Jäätis Pajumäe talu miksikost

500g külmutaud marju või toormoosi
100 g värskeid marju ( ainult siis kui on ) 
3-4 spl vedelat mett
250g Pajumäe talu  miksiokot (võib ka maitsestamata jogurtit)
värsket münti
Külmutaud marjad või toormoos panna koos miksiko, vedela mee ja mündilehtedega blenderisse või köögikombaini ja segada paar minutit, kuni marjad või toormoos on korralikult purustatud ja miksikoga segunenud. Kui marjad või moos on olid piisavalt külmad, siis peaks segu olema mõnusalt jäätisene. 
Söö kohe võimalusel koos värskete marjadega.

NB! Kui kasutate magusamat toormoosi, ei ole vaja lisada mett.

Brokkoli püreesupp uputatud munaga

800g brokkolit
2 keskmist mugulsibulat

1 väiksem kimp porrulauku

200g juursellerit

või, oliivõli

sool, värskelt jahvatatud must pipar

köögiviljapuljongipulber (köögiviljapuljong)

värske kanamuna

täistera röstsai 

külmpressi oliivõli

Lõika brokkolist keskmised õisikud. Tükelda kooritud sibul ja juurseller ning lõika porrulauk ribadeks. Kuumuta pannil oliivõli ja või, pruunista esmalt sibul ja seller, siis kiirelt brokkoli ja porrulauk. Keeda köögivilju tasasel tulel 2-3 l köögiviljapuljongis, kuni nad on pehmed. Püreesta segu ja maitsesta värskelt jahvatatud pipra ja vajadusel vähese soolaga.
Uputatud munade jaoks aja umbes 10 cm vett potis keema ja löö toores muna sinna sisse. Keeda 2-3min ja võta kulbiga munad välja ja maitsesta pipra ja soolga. Rösti kuumal pannil või rösteris täistera röstsai pane koos munaga supi peale. Soovi korral võid supile lisada väheke külmpressi oliivõli.
Seenesuupiste röstitud leival

300g kukeseeni

200g šampinjone

150g punast sibulat

sool, pipar

võid, oliivõli

150 g rammusamat Pajumäe talu piima (seda koorest osa, mis pudelis piima peale tuleb, aga võib kasutada ka rõõska koort)

tüümiani või rosmariini

lehtpeterselli

seemneleiba, musta leiba, täistera röstsaia
Lõika sibulast peenikest ribad ning puhasta ja tükelda seened. Kuumuta pannil oliivõli ja või ning pruunista sibul ja seened. Maitsesta soola ja pipraga. Vala segule koor ja keeda mõni minut. Maitsesta ürtide ja maitserohelisega. Rösti leib ja kata seeneseguga.

