Voileivad: voileibade liigitus

Hamburger

e aluseks kukkel, mis on keskelt horisontaalselt lahti 16igatud

e  kuum kihiline voileib

e kattes kuumad liha- v&i kalatooted, toorsalat, kiilm tomatikaste ja/vdi
majonees

e lisada vOib erinevaid koogivilju nagu marineeritud kurk, sibul, tomat jne

e pakutakse ka no lahtiseid voi avatud burgereid, kus ks voi mélemad kukli
pooled on dra jaetud ja serveeritud on vaid katteained koos
maardega/kastmega

Pita ehk taskuleib
e lameleib, mille (ks kiilg on lahti Idigatud
e tdidetakse erinevate koogiviljadega- hiina kapsas voi varske peakapsas,
paprika, marineeritud kurk
e jogurti- voi hapukoorekaste
e kuum lihatoode — tavaliselt kebab

Hot Dog
e aluseks piklik kukkel, mis on keskelt horisontaalselt lahti |6igatud
e katteks kuum vorst
e voib lisada ka varske salatilehe
e maardeks viirtskaste, tomatikaste, sinep v6i majonees

Grilled Cheese ehk juustuvdileib
e valmistatakse tavaliselt Ghest vGi mitmest saiaviilust, mille katteks on juust
e kasutatakse rasvainet, nt void ja praetakse praepannil voi kontaktgrillil, kuni
sai pruunistub ja juust sulab.

Lihtsad voileivad
e igapdevaselt soogilaual
e hea kaasa votmiseks- toole, kooli, piknikule
e lihtsa ja mittevettiva maarde ning kattega

Einevodileivad ehk a la carte voileivad
o rikkalikku kattega
e suured
e kasutatakse Uht v6i mitut liiki toiduaineid

Suured einevoileivad
e valmistatakse piki leiba I6igatud viiludest vOi poolitatud ja seest 66nestatud
leiva-, saia- vOi sepikupatsist
e katteained on vdileivale rihmadena asetatud
e kate on rikkalik
e voileib ehitatakse kdrgusesse, st salatid on kuhjas, singi- voi vorstiviilud
rullis, juust kuhikuna riivitud jne
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Kihilised voileivad ehk klassikalised Inglise teevdileivad

kahest kuni seitsmest Uksteisele asetatud alusest

iga aluse pool, mis ldheb teise vastu, peab olema maaritud void voi
margariini

katteained ja maarded peavad olema nii Ghtlaselt, et voileiba saaks
purustamata ldigata

katteainetest ja majoneesist valmistatakse taidis, mida aluse kihtide vahele
maarida

serveeritakse viilutatuna, kus vdileib on IGigatud kolmnurkadeks, ringideks,
ruutudeks voi ristkilikuteks

Rullvoileivad

valmistamiseks kasutatakse tihedat alust, mida saab rullida — leib, nékileib,
sai, biskviit, omlett, pannkoogid, tortilja jms

katteks maitsestatud maarded

nakileivad ja biskviit niisutatakse puljongiga

Kanapeed (Canapé) ehk suupistevaileivad ehk kokteilivGileivad

suupistena serveeritavad pidulikule lauale

aluseks voib kasutada koiki leiva- ja saialiike, kondiitritooteid
kujult voivad olla immargused, kolmnurksed, ruudu vms kujulised.
katteks erinevad toiduained, mis on plsiva konsistentsiga
erinevad maarded, pasteedid, salatid

valmistamine nduab erilist tapsust, silmailu ja kannatlikkust

Voileivatordid

erineva kujuga, nii madalad kui korged, Ghe- voi mitmekihilised

alusteks vdivad olla kdik leiva- ja saialiigid voi nende kombineerimine
aluseid immutatakse puljongi v8i piimaga

taidiseks voivad olla majoneesist v8i mdnest muust toiduainest maarded,
liha voi kala.

koostisained tiikeldatakse vaikeseks vdi purustatakse/ puireestatakse
enne serveerimist vajab “tdmbamise” aega ja vajutise all olemist

Vastavalt kattele nimetatakse véileiba juustuvéileivaks, vorstivdileivaks,
kiluvdileivaks jne.

serveeritakse kohvi- vdi teelaual

aluseks sai, biskviit, kiipsised

katteks moos, pahkli- véi Sokolaadikreem, kohupiimamass, puuviljad
lisavaartust annab ja kaunistamiseks saab kasutada pahkleid, mett,
seemneid, rosinaid, marju ja ka juustusid

Bdnh mi Vietnamist

Bruschetta’d Itaaliast

Club sandwich Ameerikast
Crostino’d Itaaliast

Pan bagna Prantsusmaalt
Smgrrebrgd Norrast

The Croque Madame Prantsusmaalt
The Croque Monsieur Prantsusmaalt
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