AVINURME KAPSAPIIRAKAS

Kapsapiiraka taignana kasutatakse porandaleiva tainast. Selleks segatakse leivaastnasse jaetud
kaapekakust, soojast veest ja osast jahust leivajuuretis, mis hapneb soojas kohas vihemalt
00pdev. Jargmisel pédeval sotkutakse leivataigen, mis oma konsistentsilt sobib pdorandaleiva
valmistamiseks.

Seejdrel valmistatakse ette piirakasisu. Ajalooliselt kasutati kapsapiiraka valmistamisel palju
haudekapsaid, mida tehti viiksematest ja pehmematest tosskapsastest. Kasutati ka
hapukapsaid, mis tdnapdeval on pohiline piirakasisu.

Kergelt hautatud hapukapsas segada kuubikuteks 16igatud soolapekiga. Soovi korral voib
lisada ka eelkupatatud kruupe. Kapsas, kruubid ja pekikuubikud hautada l4bi, jahutada
toasoojaks.

Leivatainas pressitakse médrja kdega lauale lahti. Lahtipressitud taigna keskmisele
kolmandikule tdstetakse ettevalmistatud kapsasegu ja taignadired tdstetakse iile piirakasisu.

Kokku rullitud piirakas pannakse kapsalehtedele kerkima. Ténapdeval kasutatakse enam
kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaati.

Kerkinud leib pannakse ahju kiipsema. Kiipsetatakse 1,5-2 tundi, olenevalt pétsi suurusest,
rukkileiva kiipsemistemperatuuril kaasaegsetes ahjudes.

Puuahjus kiipsetamisel koetakse piiraka kerkimise ajal leivaahi. Liigsed tukid, kui neid on
jadnud, ja vajadusel liigsed s6ed tdmmatakse roobiga ahjust pliitaauku. Kas ja kui palju siitt
jétta, seda proovitakse ahju kuumuse jérgi, puistates ahjupdhja jahu.

Ahjuluuaga piihitakse puhtaks leivaahju porand.
Seejarel asetatakse kapsalehel kerkinud kapsapiirakad leivalabidaga ahju kiipsema.

Kiipsenud leib mdiéritakse ahjust vottes rasva vOi mérja kédega iile, mdhitakse linasesse
koogiratti ja jadtakse 1-2 tunniks seisma ja tombama.

Siiliakse soojalt, siis on soolapekiga labiimbunud piirakakoorik koos sooja piirakatiidisega
eriti maitsev. Peale juuakse traditsiooniliselt koomneteed.

Maitsev ka kiilmana. Nii s66di piirakat laada-voi reisileivana.
Piirkonna traditsioonilises koogis serveeritakse eraldi toidukorrana — sooja eelroana.
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