522 Hoidised

Hoidistamise korgaeg
on kades ja on tore,

kui lugejad leiavad aega,
et oma huvitavaid ideid
ja retsepte ka teistega
jagada.

Tédna pakume teile katsetamiseks
karusmarjade hapendamise ret-
septi, mille saatis meile lugeja Har-
jumaalt. Kuid ka viirtsikad kast-
med pakuvad vaheldust tavaparas-
tele hoidistele. Ei pea ju koiki mar-
ju moosiks voi mahlaks tegema.

Pamplid on maitselt imalmagu-
sad ega meeldi paljudele. Seepa-
rast soovitatakse neid hoidistada
koos mone hapumaitselise marja-
ga. Hasti sobivad kokku pampel ja
sostrad, poldmari voi hapukad vaa-
rikad.

Kiilmutatud pamplid
mustsostramahlas
Kuivaperioodil kasvanud pamplid ei lagune

jad tugevamad ning sdilivad varskelt vaa-
rikatest paremini. Neid on hea kiilmutada
v0i kuivatada.

M jlusaid valitud pampleid

M 250 ml aurutatud sostramahla
M 34-1 | vett

M 200 g suhkrut

Laduge puhtad marjad karpi voi topsiku-
tesse. Vangevoitu sdstramahl lahjendage
veega, lisage suhkur ja segage, kuni suh-
kur on lahustunud. Marjadele valage taiesti
kilm mahl, kui vaja, siis jahutage seda paar
tundi kiilmikus.

Karusmarjatsatni

B 1 kg valminud karusmarju
M 300-400 g suhkrut

N 1-2 sl mett

m 4 tl soola

4kl vett

| 1 tl k6omneid

W 1 tlingveripulbrit

M 1 tl jahvatatud nelki

M 1 tl kaneeli

M 1 tl jahvatatud musta pipart

Koigepealt keetke koomnetee. Pange
koomned kiilma vette, kuumutage kee-
miseni, segage ja jatke kaane all tdmba-
ma. Kurnatud soojale teele lisage mesi
ja suhkur, liigutage, et suhkur paremini
lahustuks.

Pestud, dietupsudest ja vartest puhas-
tatud marjad puistake magusasse teesse,
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lisage iilejaanud maitseained ning keetke
tasasel tulel kogu aeg segades. Umbes 20
minuti pdrast on marjad korralikult peh-
meks keenud.

Kui keedate paksu viljakestaga mar-
ju, voite need saumikseriga plireestada.
Kui tSatni on marjade mikserdamisel ile-
aru vahuseks muutunud, kuumutage seda
enne purkipanekut veel kord. Olge seejuu-
res valvas, et piiree ei hakkaks pohja kor-
bema. Ohutum viis on taidetud purke vees
kuumutada.

Soovi korral lisage tSatnisse ka dadikat.
Igaliks voib endale meelepdrases koguses
valitud viirtse lisada.

Purgid kaanetage kuumalt. Parast jah-
tumist asetage kiilma.

Sostratsatni

M 1 | puhastatud musti sostraid
B 1| 6unaldike

M 300 g sibulaid

B 3 s| jahvatatud mandleid

W 1-2 tlsoola

H 1 tlingverit

M 1 tl kaneeli

B 100 g suhkrut

M 2 s| dunadddikat

W2kl vett

Hasti sobivad tSatniks poosa alumistel oks-
tel hilisemalt valminud sdstrad ja maha-
kukkunud 'Valge klaar’.

Peske sostrad hoolikalt Iabi mitme vee
puhtaks, nérutage. Pange veega keema, li-
sage vaikesteks kuubikuteks Idigatud si-
bulad ja keetke tasasel tulel, kuni sibul on
pehme. Seejarel lisage pestud, kooritud ja
plekkidest puhastatud dunaldigud. Jatka-
ke keetmist 6unaldikude lagunemiseni. Siis
hodruge segu labi johvsdela, lisage jahvata-
tud mandlid ja muud maitseained.

Korralikult 13bi segatud kaste tostke
vdiksematesse purkidesse ja kuumutage
kuumaveendus 15 minutit. Purgid sulgege
kohe parast veest votmist.

KADRIN LINNA

LUGEJA KIRJUTAB

Hapendatud
karusmarjad
ja ounad

Kui mingil pdhjusel pole hea
kurgiaasta voi kipub saak hiliseks
korjanud pooltooreid suuri karus-
marju. Hapendatud kujul on neid
kurgi asemel talvel hea votta.

Sissetegemisel kasutan mus-
tasostralehti, kirsilehti, tilli ja dige
pisut kiitislauku. Gigemini hddrun
pooleks I6igatud kiitislaugukdiii-
nega hapendusndu seestpoolt
ule, aga kiitislauguliistakuid
marjadele ei lisa.

Suureviljalistel karusmarjadel
pole onneks tiilikaid diejadnuseid
ja viljavarsi ning neid ei ole vaja
Ukshaaval puhastada. Puistan
pestud nérutatud marjad jao-
kaupa suuremasse kiitislauguga
hodrutud klaaspurki.

Marjade alla ja vahele panen
juppideks Idigatud dGisikuga tilli-
varsi, peotaie ilusaid terveid pes-
tud sostralehti ja 1-2 kirsilehte.

Soolvee teen keedetud veest.
Uhele liitrile kuumale veele panen
uhe tagasihoidliku supilusikatdie
jamedat soola ja 1 tl suhkrut.
Segan, kuni sool on taielikult
lahustunud. Kui soolveel on
naha hallikat vahusarnast korda,
kurnan selle Iabi tiheda riide ja
valan toasooja vedeliku marja-
dele. Kurkidele teen kiill poole
kangema soolalahuse, aga need
ka ju marjadest suuremad.

Hoian purki riidega kaetult
kolm-neli paeva, siis puhin purgi-
suu viinas niisutatud riidetiikiga
puhtaks ja panen kaane peale.

Kui on hea 6una-aasta, hapen-
dan ka 6unu nagu kurke, ainult
blan3eerin neid enne purkipane-
kut. Teen paarinddalase vahega
uhe viieliitrise purgi, sest need
sdilivad lihemat aega kui kurgid.
Peale sostralehtede ja tillivarte
lisan veel peotdie kadakamarju
ja teise kibuvitsamarju voi
pihlakaid.

P6himotteliselt voib Gunu
hapnema panna ajani, kuni
jatkub sbstralehti. Ukskord
panin siigiseseks hapendamiseks
mustasdstralehti stigavkiilma,
tilli aga kuivatasin.
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