Selle suve moos

Moosiretseptide konkurss jatkub ja ponevaid retsepte

aina lisandub.

JonvikA TOORMOOS

Selle moosi jaoks on oige
aeg korjata johvikaid siis, kui
need on Ghelt poolt punased,
teiselt poolt valged.
Puhastan marjad ja lasen
1abi hakkmasina. Suhkrut li-
san maitse jargi — kui valmis-
tan, siis proovin (teen paljud
toidud maitse ja tunde jargi).
Puhtad purgid lasen hetkeks
kuumaks, kuid ei sterilisee-
ri. Kallan moosi sisse, keeran
kaaned kovasti kinni.
Eelmisel siigisel tehtud
moos on praegu téiesti vars-
ke. Hoidsin sahvris, suvel

kuumaga tostsin allesjaanud
purgid kiilmkappi. Seistes ko-
guneb purgi alaossa vedelik,
nii et enne tarvitamist tuleb
1ébi segada.

On hea kasutada nagu poh-
lamoosi — salatina. Kes s66b
pannkooke hapuma moosiga,
sobib nendegi peale. Johvi-
kas on organismi puhastava
toimega, nonda voib teha sel-
lest moosist ka morssi.

Ouna-
PIHLAKAMOOS

Hoidke pihlakaid pérast kor-
jamist terve 606 kiilmas vees

VIVIKA VESKI

Hapukas johvika toormoos seisab varske uue siigiseni.

leos, nii viheneb morkjas
maitse ja marjad keevad pa-
remini pehmeks. Muidu voi-
vad jadda terveks. Keetes li-
sage suhkrut. Moos on spet-
siifilise morkja maitsega, so-
bib hésti salatiks.

ANN PEEP

PPP Enk PiLLE
PIRNI-POHLAMOOS

Moosiretsepti autor kirjutab:
“Meie suvekodu asub suure
pohlametsa ldhedal. Maja juu-
res on pirnipuu sirgunud ka-
tuseharjast kdrgemaks. Pirnid
kasvavad just ladvas, enamik
neist jouab meieni “maan-
dunud” kujul. Paljud aga jaa-
vad herilaste roaks.

Nii ma selle moosi vélja
motlesin. Enamasti teen sa-
latiks, aga siis veel vihema
suhkruga.”

REeTSEPT

2 dl vett

11pohli

11 pirnikuubikuid

2 dl suhkrut

Lasen vee keema, panen potti
pohlad, keedan veidi. Lisan pir-
nikuubikud. Katsun tikuga, kas
on parajalt pehmed. Noristan
aegapidi sisse suhkru. Keedan
veel 10 minutit.

PILLE-KAIT

HivLissuviINE MOOS

Viimastest rohelistest tomati-
test, mis nii ehk naa valmis ei
joua, voib keeta hoopis moo-
si. See on apelsini morkja
maitsega ning enamik s66ja-
test ei saa arugi, et keedetud
rohelistest tomatitest. Sobib
niisiis neile, keda ei heiduta
tavaparatute komponentide-
ga katsetamine ega ka pisut
pikem keetmisaeg.

ReTsepT
2 kg rohelisi tomateid
1,5-2 kg suhkrut

2 apelsini
Tukeldage

tomatid, voimali-

kud plekid ja varre kinnituskoht
I6igake vélja. Apelsinid riivige
jameda riiviga (koos koorega,

soovitatavalt mahepdllundu-
sest). Pange koik koos suhkru-
ga suurde kaussi ning laske 66
labi seista, et suhkur sulaks.

Jargmisel paeval keetke ma-
dalal kuumusel 1-2 tundi. Keet-
misel peab vedeliku kogus vé-
henema ning moos pakseneb.
Kui tundub, et moos on ikka lii-
ga vedel, voib proovida saumik-
seriga korraks segu uhtlustada
ning siis edasi keeta. Vahepeal
vOib testida, lastes moned tilgad
keedist puhtale lusikale voi tald-
rikule. Kui moos kohe tarretub,
siis on valmis. See noéuanne
kulus mulle esimesel keetmisel
ara, sest ma ei osanud kuidagi
moosi valmimise aega hinnata.

Seda keedist voib katsetada
ka 1-2 sidruniga apelsini ase-
mel ning keetmise 16pus lisada
sortsuke rummi.

Kui moos valmis, pange see
puhastesse purkidesse. Kaane-
tatud purgid keerake teistpidi,
hoidke nii jargmise pé&evani.
Seda nippi oleme kodus ennegi
kasutanud, et hoidised paremini
sailiksid.

Mujal maailmas on olemas
ka toiduparafiin, mis sulatatakse
ning lastakse siis 6hukese kihi-
na moosile, et see paremini sai-
liks. Meie poodides pole seda
kahjuks veel ndinud.

Julget katsetamist!

TRIINU GUERRIN

Saatke meile ikka toredaid
moosiretsepte! Voite need
teele ldhetada e-posti aad-
ressil retsept@maaleht.ee voi
postiaadressil Toompuiestee
16, 10137 Tallinn, mérgusona
“Retsept”. Kui teil on retsep-
ti juurde radkida moni tore
lugu, siis pange ka see kirja:
kuidas te selle retsepti valja
motlesite voi moni ponev ko-
gemus selle moosi keetmisel
vms. Auhinnad ootavad!

TARGU TALITA



