Odrajahu-kohupiimakarask

250 g kohupiima
5 dl piima
2 muna
1 tl soola
2 sl suhkrut või mett
4 sl (100g) võid
5 dl odrajahu
2dl nisujahu
2 tl küpsetuspulbrit

Sisse segamiseks peotäis nõgeselehti ja 5-6 oksakest estragoni

Peale raputamiseks:
päevalilleseemneid
Lahtiklopitud munade hulka segada kohupiim, piim, sool ja suhkur. Lisada juurde sulatatud või ja küpsetuspulbriga segatud jahud. Kõige lõpus lisa ettevalmistatud ja hakitud nõges (eemalda varte küljest lehed, kalla sõelal keeva veega üle või keeda mõni sekund keevas vees, kurna ja kalla üle külma veega) ning estragon. Valmistada ette küpsetuspaberiga ahjuplaat ja kallata sellele taigen, ajada ühtlaselt laiali. Raputada peale päevalilleseemneid. Küpsetada ahjus +180 kraadi juures 10-15 minutit. Karaski küpsust kontrolli küpsetise keskosast puutikuga.
Serveeri soojalt külma piimaga, jahtunult püreesupi kõrvale koos ürdivõiga.

Ürdivõi

150 g toasooja võid sega 50 g oliivõliga ja meelepäraste hakitud ürtide ning vähese soolaga läbi. Lase külmikus taheneda. Saadud või on määritav ka külmikust võttes.
Angervaksa siirup
Vala 25 suurt angervaksa õisikut üle kuuma siirupiga, mis on keedetud 1 kg suhkrust ja 1 l veest. Lisa 1 sidrun või sidrunimahla või –hapet (15g). Lase seista jahedas 1 nädal. Kurna ja pane purkidesse. Pikemaks säilitamiseks lase keema ja pane kuumalt purkidesse. Kasuta joogi valmistamiseks. Lisa serveerimisel marju, kuusevõrsesiirupit. Hea vitamiinirikas jook, mis vedeldab verd ja on kuumal suvepäeval jahutav, gripihooajal puhastav ja palavikku alandav, kuna ajab higistama. Kasulik ka reuma korral.

Põdrakanepi  fermenteeritud tee. Rahustav ja kogu immuun- ja hormonaalsüsteemi toetav tee. Hiina rohelise tee asemel.

Korja päikselise päeva lõuna ajal õitsvaid põdrakanepi lehti (võib ka õisi, kuid lehtedest tuleb maitsvam). Laota need 4-5 cm paksuse kihina laiali ja lase neil 24 tundi närbuda. Korja lehed kokku ja pane kilekotti ning 4-5 tunniks sügavkülma. Võta lehed sügavkülmast ja laota uuesti laiali ning lase neil minna toatemperatuurile (lase uuesti seista kuni 6 tundi). Rulli lehed peovahel mahlale ja laota õhukese kihina ahjuplaadile (mina panin küpsetuspaberi alla). Kuivata +100 C juures 40 min. Lase jahtuda, võid käte vahel hõõruda peenemaks ja pakendada paberkotti. Tee on maitsev ja annab abi paljud

Peedivõie

150 g kohupiima

100 g peeti

60 g porgandit

50 g suvikõrvitsat

30 g sibulat

1 küüs küüslauku

30 g seesamiseemneid

1-2 sl gheed või oliivõli

1-2 sl veiniäädikat

1-2 dl vett

Värsket peterselli, majoraani ja tüümiani 

Soola, suhkrut, piprasegu

Valmistamine: Koori köögiviljad. Riivi porgand ja peet peene riiviga, suvikõrvits jämeda riiviga. Koori ja haki sibul ka küüslauk. Haki ürdid. Kuumuta pannil ghee (selitatud või) või õli ja kuumuta selles sibil, küüslauk, seesamiseemned, peet, porgand. Lisa äädikas, sega. Lisa suvikõrvits ja vesi ning lase köögiviljal pehmeks haududa. Lisa hakitud ürdid ja maitsesta soola, suhkru ja pipraseguga. Püreesta köögivili kas blenderis või saumikseriga ühtlaseks massiks. Lase segul jahtuda. Sega jahtunud kohupiimaga läbi. Proovi koduse leiva, sepiku või karaskiga. Võiet võib soovi korral täiendada sinihallitusjuustuga.
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