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Uhe ampsu

SUUPISTED



Sellest retseptivihikust tuleb hea abimees neile, kes soovivad oma kooki
uusi varve tuua ja valmistada suupisteid viimaste toiduvalmistamise
suundumuste ja votete kohaselt. Uued maitsed valmistavad teie kula-
listele meeldiva Ullatuse ja suupistete uudne kujundus ei jata kedagi
ukskoikseks.

Rikastage oma suupistete valikut senitundmatute maitsetega ja ham-
mastava valjandagemisega. Peamine - arge kartke kulinaarseid eksperi-
mente ja nautige uusi avastusi. Edukaid loomingulisi otsinguid!

HELLMANN'S SANDWICH DELIGHT
KOOREJUUST, 15 KG

Eriti kerge vdileivale mdadrida, kreemja struktuuriga, hdrgu maitsega
madalama rasvasisaldusega koorejuust. Kerge segada muude koostis-
osadega. Kreemja struktuuri t6ttu sobib ideaalselt suupistete ja juustu-
kookide valmistamiseks.
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ROSTITUD RUKKILETVASUUPISTE

TSITRUSE- JA URDIMARINAADIS
MARINEERITUD KAHEKSAIALA,
MEREROHUSALATI1 JA SIDRUNPIPRAKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostitud rukkileivaviilud 10 tk
kaheksajalg M0g
mererohusalat 35g
sidrunpiprakreem 50 g

SERVEERIMINE:

e Jatke suupisteleib vormi sisse, millega see valja pres-
siti, vajutage leivale veidi kreemi, asetage labi vormi
kreemi peale kaheksajalamassi ja vajutage sdrmega
kinni, et see laiali ei pudeneks. Eemaldage vorm.

e Pigistage kaheksajalamassi servadele kreemi, asetage
peale mererohusalatit.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







ROSTITUD SEEMNELEB

KUULIKUPASTEED],
TOMATIMARMELAADI JA URTIDEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostitud seemneleivaviilud 10 tk
kadlikupasteet 150 g
tomatimarmelaad 70 g

SERVEERIMINE:

e Madrige rostitud leivale kaulikupasteeti, tostke
sellele tomatimarmelaadi.

DY) RETSEPTID
e ot i o 3 KOOSTISOSADE
P O MRy Al W ETTEVALMISTAMISEKS
o P74 SE0 vy LEIATE STIT:







SEAKORVATERRIIN

SINEPIKREEM1 JA KROBEDA SEAKORVAGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

seakdrvaterriin 200¢g
sinepikreem 100 g
Dijoni sinepiterad 30g
krobe seakdrv 0gq

SERVEERIMINE:

e Tukeldage terriin soovitud kujuga tukkideks, vajutage
kondiitrikotist sinepikreemi peale, puistake tle sine-
piseemnete ja krobedate kdrvatukkidega.

e Kaunistage kauslauguseemikutega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







PEEDI- JA KREEKA PAHKLI KOOK

KITSEJUUSTUVAHU JA KROBEDA SIBULAGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

peedi- ja Kreeka pahkli koogid 10 tk
kitsejuustuvaht 100 g
krobe sibul 0g

SERVEERIMINE:

e Asetage valmis peedi- ja Kreeka pahkli kookidele
kitsejuustuvahtu ja krobedat sibulat.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







SUITSULOHEFILEE VAHT

SERVEERITUD URDIKORVIKESES

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

Ishevaht 150 g
muretainas 150 g
urdikorvikesed 10 tk

SERVEERIMINE:

e Taitke valmis muretainast korvikesed 18hevahuga.
e Suupistet vaib kaunistada maitserohelise, kalamarja jms.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







FILOTAINAST KORVIKE

PIKANTSE KREVETI- JA JUUSTUSALATIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

filotainast korvikesed 10 tk
kreveti- ja juustusalat 200 g

SERVEERIMINE:

e Tostke krevetimass jahtunud filotainakorvikestesse,
kaunistage ja serveerige

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







ROSTITUD VARSKE KARTUL

PEEDIVIILU, MADARGIKAKREEMI JA
SOOLAKILUGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

vdrske kartuli viilud 10 tk
peediviilud 10 tk
sinepikreem 100 g
kilufilee 80q

SERVEERIMINE:

e Madrige kartulile veidi madargikakreemi (et peedi-
viil maha ei libiseks), asetage peediviil peale, vaju-
tage sellele madardikakreemi.

o Keerake kilufilee kergelt rulli ja asetage suupistele

e Kaunistage ja serveerige

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







PRANTSUSE ROSTSAI

JUUSTU- JA TOMATIKREEMIGA NING
MURENDATUD KITSEJUUSTUGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

Prantsuse rostsaiad 10 tk
juustu- ja tomatikreem 100 g
kitsepiimajuust 60q

SERVEERIMINE:

e \gjutage jahtunud rostsaiale juustukreemi. Rapu-
tage murendatud kitsepiimajuustu peale Kaunista-
ge ja serveerige

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







AHJUS KUPSETATUD KARTULIKOOK

SIBULAKREEM1 JA ROSMARTINIGA MARINEERITUD
HIRVELIHA-CARPACCIO'GA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

kartulikoogid 10 tk
sibulakreem 70 g
hirveliha-carpaccio 100 g

SERVEERIMINE:

e Eemaldage kartulikook kupsetuspaberilt, madrige sibulakreemiga
ja keerake rulli. Pakkige kilesse, et rull hoiaks paremini kuju. Ase-
tage paariks tunniks kalmikusse.

e Eemaldage kile ja tikeldage viiludeks. Sellest tuleb suupiste alus.

e Eemaldage kulmalt hirvelihalt kilejas kiht, viilutage liha I8ikuriga
ohukesteks viiludeks ja asetage kihtidena kartulipghjale

e Kaunistage sinepiseemnetega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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ROOSA TUUNIKALATARTAR

OLNVITAPENAADI, KURGI- JA REDISESALATI
NING PIKANTSE PIPRAKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostleivad 10 tk
tuunikalatartar 130 g
oliivitapenade 55q
kurgi- ja redisesalat 50 g
piprakreem 40¢g

SERVEERIMINE:

e \/gtke rostleib koos vormiga, millega réstleib valja pressiti. Ase-
tage see leivale ja kandke dhem kiht oliivitapenaadi vormi sisse,
vajutage sdrmedega kokku. Selle peale kandke paksem kiht tuu-
nikalatartari, vajutage ka see sérmedega kokku.

e Eemaldage vorm. Pigistage tartarile veidi piprakreemi, asetage
kurgi- ja redisesalatit peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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POLETATUD FORELLIFILEE

SOJA- JA SEESAMILEQTISE, TSITRUSEKREEM]
JA MEREROHUSALATIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

forellifilee 1B0g

soja- ja seesamileotis 80 ml
tsitrusekreem 70g
mererohusalat 50¢g

SERVEERIMINE:

e Kallake lusikale seesamileotist. Asetage sellele pdletatud
forell, vajutage sellele kondiitrikotist tsitrusekreemi ja ase-
tage mererohusalatit peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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KADAKAMARINAADIS
MARINEERITUD ROSTBIIF

ROSTITUD RUKKILEIVAL PIPRAKREEMI JA
POHLAMOOSIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostbiif M0g
rukkileib 120¢g
piprakreem 704q
pohlamoos 50¢g

SERVEERIMINE:

e \gjutage rostleiva Ghele servale juustukreemi ja asetage
sellele rostbiifildik, tdstke pohlamoosi teisele poolele ja
veidi ka lihale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:







FILOTAINAKORVIKE
KREVETI-JUUSTUKREEMI,

MEEGA KREVETTIDE JA KALAMARJAGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

filotainast korvikesed 10 tk
kreveti-juustukreem 150 g
meega krevetid 15 tk
kalamari 20g

SERVEERIMINE:

e Tostke filotainast korvikestele krevetikreemi, ase-
tage peale praetud krevett ja kuhjake kalamarija.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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MURETAINAST KORVIKE

PARDI1-CONFIT, LINNULTHATARRETISE NING
MUSTA PLOOMI JA JUUSTUKREEMIGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

muretainast korvikesed 10 tk
pardi-confit 100 g

linnulihatarretis 100 g

musta ploomi ja juustukreem 70 g

SERVEERIMINE:

e Asetage muretainast korvikesele puljongitarretis, tdstke
pressimisvormi abil tarretisele ploomikreemi, pressige
seda veidi allapoole ning eemaldage vorm.

e Asetage suupistele rebitud pardi-confit.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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SPINATIKUPSIS

TRUHVLI-JUUSTUKREEMI JA
PRAETUD KULMASEENTEGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

spinatikupsised 10 tk

trahvli-juustukreem: 100 g
marineeritud kilmaseen 50¢q
SERVEERIMINE:

e \lgjutage spinatikUpsisele truhvlikreemi, asetage

jahtunud marineeritud kilmaseeni peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:

33






TOMATT-JUUSTUKREEM

MURULAUGUGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostleivad 10 tk
tomati-juustukreem 100 g
roheline murulauk 5q

SERVEERIMINE:

e Vajutage rostleivale juustumassi ja kaunistage
maitserohelisega.

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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MAKRELLIFILEERULLID

KUUSLAUGUKREEMI JA
POLETATUD S1BULAGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

makrellirullid 10 tk

kudslaugukreem 704q
pdletatud sibul 10 tk
SERVEERIMINE:

e Vajutage makrellirullile kutslaugukreemi, asetage
pdletatud sibul peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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VEISEFILEE REDUTSEERITUD
PULIONGT KREEMT JA

KARAMELLISTATUD SIBULAGA

KOOSTISOSAD 10 INIMESELE:

rostleivad 10 tk
veisefilee 100 g

redutseeritud puljongi kreem 80¢g
karamellistatud sibul 10 tk
SERVEERIMINE:

o \ajutage rostleivale kreemi, asetage sellele veisefileeri-
bad, tostke karamellistatud sibulaviile peale

RETSEPTID
KOOSTISOSADE
ETTEVALMISTAMISEKS
LETATE S1IT:
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