Valjaldigatud siidametega paberi
voib kleepida kinkekarbile ning
poolsiidamed ilusti paika sattida.

Siidamlik jarjehoidja neile, kes
armastavad lugeda. Loigake villa-
sest mittehargnevast kangast vilja
kaks tihesuurust siidant ning
ommelge need nurgast kokku. Kui
lugemises paus, saab lehekiilje-
nurgad pista kahe siidame vahele.

Koos joodud tassike teed toob nii
monigi kord leevendust muredele,

vdhemasti oled saanud hingelt dra
radkida koik motted ning ehk mo-

nele kiisimusele vastusegi saanud.
Teekotikesed on s6brapdeva puhul
saanud niidi otsa vdikesed vallatud

siidamed.

Uhe siidame tegemiseks ldigake
paberist vdlja neli lihesuurust
siidant. Seejarel kleepige siidamed
pahemalt poolt kokku, saate kaks
siidant. Murdke mdlemad siidamed
keskelt pooleks, asetage kohakuti,
pistke teepakikeste vahele niit
ning dmmelge keskelt paari pistega
kinni.

Tarretatud sudamed

Lihtsa magustoidu saab vihese
vaevaga muuta kauniks illatuseks.
Kui enamasti oleme harjunud tar-
retist s6ma kohupiimakreemi- voi
vahukooretupsuga, siis siidameku-
julise tarretise saamiseks tuleb na-
tuke toiduga méangida.

Esmalt valmistage mahlatarre-
tis. Tarretise tegemiseks sobivad
vaga hésti johvikad. Keetke need
vahese veega katki, ajage 14bi soela
ning lisage saadud mahlale suhkur.

Kui johvikaid kodus ei ole, so-
bib kasutada poest ostetud pu-
nast mahla (viinamarja- voi gra-
naatobunamahla). Soovi korral
voib mahlale lisada marjatiikike-
si, aga neid on hiljem keerukas pi-
parkoogivormiga vélja loigata.

Seejérel leidke majapidami-
sest madal anum, mis on piisa-
valt suur, et sinna valada tarreti-
sesegu. Kallake seda anuma p&h-
ja just nii paksu kihina, et hiljem
saab piparkoogivormidega sellest
siidameid loigata.

Kui mahlatarretis on valmis,
16igake vélja siidamed ning pan-
ge need kiilmikusse. Tehke valmis
ka kooretarretise segu. Asetage
siidamed kausi pohja tiksteisest
piisavalt kaugele, et hiljem saaks
need vélja 16igata. Seejérel vala-
ge kooretarretis siidamete vahe-
le, parasjagu nii palju, et punas-
te siidamete pealmine osa jadks
paistma. Asetage kiilma ning pa-
rast tarretumist loigake vélja so-
biva suurusega tiikid.

Mahlatarretis

B 0,4 | magusat mahla

W 15 g Zelatiini

M 4-5 s| vett

B soovi korral stigavkilmutatud marju
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Asetage siidamed kaussi ning
valage iimber kooretarretis.
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Serveerida voib liksikult voi ka
koik siidamed korraga.
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Leotage Zelatiin kiilmas vees, seejdrel
kuumutage veevannil. Kui Zelatiin on
sulanud, lisage see mahla- ja marjase-
gule, segage hoolikalt, valage madalas-
se anumasse ning asetage kiilma.

Kooretarretis

M 0,2 | vahukoort

M 0,3 | kondenspiima
W 15 g Zelatiini

M suhkrut

B vanillsuhkrut

Vahustage vahukoor suhkruga kergeks
vahuks, lisage vanillsuhkur ning kon-
denspiim, segage. Kdige 16puks kallake
hulka veevannil sulatatud Zelatiin ning
ettevaatlikult valage segu mahlatarre-
tisest tehtud siidamete Uimber. Aseta-
ge kiilma. Kui segu on tarretanud, 16i-
gake sellest neljakandilised tiikid, nii et
iga tuki keskel on siida.
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