\WANDERLUST.EE\@I

Retseptid l8i ja materjalid koostas Anu Kookla



Ouna voileib

Haki dunad, maitsesta vahtrasiiurupi ja kaneeliga.

Haki janesekapsas ja sega sinna hulka.

Sega kokku vailillevdie ning mééri saiale.

Pane voidega maaritud saiale Sunasalat ja kaunista
oitega.

Lase hea maitstal



Naadi-peedivoéileib

Riivi keedupeet ja haki varsked naadilehed.
Sega peet ja naat kokku ning lisa majoneesi.
Maitsesta soola ja pipraga.

Prae vutimunad.

Maari salat leivale ja pane peale praemuna.
Lase hea maitstal



Voilillevoie

o Eemalda vailille &itelt roheline osa.
e Sega kollased dielehed kokku toasooja vdiga.
e Maéri saiale ja lase hea maitstal




Naadi pesto

Uhmerda vérskeid naadilehti.
Uhmerda péevalilleseemneid.

Lisa oliividli, soola ja pipart ning sidurimahla.
Sega kokku ja maari leivale.



HARILIK JANESEKAPSAS

Oxalis acetosella)

Kasvab niiske metsa all. S66miseks sobivad nii lehed
kui died. Suurtest kogustes kahjulik. Oma
hapukusega sobib hasti magustoitude ja jookide
kaunistamiseks.

MERIHUMUR

Honckenya peploides

Kasvab rannas liiva sees, sé6davad on varred ja
lehed. Maitseb nagu kurk ja sellepérast on tema
rahvaparaseks nimeks rannakurk.

HARILIK NAAT

Aegopodium podagraria L.

Kasvab aias ja rohumaal. S66miseks parimad on
kevadised noored lehed, mis ei ole veel tdielikult
avanenud.

VOILILL

Taraxacum

Kasvab aias ja rohumaal. S66dav on terve taim.
Magustoitudesse kasuta kollaseid &isi, lehed ja
varred sobivad salatitesse.

HAPU OBLIKAS

Rumex acetosa

Kasvab aias ja rohumaal. Suurtes kogustes kahjulik.
Varskelt sobivad lehed salatisse ja tehakse ka suppi.
Purki panemiseks haki lehed ja vala ile keeva
soolveega.



