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| " Kuidas me tegime?
i ﬁ Panime koik vajalikud ained lauale. : |
E ¥ Segasime kausis kokku keefiri,
f | kama ja pruuni suhkru. y /I
; " €} Lisasime juurde kilmutatud vaarfikﬂ}; E
g i ﬁ Segasime ja maitsesime. E
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= @ Valmistasime ka karaski. |
E ¥ Segasime taigna kokku.
i @ Panime taigna vormi ja |
= kiipsetasime ahjus.

E ¥ Karask maitses vaga hasti

@@ Lepatriinude kama ja karask olid gem’
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400 ML VAHUKOORT
225 G KONDENTSPIMA
225 G MANGOPUREED

SEGAGE AINED OMAVAHEL KOKKU
JA
JAATISE MASIN TEER ULE JAANU

HEAD MAIUSTAMIST!

[ o
()
()
| é !
-~
/
'\ \\ Z
’
NoA
|
@« 1
/
) - S
el
w ¥ Rl
/
w =




e 3 SOKOLAADIKUPSIST PURUSTATULT
MAGUSTOIDU POKAALI POHJA

e 3-4 SPL. MAITSESTAMATA JOGURTIT
SEGATUNA KULMUTATUD VAARIKATE JA
MUSTSOSTARDEGA

e | TL.METT SOOVIKORRAL

o LISA PEALE KUIVATATUD BANAANE,
PIRNE JAOUNU

o KAUNISTADA MAASIKAGA
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Koostisosad:
Meresool
. R Sidrun
Valmistamine: Basiilik
1.Kuivata rosmarii, basiilik, RosMaAriin

riivitud sidrunikoor

2. Purusta ndappude vahel
basiilik ja plenderis
rosmariin. (Meie peksime
kilekotis suurema
kulbiga)

3.Sega koik ained ilusti




KOOSTISOSAD:
« FARFALLE MAKARONID
« KUUSLAUGUSOOL
o« PARMESANI JUUST

VALMISTAMINE:
KEEDA MAKARONID,
KURNA. SEGA JUURDE
RITVITUD JUUST NING
KUUSLAUGUSOOL JA
NATUKE OLI ASETA
KUIVATISSE NING
KUIVATA 5-6 TUNDI 70'C

MONUSAT KROMPSUTAMIST!
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LIBLIKAD
LINNAMAE LASTEAED 2026




Killikeste
¥ 7ervise/onks
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S HIMESTE TERVSEONRS

SISALDA:
BPELSIN
PORGAND

W) R N




/

A\ MESIMUMMIDE '
SoxoLaapisMuuti

KOOSTISOSAD

~~ ) VALMISTAMINE

e VALA PIIM BLENDERISSE.
e LISA MAASIKAD, KIRSID,
KAKS BANAANI, 3 SL
KAKAOPULBRIT, 3 SL

METT.

e PANE BLENDER TOOLE
NING VALMISTA
UHTLANE SMUUTISEGU.
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% marts 2026 &9 L
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KARP KIIVISID

KOOR( JA TUKELDA KINID;
TOSTA PUWILTAD
BLENDER/ISSE;
BLENDERDA;

TOSTA SEGY VORMIDESSE
JA KUMUTA.
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Lepatriinude

kuivatatud ounad
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Kasutasime kodudunu.
Pesime, koorisime ja
i,: tiikeldasime 6unad koos lastega.

Ladusime ounaviilud
toidukuivatisse.

Kuivatasime ounu, kuni need
said monusalt valmis.

Tulemuseks olid maitsvad
kuivatatud ounad.




Lepatrlmude
porgandlkook

¥ Nami-Nami retsept v

@ icas e tegime

9 Pesime ja koorisime porgandid.
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@ Lisasime riivitud porgandid, jahu,

kiipsetuspulbri, kaneeli ja soola.
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\o Tulemuseks oli maitsev porgandikook.

o

fl Koostisosad | )
°* 4 muna ‘ ’/

2 dl suhkrut

2 dl pruuni suhkrut
2 dl oli

3 dl riivitud porgandit
3 dl jahu

1 tl kiipsetuspulbrit

1 tl kaneeli

napuotsatdis soola

peotdis hakitud pahkleid (soovi knrraI)

m :

o 200 g toasooja void
e 200 g toorjuustu

e 1,5 dl tuhksuhkrut
. ® 1 tlvanillisuhkrut
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-~ ¥ Lepatriiinude porgandikook tuh vaga maitsev! ¥ = ~..



KULMUTATUD JOGURT

KOOSTISOSAD:
kreeka jogurt,
maasikad, banaan

VALMISTAMINE:

Koori ja tukelda banaanid.

Lisa banaanid, kreeka
jogurt ja maasikad
blenderisse ning sega
Uhtlaseks.

Pane segu 30 minutiks ktlma
tahenema.

Kutsu sObrad s6O6mal




SIPELGAD, PALIVERE 2025

*VILUTA OUNAD

* PANE VIILUD FTTEVAATLIKUL)
MAHLAPRESSI

*LASE PRESSIL TEHA OMA TOO

*VALMIS SEE ONGI,
MONUSALT KOSUTAV
JA TERVISLIK!
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Taebla Lastened

MESIMUMMIDE )
VAJA LAHEB
MUSTIKA-VAARIKA v
JARTIS VARRIAID

KREEKA JOGURTIT
MAITSESTAMATA JOGURTIT
METT VOI VAHTRASIIRUPIT

VALMISTAMINE JAATISEMASINAGA

v

PANE MUSTIKAD JA VAARIKAD BLENDERISSE
PUREESTA UHTLASEKS
LISA JOGURT, MESI VOI VAHTRASIIRUP NING BLENDERDA,
KUNI ON UHTLANE MASS
JAATISEMASIN
VALA SEGU JAATISEMASINASSE JA LASE TOOTADA 60 MINUTIT




TAHETAPSIDE

TERVISLIK

RETSEPT:

OUNAD
PIRNID
VAARIKAD
MAASIKAD
MUSTIKAD
MANGO
DATLID
MESI

PESE, KOORI, TUKELDA, HAKI,
PUREESTA, MAITSESTA,
LAOTA PLAADILE, PANE
KUIVATISSE, VALI SOBIV
TEMPERATUUR JA AEG, AEG-
AJALT VAATA, KONTROLLI.
KUIVANULT LOIKA RIBADEKS,
KEERA RIBAD RULLI.

VALMIS!

BliNap.  PESE W00R| §
P fENI D I"Iﬁl.jhE L..» ;
MESE  ppezs
MANGO " 574
BATIRIDE . © amee peiam
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TORUKESTE %
PIDURAEVA URDIVOLE

Lanii 10| Valmisjfusae,j’ [0 min

KOOSTISAINED:

G '503 jroorjuus{u ® maifsestamiseks
> 503 vaid soola
o rol\elis{ siLu|aJr o }i“, Lﬂﬂs|aul§

VALMISTAMINE: bl







VAjA LAHEB VALMISTAMINE:

1.VALA KAMA |A

\@W KOHUPIIM KAUSSI JA
SEGA MIKSRIGA

2. PANE VALMIS SEGU
MAGUSTOIDU KAUSS|

3. KAUNISTA

r— MOOSITAPIGA

« .Y:ﬂlﬂ'&.ﬁ!w 4.NAUDI MAIUST!

KUI SUL MIKSRIT
POLE, SAAD SEGU
SEGADA LUSIKAGA!
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KUPSISED s

I K OHUPIIMAKREEM
$§0KOLAAD
KUIDAS VALMISTADA?
1. PURUSTA KUPSISED
2.LISA MARJU
3.LISA KOHUPHMAKREEM
4.LISA KUPSISEPURU
5.LISA MARJU
6. LISA KREEM

7.KAUNISTA RIIVITUD SOKOLAADIGA
8.SERVEERI JA NAUDI






VAJA LAHEB:

’ 2 TOPSI

(0,33L)
MAASIKAID

2 TOPSI
MUSTIKAID

7 3 BANAANI

0,5L VETT

ANE ASJAD BLENDERISSE JA BLENDERDA KREEMJIAKS

HEAD ISU!
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GREPESA HiiRETIPSUD













#Risti Lasteaia Naerundgude ruhwia™ |
" Banaani-marja sorbett

' 'Va_la laheb: Banaane, mustlhald y
" . pOldmarju, maasikaid

Va]\'nlstamme Purusta kannmikseris

~ banaan ja marjad, lisa Veldl v
L suhkrut. Maltse' i

Tl segUJaatlsemasmasseJa

segul 60 mlnutlt valmida. Malusta“"‘-,____







LIBLIKATE RUHM

TOORMAHLA  RETSEPT

Uhe klaasi mahla
valmistamiseks

laheb vaj d. P
1 porgand
1 oun

1 apelsin

________
1w#0'
1. 4
=

Esmalt pese tooraine,
koori ja tukelda ning
pane mahlapressi.
Naudi kohe.















IMUUTT “SHREK"

LINNAMAE LASTEAED
MESIMUMMIDE RUHM

RETSEPT:

450 GRAMMI MANGOPUREED

2 BANAANI

35 GRAMMI SPINATIT
0,25 L VETT

100 GRAMMI KURKI
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	LIBLIKATE RÜHM
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