KROBEDA AAREGA PORRU-

KODUJUUSTULOHE PIRUKAS
Retsept: Grete Sillis

Vamistamine

Vota sligava pohjaga kauss, pane sinna jahu ja séelu juurde
kartulitarklis. Lisa jahu kartulitarklise hulka sool ja kilma voi
kuubikud ning sega komponendid omavahel. Lisa vimasena taina
hulka kanamuna ja sega (kate abil) kiiresti tainas Uhtlaseks. Massi
tainapats toidukilesse ning unusta ktlmkappi u 1 tunniks. Tukelda
suuparasteks tukkideks forellifilee, keedetud kanamunad ja porru,
haki varske maitseroheline peeneks. Vota kauss, lisa kodujuust,
hapukoor, tikeldatud forellifilee, kanamuna, porru ja till, maitsesta
meresoola ja varske musta pipraga ning sega komponendid
omavahel. Tosta segu kulmkappi ootele. Vota kilmast valja
tainapats ja vooderda koogivormi p6hi ja dared tainaga Uhtlaselt
kokku (void kasutada ka ahjuvormi). Kuumuta ahi 190 kraadini ja
tOsta tainas ahju kiipsema vahemalt 20 minutiks. Kiipsenud taina
pdhjale tdsta kiilmas maitsestunud kodujuustu-ldhe-muna segu ja
jata 190 kraadi juures ahju veel 30 minutiks kiipsema. Valmis kook
jahuta maha ja serveeri endale meeleparaselt — naiteks véarske
rukolaga.

200 g Veski Mati
Taisteranisujahu

100 g void

40 g kartulitarklist

1 kanamuna

0,5 tl meresoola

Taidis

330 g maitsestamata jogurtiga
kodujuustu

200 g hapukoort

170 g toorest forellifileed
70 g porrut

3 keedetud kanamuna
peotais varsket tilli
meresoola ja musta pipart



