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Pidulikel puhkhdel viib keele alla Vene koogi
au ja uhkus — klassikaliselt vadrikas kalapirukas!

Valmistamiseks laheb vaja 500 g Kodust Parmi-lehttainast, 500 g suitsukala,
3 muna, 3 dl kruupe, tilli.

Keeda munad ja kruubid, puhasta suitsukala ja haki till. Rulli tainas piklikuks tiikiks
ja aseta kipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile. Aseta taignatiki keskele osa
jahutatud odrakruupidest ja kata need munaviilude, suitsukala ja hakitud tilliga.
Koige peale aseta ulejadnud odrakruubid. Tosta taignaservad tdidisele, kinnita
otsad. Ulejadnud taignast tee kaunistused. Maari pealt munaga ja kiipseta 200°C
juures 30 minutit. Retsept on méeldud kaheksale s66jale.



Tahesaiu on lihtne valmistada ja ei neist ei tudine iial - kui lisate iga
kord taidiseks erinevat moosi, on Teie perel r6dmu kogu jouludeks! S

Valmistamiseks laheb vaja 1 kg Kodust Parmi-lehttainast ja 200 g moosi.

Loika sulatatud taignast 10x10 cm suurused ruudud. Tee ruudu nurkadest
keskpunkti suunas umbes 4 cm pikkused sisseloiked, tosta Uks nurk igast
servast keskele ja vajuta tugevalt kokku. Maitsva tahesaia tdidiseks aseta keskele
kupsetuskindlat moosi. Aseta tooted kiipsetupaberiga kaetud ahjuplaadile

ja maari pealt lahtiklopitud munaga. Kipseta 215°C juures 12-14 minutit.
Retseptis antud kogusest saab kiipsetada 20 tahesaia.



Taditsioonilistele joulutoitudele pakub

monusat vaheldust pidulik singipirukas.

Valmistamiseks laheb vaja 1 kg Kodust Parmi-lehttainast, 150 g sinki, 1 tl 6li,
300 g brokkolit, 150 S$ampinjone, 1 sl oliivioli, 1 tl soola, 0,25 musta pipart,
4 muna, 2,5 dl piima, 125 g riivjuustu

Sulata lehttaigen. Loika sink kuubikuteks ja pruunista 1 sl 6lis. Haki seened. Loika
brokkoli vdiksemateks oisikuteks ja pane minutiks soolaga maitsestatud kuuma
vette.Vota brokkolidisikud veest, laota need taignale ilma teiste ainetega segamata,
maitsesta soola ja pipraga. Klopi munad lahti, lisa neile 1 tl soola ja piima. Aseta
singikuubikud ja hakitud seened pirukapdhjale, vala peale munasegu. Kiipseta
kiipsetusahjus 200°C juures 15-20 minutit. Puista pirukas riivjuustuga Ule. Klipseta
veel 10 minutit, kuni pirukal on ilus kuldpruun vérvus. Serveeri varske salatiga.
Retsept on moeldud kaheksale sodjale.
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Jéulud on suured piihad - téhistage neid suurejooneliselt
meie Ulimalt maitsva 6unastruudliga!
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Valmistamiseks laheb vaja 1 kg Kodust Parmi-lehttainast ja 400 g Gunamoosi.

Rulli lehttaigen 6hukeseks ja jaota kaheks neljakandiliseks tikiks. Tee thele
tukile horisontaalsed sisseldiked. Aseta ldigeteta taignatiikk klpsetuspaberiga
kaetud kiipsetusplaadile ja maari pealt moosiga jattes dared vabaks. Aseta
I6igetega taignatiikk koige peale ja suru ddred kinni. Maari pealt toore munaga
ja kiipseta 200°C juures 30 minutit. Valminud struudlile puista tuhksuhkrut.
Retsept on méeldud kaheksale s66jale.
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Arglp e BkycHas Bbineyka Ha CKopyIo pyKy!

Harmavilja Kodune Parmi-lehttaigen
Toodetud Eestis AS Balbiino tellimusel
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B TOp>KeCTBEHHbIN POXAECTBEHCKII BeYep Kak HeNb3A KCTaTh
NPUAETCA FOPAOCTb PYCCKON HALIMOHANBHOW KyXHW —
Kaccuyeckmii pblbHbIN nupor! s+

[ina npurotoBneHuns noHapo6uTca 500 r [lomalluHero JpoX»eBoro C/I0eHOro
TecTa, 500 r KonueHoi pbibbl, 3 ANLQ, 3 AN AYHEBOIA KPYMbl, YKPOr.

CapuTe AiLa 1 Kpymny, NOYNCTUTE KOMYeHYlo pbiby 1 U3Menbuute yKpon.
PackaTaiiTe TeCTo B MPOAONTOBaTLIN MAACT U NEPESIOXKNTE €ro Ha MOKPbITbI
6ymaroi AnA BbiNeYKM NPOTUBEHb. B cepeaviHe TecTa BbIOXMTE YacTb OCTbIBLUEN
AYHEBOW KPYrbl 1 MOKPOWiTE ee KycouKamm BapeHoro AlLa, KOmyeHoi pbiboi 1
n3MesnbUYeHHbIM yKporom. CBepxy BbiNoXmMTe ocTaBLuytoca Kpyny. MoagHumuTe
Kpas TecTa Hafl HaUMHKOW 1 3aLLnH1Te CBePXY 1 C TOpLIOB. 13 ocTaBLueroca Tecta
cpenaiite ykpatueHvs. CMaxbTe ANLOM U BbinekaiTe npy Temnepatype 200°C B
TeyeHune 30 MUHYT. PeLienT paccunTaH Ha BOCeMb NOPLMIA.



Bynqum—ssemqum JIErKO roTOBATCA U HAKOrAa He NpueaatoTcA.
[loctaTouHO NuLb BapbMpOoBaTb NCMNOMb3yemMoe /1A HAUNHKU BapeHbe — 1 Bawa
cembA 6y/:leT [0BOJIbHA Ha NPOTAXKEHNN BCEX POXKAECTBEHCKWX MPasAHMKOB!

[nAa npurotosneHna notpebyerca 1 Kr [lomalllHero Apo>KeBoro C;IOEHOro
Tecta 1 200 r BapeHbA.

PaspebTe 13 pa3sMOpPOXKEHHOrO 1 packaTaHHOrO TecTa KBaapaTbl pa3smMepomM
10x10 cm. M3 yronkoB KBapgpaToB MO HanpaBfieHUO K LeHTPY npopaenante
Hagpesbl ANVHON NPUMEPHO 4 CM, MOJHVMUWTE MO OAHOMY YrOfIKY C KaXaoro

Kpas, MPUNOXWTe VX K LIEHTPY 1 XOPOLLEHbKO NpuaBuTe, YTOObl OHU MPUANMAN.
B KauecTBe HauMHKM AnA 3Be3[0OuYeK B CepeAVHKY MNONOXWTe NPUrogHoe
ANA BbiNeKaHWA BapeHbe. BbinoxunTe 3Be3404UKM Ha NOKPbITbIA Bymaron ana
BbIrNeKaHA NPOTUBEHb 1 CMaXKbTe B36KTbIM ANLIOM. BbinekaiiTe npy Temnepatype
215°C B TeueHue 12-14 MmunHyT. 3 npuBefeHHOro B peLienTe KogmyecTsa
NPOAYKTOB MOXKET NoNyunTbca 20 Gynoyek-3Be3fouex.
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B TpaaMLMOHHOe poxaecTBEHCKOE MeHIO NMpUBHeCeT
|Pa3HO06pPa3nA NPa3HNYHbIA NUPOT C BETYNHO.

Ona npurotoBnenua notpebyerca 1 kr [JOMalIHEro ApOXKeBOro C/0€HOro
TecTa, 1 Y. I0XKKa pacTuTenbHoro macna, 300 r 6pokkonu, 150 r LwaMnuHbOHOB,
1 CT. NoXKa ONMBKOBOro Macna, 1 4. noxka conu, 0,25 r yepHoro nepua, 4 aiya,
2,5 an. monoka, 125 r TepToro cbipa.

PasmoposbTe cnoeHoe Tecto. HapexbTe BeTuMHy KyOkamu 1 MofpxapbTe A0
30/10TUCTOrO LiBeTa B 1 CTONOBOI NoXKe Macna. [opybute rpubbl. Pasgenute
OPOKKONMM Ha HeboNblLUME COLBETMA U MOMECTUTE Ha MUHYTKY B MOJCONEHHYIO
KMNALLYyo BOAy. BblHbTe GPOKKONM 113 BOAbI, PasfoKMUTe UX Ha TECTO, He CMeLVBas C
APYrIMM KOMMOHEHTaMV, NOCONNTE 1 nonepunTe. B3beiite AiLa, A06aBbTE B HYX 1
4. JIOXKY CONM 1 MOIOKO. BbInoxuTe KyO6UK BETUMHDI 11 Fprbbl Ha MOATOTOB/IEHHOE
TecTo, 3aneiTe ANYHON cMecblo. Bbinekaiite B ayxoBke npu 200°C B TeueHne 15-20
MUHYT. [ToCbINbTe MMPOT TEPTbIM CbIPOM U BbinekaiiTe eLle MuHYT 10, Moka Ha nupore
He obpasyeTcA KpacuBas 30710TUCTas Kopouka. [oaaBalite o CBEXMM canaTom.
PeLienT paccunTaH Ha BOCEMb NOpLMIA.
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PoxpecTBo — BenvKuii npasgHuK. OTmeTbTe ero
C pa3maxom, MPUroTOBYB BKYCHeWLLMI AGNOYHbIV WTpyAenb!

[na npurotoBneHns noHagobutca 1 Kr,[loOMaliHero 4poxxeBoro CI0eHOro
Tecta” n 400 r A6104HOrO BapeHbs.

PackaTaiiTe cnoeHoe TeCTo B TOHKWIA MNacT W paspenuTe Ha fiBa YeTbipe-
XyronbHuka. Ha ogHOM M3 HUX caenarite ropusoHTanbHble Haapesbl. [Mono-
XKUTe KyCOK TecTa 6e3 Hafpe30B Ha 3acTeneHHblii Gymaroii ana 3anekaHus
NpOTVBEHb W CMaXbTe ero BapeHbeM, OCTaBMAA HE CMa3aHHbIMU TONbKO
kpasA. Kycok Tecta C nMpojenaHHbiMW BaMU Hajpe3amu MONOXWUTE CBepXy
N npuwmnHute Kpaa. CMaxbTe CbipbiM AWLOM U Bbinekaite npu 200°C
B TeyeHue 30 MuHYyT. [OTOBbLIA WTPYAENnb MNOCbINbTE CaXxapHOW MyAPONA.
PeuienT paccunTaH Ha BOCeMb NOpPLUIA.
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6yAHU Npa3gHUYHbIMY!
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lee ppoxeKeBOe croeHoe Tecto, Harmavilja“
pv3BefeHo B ICTOHMM Mo 3akasy AS Balbiino




