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Kaheksale kuni kümnele

Kartuli-muretainas:
150 g keedetud kartuleid,  

jahutatuna ja koorituna
150 g rukkijahu
100 g võid
0,5 tl soola
Veidi vett (vajaduse korral)

Täidis:
300 g kukeseeni
300 g suitsukana,  

tükeldatuna
1 sibul
1 punane paprika,  

tükeldatuna
200 g kodujuustu 
2 dl kohvikoort
100 g riivitud juustu
4 muna
Soola ja pipart
Värsket tilli või tüümiani

Põhja valmistamiseks töötle kartulid, tükel-
datud või ja rukkijahu koos soolaga ühtla-
seks massiks. Vajadusel lisa veidi külma vett, 
et moodustuks ühtlane tainapall. Aseta tai-
nas vähemalt pooleks tunniks külma. Võta 
tainas külmast ning laota küpsetuspaberiga 
kaetud pirukavormi põhjale ja külgedele. 
Küpseta eelkuumutatud ahjus ca 10−15 
minutit 180 kraadi juures, kuni põhi on kui-
vaks tõmbunud, kuid mitte pruunistunud.

Valmista täidis. Selleks puhasta ja vajadusel 
tükelda kukeseened väiksemaks. Kuumuta 
pann keskmisel kuumusel ja prae sibu-
lat mõned minutid. Lisa pannile seened ja 
paprika ning prae mõne minuti jooksul läbi. 
Maitsesta soola ja pipraga. Lisa ka tükelda-
tud suitsukana ja prae veel mõni minut.

Tõsta eelküpsetatud pirukapõhjale kana-
seenesegu. Klopi munad lahti ja sega juurde 
kodujuust ja koor, maitsesta segu soola ja 
pipraga. Vala juustu-munasegu pirukatäidi-
sele katteks. Puista peale riivjuust. Küpseta 
pirukat 175-kraadises ahjus 25−30 minu-
tit. Serveerides puista peale värskeid ürte. 
Serveeri kas soojalt või jahtunult.

Suitsukana ja kukeseened suudavad tulemuseks anda imehea mahlase piruka. 
Kukeseente asemel võid kasutada ka teisi metsaseeni või siis ka šampinjone. 
Väga maitsev pirukas, mis sobib kasvõi pidulauale!

Suitsukana-kukeseenepirukas 
kartuli-muretainapõhjal
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Neljale

1 kanafilee (ca 300 g)
1 sibul, hakituna
2 küüslauguküünt, hakituna
1 punane paprika, tükeldatuna
2 keskmise suurusega kartulit, 

tükeldatuna
200 g kirsstomateid,  

tükeldatuna
4−5 päikesekuivatatud  

tomateid, tükeldatuna
8 dl kana- või köögivilja- 

puljongit
2 dl 35%-list koort
100 g beebispinatit
Soola ja pipart
Õli praadimiseks
Värsket tüümiani

Tükelda kanafilee. Tõsta pann tulele ja 
lisa pannile õli. Prae kanatükke õli sees 
keskmisel kuumusel, kuni need on kuld-
sed. Maitsesta soola ja pipraga. Tõsta 
kõrvale. Kuumuta paksupõhjalise poti 
põhjas õli ja hauta vaiksel kuumusel 
sibulat mõned minutid. Lisa küüslauk, 
paprika ja kartul. Kuumuta korraks läbi 
ja kalla siis peale kuum puljong. Lase 
keema tõusta ja keeda 7−8 minutit. Lisa 
potti eelnevalt läbi praetud kana, kirss
tomatid, päikesekuivatatud tomatid, 
tüümian ja spinat. Kalla juurde ka koor. 
Lase keema tõusta ning keeda mõned 
minutid. Maitsesta soola ja pipraga. 

Väga mõnusa maitsekomboga kanasupp, kus kanale tulevad seltsi erkroheline 
spinat, paprika ja värske või päikesekuivatatud tomat. Koore asemel võid kasu-
tada ka sulatatud juustu või toorjuustu, kreemine ja maitsev jääb see kooslus iga 
variandiga. 

Koorene kanasupp  
tomati ja spinatiga




