostisained:
1 muna

1,75 dl jahu
1,5 dl piim
0,25 tl sool
0,5 tl suhkur

Oli (praadimiseks)

TAIDIS:

1 hapukurk

1 sibul (vaike)
50 g hakkliha

25 g riivjuustu

majonees/hapukoor

sool

pipar

Koostisained:
2 muna

2,5 dl jahu

3 dl piim

0,5 tl sool

1 tl suhkur

Oli (praadimiseks)

TAIDIS:

2 hapukurki

1 sibul

150 g hakkliha
100 g riivjuustu

majonees/hapukoor

sool

pipar

Taidise valmistamine:

. Otsi ja mddda toiduained.
. Koori sibul.

. Tukelda sibul.

. Tukelda kurk.

. Ldlita pliit sisse.

. Prae pannil hakkliha.

~N o o B~ W N P

. Lisa sibul.
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8. Maitsesta.
9. Lisa hapukurk ja kuumuta.

10. Lalita pliit valja.

Pannkookide valmistamine:

. Otsi ja mb0dda toiduained.

. Klopi muna, suhkur ja sool segamini.
. Lisa segades juurde jahu.

. Lisa segades piim.

. Lulita pliit sisse.

. Pane pannile natuke dli.

. Tosta Uks kulbitais tainast pannile.

. Kipseta pannkooke mélemalt poolt.
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. Jatka kuni tainas saab otsa.
10. Lalita pliit valja.

11. Tésta pann kuuma-alusele.

Pannkookide taitmine:

1. Pane pannkook taldrikule.

2. Maari pannkoogile natuke hapukoort v6i majoneesi.
3. Pane pannkoogile kaks supilusikatait segu.

4. Lisa riivitud juust.

5. Keera pannkook rulli.
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Taidetud
pannkoogid

1. Toiduained

1. Taidise
valmistamine

2. Koori sibul

~
e

4. Tukelda kurgid

S .

5. Ldlita pliit sisse
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6. Prae pannil hakkliha

7. Lisa sibul

8. Maitsesta

9. Lisa hapukurgid ja kuumuta

10. Lalita pliit valja

2. Pannkookide
valmistamine

1. Otsi ja médda toiduained
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2. Klopi muna, suhkur ja sool
segamini

3. Lisa segades juurde jahu

5. Lulita pliit sisse (keskmine
kuumus)

6. Pane pannile natuke 6li

&‘

TERY:
F"‘ﬁ
Y 1'5 '
A‘r‘{ ]
= |
7

7. Tosta uks kulbitais tainast

pannile
( ‘ B N

&
\é-

8. Kipseta molemalt poolt
o
s

9. Jatka kuni tainas saab otsa

.,a

N 4
\f‘_-
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10. Lalita pliit valja

~

11. Tésta pann kuuma-alusele

3. Pannkookide
taitmine

1. Pane pannkook taldrikule
2. Maari pannkoogile hapukoor
S

HAPU- e
KOOR
i

3. Pane hapukoore peale natuke
taidist

4. Lisa riivjuust

5. Keera pannkook rulli
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7.3.9 Jahukaste

2 inimesele 'i"i’

dinimesele AR

Koostisained:
1 sl ol

1 sl voi

1 sl jahu

2 dl piima
soola

pipar

Koostisained:
1 sl Oli

1 sl voi

2 sl jahu

4 dl piima
soola

pipar

Valmistamine:
. Otsi ja mddda toiduained.

. Pane pann pliidile.

. Pane vai ja 6li pannile.

. Lase vai ja 6li kuumaks.
Lisa pannile jahu.

Prae jahu dlis helepruuniks.

Lisa pannile piim.
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. Sega koguaeg.

10. Lase piim keema.

11. Keeda kastet 3 — 5 minutit.
12. Maitsesta soola ja pipraga.
13. Lulita pliit valja.

14. Tdsta pann pliidilt.

. Lulita pliit sisse (maksimum).

Kui tahad paksemat
kastet, lisa rohkem

jahu.
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Jahukaste

1. Otsi ja mddda toiduained

X
JAH U 08 3 - ]
s
EESTI NISUJAHU ! ?%
P )

@
. %
TOUP 405 lkg

2. Pane pann pliidile
3. Lulita pliit sisse

4. Pane vai ja 0li pannile
5. Kuumuta

6. Lisa pannile jahu

EESTI NISUJAHU
Gy i)
2 _.' N 2t
\ « €
TOOP 405 lig

8. Lisa pannile piim

TOF
g}

9. Sega
10. Lase piim keema
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11. Keeda 3-5 minutit 13. Ldlita pliit valja
12. Maitsesta 14. Tésta pann pliidilt

3-5 min g
05 0
o

- -
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8. Ulesanded ja midngud

Ulesanne 1.
Loe lehekiilg 7 ja taida lingad kasutades jargmisi sonu:
laualinaga, paari, valjapoolt, kiiinaldega, kuumaalusega, paremale,

sOomise, maitseaineid

1. S60gindud pannakse lauale ................... sentimeetri kaugusele
laua servast.

2. Soogiriistad pannakse lauale kasutamise jarjekorras — ..................
sisse poole.

3. Lavuavoidkatta ..........cccooeeeiiiiii, ja kaunistada naiteks
lillede - VOI ....vvvveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee :

4. Tassi kdrvad ja lusikate kaepidemed pannakse ............cccccceeene.
poole.

5. Toidu maitsestamiseks void lauale lisada..............ccccceeeiiiiineninnnnene. :

6. Soojad toidud tOO0 ........ccvvuiieiiiiiiiiiie e ajaks.

7. Kuumad ndud pane lauale.............ccccvvviiiiiiiiiiiiiiineeeees :
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Ulesanne 2.

Millist toitu voib sula, kui laud on kaetud jargnevalt:
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Ulesanne 3.

Millist toitu voib suua, kui laud on kaetud jargnevalt:

Magustoidulusikas

’
Leivataldrik ‘ V

P~

y/

Praetaldrik ja
supikauss

Supilusikas

V.H;
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Ulesanne 4.

Vaata |k 8.

Kirjuta sobiv lihend:

pk, kI, ml, sl, |, kg, g, tk, tl, dl

1 detsiliiter-1 ...............

1 supilusikas - 1 .............

1 milliliiter -1 ...covvennne.

1 klaasitais - 1 .................
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Ulesanne 5.
Vaata Ik 8.

Taida klaasid varvides.

Tais Klaas Kolmveerand klaasi

Pool klaasi Veerand klaasi
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Ulesanne 6.
Vaata Ik 8.

Kirjuta lusika taha: pool, veerand, kolmveerand
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Ulesanne 7.
Vaata Ik 8.
Teisalda Uhikud.

1Kkg = i g
i dl
LK =i, ml
1=, mi
1dl =i, ml
3dl= e, ml
Bl i, dl
AKG = o, g
SKI =i, ml
21 = ml
10 = i, kg
dl =i I
Iml=....iee N
Iml= ..., I
iml= ..., dl
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Ulesanne 8.
Vaata lk 9-10.

Leia diged kogused.

1 inimesele ‘i’

dinimesele  F-FFF

Koostisained:
1 viil saia
1 muna

1 tl vbia / majoneesi

Koostisained:

............... viilu saia

1 inimesele ‘X’

2 inimesele ‘x"x'

Koostisained:
1| vett

1 porgand

2 kartulit

1 puljongikuubik
100 g frikadelle

Koostisained:

................ porgand
................ kartulit
................ puljongikuubik
............... g frikadelle
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1 inimesele *'

6 inimesele *i"i"i’f’*"i’

Koostisained:
pool tomatit

veerand pikka kurki

Koostisained:

2 inimesele -x,-x.

R Y Yy
8 inimesele %-*.%%

Koostisained:
2tk kartulit
100g hakkliha
1 muna

pool sibulat
100g riivjuustu

100 ml piima (veerand klaasi)

Koostisained:

........................... sibulat
...................... g riivjuustu

...................... ml piima
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Ulesanne 9.
Vaata Ik 19-21.
Taida lungad kasutades sdénu:

Madal, maksimum, keskmine

1 |leige/..ccorinnnnnn..n.
2 S0/ i,
3 |(kuum/ .o,

Ulesanne 10.
Vaata lk 19-21.
Lisa numbrite taha diged kraadid.

60", 90°, 100°, 120°, 160°, 180°

0
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Ulesanne 11.
Vaata lk 19-21.

Joonista 9 ja 10 astmeline pliidinupp.

9 astmeline

10 astmeline
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Ulesanne 12

Vaata lk 22-23.

Mida tahendavad jargnevad margid ahjunupul:
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Ulesanne 13.

Vaata lk 11-18.
Joonista:

1. Kuidas Ibdigatakse kuubikuid.
2. Kuidas ldigatakse ribasid.
3. Kuidas ldigatakse sektoreid.
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Ulesanne 14.
Vaata lk 11-18.
Kirjuta ja joonista tikeldamise tulemus.

1.

Viilutamine

Tulemus

Ribade l6ikamine

Tulemus
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Ulesanne 15.

Jarjesta tegevus.

Koori porgand

&

Porgandisalat

Lisa suhkur ja sega Otsi toiduained

&

Riivi porgand kaussi Pese porgand
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Ldlita pliit valja

d‘(@)ﬁb
Mannapuder 3 \l/f
Lisa piim Pane pott pliidile
oy @)’j
=y ¥ 2
- : - -

Pane potti vesi

rf

\I/’

Tosta pott pliidilt

Kui piim keeb, lisa sdeludes
manna

-
5

) MANNA

) i
1 =
r

\f\./, ..

Sega pidevalt
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Keera kuumus vaiksemaks

f’:\\ @

r

J

Keeda 10 min sega aegajalt

m\\ 10 min
\../.-

Otsi toiduained

Lisa maitseained
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Kurgi ja tomati
voileivad

Viiluta kurk ja tomat

Pane viilud taldrikule

Tomativiilude peale pane kurk

Otsi toiduained

A 32

R

Pese kurk ja tomat

)

168




Frikadellisupp

Tésta pott pliidilt

0’\(@)4
-

\
-
-

Tukelda porgand ja kartul

Keeda 10 min

51 0 min

Pese kartul ja porgand

‘ﬁ'\(@)"b
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Aseta pott pliidile
@P

1 -
°
-
) -
2

Kui vesi keeb, alanda kuumust

Keeda porgandeid 7 min

§ 7 min

Lisa tukeldatud kartul

o PN &’

)

Koori kartul ja porgand

Lisa frikadellid

1 (PNt
e

Lisa vajadusel soola ja pipart

Keeda kuni kartul ja porgand on
pehmed
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Keera pliit kinni Otsi toiduained

&r@)”ﬁ

171




Ldlita ahi sisse 200°

Kartulivorm

Pese kartul Loo6 muna kaussi

¢

Hakkliha peale laota kartulid Koori sibul

Ladlita pliit sisse
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Pane hakkliha ja sibul pannile

Prae hakkliha pruuniks,
maitsesta

Lilita pliit vélja

Otsi toiduained

Laota pooled kartuliviilud
ahjuvormi

- ,\\
|

A

Pane kartulite peale hakkliha ja
sibul

Lbéika kartulid viiludeks
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Koori kartul

T

Lisa munale piim

Lisa sool ja pipar, sega

Tosta vorm kuumaalusele

Ldlita ahi valja

Pane kartulivorm ahju tagasi,
kUpseta kuni kartul pehme

~ 10 min
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Pane kartulivorm ahju Kalla segu kartulivormi peale

Ulesanne 16 - ming

Millistest toiduainetest milline toit? Leia dige paariline. (Ldika paarid lahti)

Pelmeenivorm

Voileivad
salatilehe,
kodujuustu ja
redisega

175




Otsi ja mddda toiduained

Munade keetmine

& B

Otsi ja mddda toiduained

Tatrapuder

Riisi- makra salat
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19. Otsi ja mbdda toiduained

Makaronid
hakklihaga

Praemuna -ja leib

19. Otsi ja mbdoda toiduained

Frikadellisupp
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Otsi toiduained

Voileivad kurgi ja
tomatiga

Voileivad vorsti ja
juustuga

Voileivad
munavoiga
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Otsi toiduained

Kuumad voileivad

Kuumad voileivad “
tomati ja juustuga ’

Soojad saiad
vOileivamasinaga
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Otsi Ja mooda toiduained

Mannapuder
Kaerahelbepuder
Otsi Ja mdoda toiduained
L %‘ M P
Riisipuder }
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