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hoidisekonkurss

Osalemistingimused:

KONKURSILE OOTAME kodumaisest toorainest 
(komponentidest 70–80%) valmistatud hoidiseid 
viies kategoorias: salatid, moosid, kompotid, 
pläustid (kastmed) ja muud nutikad meistri-
teosed. Hoidised võivad olla nii soolased kui 
ka magusad. Eriti oodatud on uued ja põnevad 
ahhaa-retseptid. Kaunimalt kujundatud hoidistele 
eriauhinnad!

KONKURSIL VÕIB OSALEDA kuni 5 hoidisega. 
Osalemiseks tuleb igast hoidisest saata 2 näidist 
(100–500 ml), täpne retsept ja valmistamisõpetus, 
märkida ära kaanetamise kuupäev ja retsepti 
autor. Teretulnud on ka lühike kirjeldus autorist 
ja tema hoidiste valmistamise kogemusest. 

VALMIS HOIDISED koos nimetatud lisamater-
jalidega palume saata alates 16. septembrist 
aadressil Olustvere mõis, Suure-Jaani vald, 
70401 Viljandimaa, märgusõnaga „Maalehe 
hoidisekonkurss” või tuua fi naalipäeval hiljemalt 
kell 11 Olustvere hoidistemessile Maalehe telki.

HUVITAVAID RETSEPTE ootame aga juba juulist 
e-postil targutalita@maaleht.ee või aadressil 
Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn, 
märgusõnaga „Maalehe hoidisekonkurss”. 
Targu Talitas avaldamiseks valitud 
retseptide autoritele eriauhinnad!

Lisainfo: 
Maalehe lisas Targu Talita ja kodulehel 
www.maaleht.ee/hoidisekonkurss

Käes on taas 
hoidistamise aeg! 
Pane purki parimad kodumaised 
toorained ja osale Maalehe hoidise-
konkursil, mille suur fi naal toimub 
populaarsel Olustvere hoidistemessil!

Ajakava:
 Terve suve käib tegus hoidiste 

 valmistamine ja purki kaanetamine.
 Valmis hoidiste saatmine konkursile 

 toimub alates 16. septembrist 2013.
 Žürii valib parimad hoidised Olustvere 

 hoidistemessil 28. septembril 2013.

Parimale 
auhinnaks raamiga 
mahlapress 
Fratelli Baesso F20. 
Lisaks palju toredaid 
auhindu Maalehelt 
ja Olustvere mõisa 
kodadelt!

Hoidistamise kõrgaeg  
on käes ja on tore,  
kui lugejad leiavad aega, 
et oma huvitavaid ideid 
ja retsepte ka teistega 
jagada. 

Täna pakume teile katsetamiseks 
karusmarjade hapendamise ret-
septi, mille saatis meile lugeja Har-
jumaalt. Kuid ka vürtsikad kast-
med pakuvad vaheldust tavapäras-
tele hoidistele. Ei pea ju kõiki mar-
ju moosiks või mahlaks tegema. 

Pamplid on maitselt imalmagu-
sad ega meeldi paljudele. Seepä-
rast soovitatakse neid hoidistada 
koos mõne hapumaitselise marja-
ga. Hästi sobivad kokku pampel ja 
sõstrad, põldmari või hapukad vaa-
rikad.

Külmutatud pamplid  
mustsõstramahlas 
Kuivaperioodil kasvanud pamplid ei lagune 
kergesti. Sissejääva õiepõhja tõttu on mar-
jad tugevamad ning säilivad värskelt vaa-
rikatest paremini. Neid on hea külmutada 
või kuivatada.

n ilusaid valitud pampleid
n 250 ml aurutatud sõstramahla
n ¾–1 l vett
n 200 g suhkrut

Laduge puhtad marjad karpi või topsiku-
tesse. Vängevõitu sõstramahl lahjendage 
veega, lisage suhkur ja segage, kuni suh-
kur on lahustunud. Marjadele valage täiesti 
külm mahl, kui vaja, siis jahutage seda paar 
tundi külmikus.

Karusmarjatšatni
n 1 kg valminud karusmarju
n 300–400 g suhkrut 
n 1–2 sl mett
n ½ tl soola
n ½ kl vett
n 1 tl köömneid
n 1 tl ingveripulbrit
n 1 tl jahvatatud nelki
n 1 tl kaneeli
n 1 tl jahvatatud musta pipart

Kõigepealt keetke köömnetee. Pange 
köömned külma vette, kuumutage kee-
miseni, segage ja jätke kaane all tõmba-
ma. Kurnatud soojale teele lisage mesi 
ja suhkur, liigutage, et suhkur paremini  
lahustuks. 

Pestud, õietupsudest ja vartest puhas-
tatud marjad puistake magusasse teesse, 

lisage ülejäänud maitseained ning keetke 
tasasel tulel kogu aeg segades. Umbes 20 
minuti pärast on marjad korralikult peh-
meks keenud. 

Kui keedate paksu viljakestaga mar-
ju, võite need saumikseriga püreestada. 
Kui tšatni on marjade mikserdamisel üle-
aru vahuseks muutunud, kuumutage seda 
enne purkipanekut veel kord. Olge seejuu-
res valvas, et püree ei hakkaks põhja kõr-
bema. Ohutum viis on täidetud purke vees 
kuumutada. 

Soovi korral lisage tšatnisse ka äädikat. 
Igaüks võib endale meelepärases koguses 
valitud vürtse lisada. 

Purgid kaanetage kuumalt. Pärast jah-
tumist asetage külma. 

Sõstratšatni
n 1 l puhastatud musti sõstraid
n 1 l õunalõike
n 300 g sibulaid
n 3 sl jahvatatud mandleid
n 1–2 tl soola
n 1 tl ingverit
n 1 tl kaneeli
n 100 g suhkrut
n 2 sl õunaäädikat
n ½ kl vett

Hästi sobivad tšatniks põõsa alumistel oks-
tel hilisemalt valminud sõstrad ja maha-
kukkunud ’Valge klaar’. 

Peske sõstrad hoolikalt läbi mitme vee 
puhtaks, nõrutage. Pange veega keema, li-
sage väikesteks kuubikuteks lõigatud si-
bulad ja keetke tasasel tulel, kuni sibul on 
pehme. Seejärel lisage pestud, kooritud ja 
plekkidest puhastatud õunalõigud. Jätka-
ke keetmist õunalõikude lagunemiseni. Siis 
hõõruge segu läbi jõhvsõela, lisage jahvata-
tud mandlid ja muud maitseained. 

Korralikult läbi segatud kaste tõstke 
väiksematesse purkidesse ja kuumutage 
kuumaveenõus 15 minutit. Purgid sulgege 
kohe pärast veest võtmist. 

KADRIN LINNA

Mitmesuguseid 
MARJAHOIDISEID

Hapendatud 
karusmarjad  
ja õunad
Kui mingil põhjusel pole hea 
kurgiaasta või kipub saak hiliseks 
jääma, olen juba varakult juulis 
korjanud pooltooreid suuri karus-
marju. Hapendatud kujul on neid 
kurgi asemel talvel hea võtta. 

Sissetegemisel kasutan mus-
tasõstralehti, kirsilehti, tilli ja õige 
pisut küüslauku. Õigemini hõõrun 
pooleks lõigatud küüslauguküü-
nega hapendusnõu seestpoolt 
üle, aga küüslauguliistakuid 
marjadele ei lisa. 

Suureviljalistel karusmarjadel 
pole õnneks tülikaid õiejäänuseid 
ja viljavarsi ning neid ei ole vaja 
ükshaaval puhastada. Puistan 
pestud nõrutatud marjad jao-
kaupa suuremasse küüslauguga 
hõõrutud klaaspurki. 

Marjade alla ja vahele panen 
juppideks lõigatud õisikuga tilli-
varsi, peotäie ilusaid terveid pes-
tud sõstralehti ja 1–2 kirsilehte. 

Soolvee teen keedetud veest. 
Ühele liitrile kuumale veele panen 
ühe tagasihoidliku supilusikatäie 
jämedat soola ja 1 tl suhkrut. 
Segan, kuni sool on täielikult 
lahustunud. Kui soolveel on 
näha hallikat vahusarnast korda, 
kurnan selle läbi tiheda riide ja 
valan toasooja vedeliku marja-
dele. Kurkidele teen küll poole 
kangema soolalahuse, aga need 
ka ju marjadest suuremad.

Hoian purki riidega kaetult 
kolm-neli päeva, siis pühin purgi-
suu viinas niisutatud riidetükiga 
puhtaks ja panen kaane peale.

Kui on hea õuna-aasta, hapen-
dan ka õunu nagu kurke, ainult 
blanšeerin neid enne purkipane-
kut. Teen paarinädalase vahega 
ühe viieliitrise purgi, sest need 
säilivad lühemat aega kui kurgid. 
Peale sõstralehtede ja tillivarte 
lisan veel peotäie kadakamarju  
ja teise kibuvitsamarju või  
pihlakaid. 

Põhimõtteliselt võib õunu  
hapnema panna ajani, kuni  
jätkub sõstralehti. Ükskord  
panin sügiseseks hapendamiseks 
mustasõstralehti sügavkülma,  
tilli aga kuivatasin.

MARTA-MARIA 
Harjumaalt
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