Harjoitus: kayta oikein komparatiivia ja superlatiivia,

W N

vastused.

. kilm: November on kiilmem kui oktoober, aga detsember on kdige

kiilmem / kiilmim talvekuu.

. soe: Kevadel on soojem kui talvel, aga suvi on koige soojem aastaaeg.
. luhike: Peeter on liihem kui Jaan, aga Juri on kige liihem poiss meie

majast.

. pikk: Emajogi on Pirita j0est pikem aga Parnu j0gi on kdige pikem

/pikim j0gi Eestis.

. suur: Vortsijarv on Puhajarvest suurem, aga Peipsi on Eesti kdige

suurem(/suurim jarv.

. korge: Veetorn on koigist majadest kérgem, aga televisioonimast on

koige korgem ehitis linnas.

. llus: Mari on ilusam kui Anne, aga Malle on kéige ilusam tudruk meie

klassis.

. pime: Sugisel on 06d pimedamad kui suvel, aga talvedod on koéige

pimedamad.
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Komp. ja superl. harjutus jatkub, vastused:

9. kallis: Roosid on kallimad kui nelgid, aga orhideed on koige kallimad
lilled.

10.uus: "Olumpia” hotell on uuem kui "Viru”, aga "Telegraaf” on kdige
uuem hotell Tallinnas.

11 kiire: Buss on kiirem kui rong, aga lennuk on kéige kiirem / Kiireim
sOiduvahend.

12.odav: Ajakirjad on odavamad kui raamatud, aga ajaleht on koéige
odavam /odavaim.

13.tark: Ode on vaikevennast targem, aga isa on kbige targem / targim
inimene meie peres.

14 .puhas: Vaikelinnas on 6hk puhtam kui suurlinnas, aga maal on koige
puhtam / puhtaim ohk.
15.06huke: See riie on 6hem kui teised aga too valge on kbéige 6hem .
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Kirvesupi retsept (0ige vastus)
Kuidas teha kirvesuppi?

Vota Uks kirves, pese ja kuivata see ning maari rasvaga. Pane kirves kulma vette
ja aja keema. Keeda pool tundi. Koori kolm kartulit, tukelda ja lisa supile. Osta
vOi too keldrist Uks kapsapea ja moni porgand, haki peeneks ja sega supi hulka.
Keeda veel pool tundi, tosta pada pliidilt ara, vota kirves supist valja ja viska
minema. (Supp anda)=> Anna supp lauale, lisaks paku hapukoort ja hakitud
muna.

Votke uks kirves, peske ja kuivatage see ning maarige rasvaga. Pange kirves

kulma vette ja ajage keema. Keetke pool tundi. Koorige kolm kartulit,

tukeldage ja lisage supile. Ostke voi tooge keldrist Uks kapsapea ja moni
porgand, hakkige peeneks ja segage supi hulka. Keetke veel pool tundi, tostke
pada pliidilt ara, votke kirves supist valja ja visake minema. (Supp anda)=>
Andke supp lauale, lisaks pakkuge hapukoort ja hakitud muna.

Miten tehdaan kirveskeittoa?

Ota yksi kirves, pese ja kuivaa ja voitele rasvalla. Laita kirves kylmaan veteen ja
kiehauta. Keita puoli tuntia. Kuori kolme perunaa, paloittele ja lisaa keittoon.
Osta tai hae kellarista yksi kaali(nkera) ja muutama porkkana, pilko hienoksi ja
sekoita keiton joukkoon. Keita viela puoli tuntia, nosta pata pois hellalta, ota

kirves ulos keitosta ja heita pois. Laita keitto poytaan, lisaksi tarjoa smetanaa ja
pilkottua munaa.
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