Kupsetisi
ja kastmei
johvikates

Kes pole veel koiki
johvikaid talve esimeses

pooles dra soonud, siis aeg
on sealmaal, et siigisel
korjatud johvikatele tuleks
pilk peale visata ning neist
hapukatest marjadest

hoopis suutdis magusat
teha.

Miletan oma vanaema, kes pidi
igal stigisel ikka korra voi paar joh-
vikale pdisema. Ja niipalju, kui
mina méletan, oli johvikakissell
ounatiikkidega tal alati savikausis
ootamas.

Johvikakisselli joodi nii suvel
kui talvel. Suvel toodi seda keldrist,
ja kui sai seda siis januga riitibatud,
oli see nii kosutavalt kiilm, lisaks
taitis ka kohtu.

Koik ju teavad, kui hésti maitse-
vad johvikatest valmistatud kissell
ning mannavaht, kuid johvikaid
saab kasutada ka kookides ja saia-
des. Lisaks sobivad johvikatest teh-
tud kastmed lihatoitude korvale.

Johvikad teevad toidu maits-
vaks ning annavad organismile sii-

datalvel hadavajaliku toetava vita-
miiniannuse. Unustada ei tohiks, et
koige paremini mé&juvad varsketest
johvikamarjadest valmistatud road
ning riitiped. Johvikamorss ja ka ter-
ved marjad tostavad s6dgiisu ning on
heaks kosutuseks palaviku korral.
Inglased armastavad johvika-
kastet ning selle tegemiseks on igal
perenaisel oma retsept. Kes teeb
magusama, kes lisab kaneeli, mus-
ta pipart, apelsinikoort voi rosma-
riini. Kuid tikski johvikakaste ei val-
mi ilma portveinita. Kastet siitiak-
se nii sooja prae korvale kui ka voi-
leibadel. Pakumegi katsetamiseks
vOOrapérast retsepti ning ka {ihe
kodustesse tingimustesse kohanda-
tud talvise johvikakastme retsepti.

Johvika-keefirikosutus

B 1 klaas keefirit

M 106un

B peoga johvikaid

B 1 suur supilusikatdis mett

B 1 tl linaseemneid

W 1 tl kaerahelbeid (voi teisi lemmik-
helbeid)

B kaneeli maitsestamiseks

See sobib vaga hasti pdeva alustuseks, kui
pole aega putru keeta ning voileiba ei taha.
Ained vdib juba 6htul valmis panna - siis ei

Johvika-keefirijook on hea paevaalustus nii suurtele kui vaikestele.

Praegu tasub heita pilk siigisel kor-
jatud johvikatele ning neid kiipse-
tamiseks kasutada.

olegi muud, kui hommikul saumikseriga pu-
rustada. Segu ei pea vaga uhtlaseks purus-
tama, vahel voib jatta ka suuremad tiikid.

Johvikamuffinid

H 150 g jahu

B 2 dl suhkrut

B 2 muna

100 g void

W johvikaid maitse jargi (kui soovite hapu-
kamat kiipsetist, pange neid rohkem)

B 1 tl kiipsetuspulbrit

B ndpuotsaga soola

See on lihtne argiohtu kiipsetis, millega
ei pea palju vaeva nagema ning ei eelda
ka seda, et kodus leiduks tuhandeid asju,
millest kiipsetada. Vahustage voi suhk-
ruga, lisage tikshaaval munad ning sega-
ge. Seejdrel lisage jahu, sool ning kiipse-
tuspulber. Segage tainas lihtlaseks ning
koige 16pus lisage johvikad. Segage veel
kord ning jaotage tainas vaikestesse vor-
midesse. Kiipsetage 220kraadises ahjus
15 minutit.

Viirtsikad kaerahelbe-
kiipsised johvikatega

B 250 g void

B 150 g suhkrut

B 150 g mett

B 1 muna

B 150 g nisujahu

M 150 g kaerahelbeid

B maitse jdrgi johvikaid

W 1 tl riivitud sidrunikoort
B 2 tl riivitud ingverit

m 0,5 tl kiipsetuspulbrit

B ndpuotsaga soola

M 1 tl kardemoni

| 1 tl kaneeli (kardemoni ja kaneeli vdib



