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KOOSTISOSAD VALMISTAMINE
Tainas: Sega vdi napi kokku tainakomponendid, kuni saad Uhtlase tainapalli. Kdige
. mugavam on seda teha lauamikseri lapiku otsiku abil. Suru tainas u 22 cm
200 g jahu labimbdduga vormi, toksi pohi kahvli abil auguliseks ja aseta vorm taidise

50 g taistera kaerajahu
1 tl soola

100 g kiilma void

100 g hapukoort

1 tl kiipsetuspulbrit

Taidis:
250 g kooritud ja
puhastatud korvitsat

200 g metsaseeni voi
seenesegu (kulmutatud)

1 punane sibul
100 g suitsujuustu
2 dl kéogikoort

3 muna

1 tl hakitud varskeid
tiutimianilehti voi 0,5 tl
kuivatatud tliiimiani

soola, pipart

veidi oli

TOORAINED LEIAD:

£ TALUTURG & ® kaubamaja

INSPIRATSIOON:

valmistamise ajaks stgavkulma.

Tukelda korvits ja I6ika sibul 16 6hukeseks sektoriks. Aseta need
kUpsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile, maitsesta tUumiani, soola ja pipraga ning
sega kergelt vahese dliga. Kupseta 220 kraadi juures u 15-20 minutit, kuni
kdrvits on pehmenenud.

Kuumuta seeni pannil vahese rasvainega u 10 minutit ja maitsesta.

Klopi munad soola, pipra ja koorega Uhtlaseks ning sega sekka riivitud juust.
Tdsta kdrvitsad, sibulad ja seened tainale ja lisa koore-juustusegu. Kupseta
ahju alumisel siinil 180 kraadi juures u 40 minutit voi kuni tainadared ja pirukas

on kena ning kuldpruun.

Lase enne s6dma asumist u 20 minutit jahtuda.
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