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iidne toidu- ja ravimtaim

ka maitsestada. Vaga histi sobivad need
metsloomalihast toitudesse, aga sama
hésti ka linnulihast roogadesse.

Stigavkiilmutada saab puhastatud
marju karbis, samuti piireena. Voib nii-
teks valmistada pehmetest suviuntest ja
marjadest pliree koos suhkruga. Selleks
keetke suhkrusiirup, valage marjadele ja
ounatiikkidele ning purustage saumikse-
riga. Sobib magustoitude maitsestami-
seks ja kookide valmistamiseks.

Kes kasutavad pihlakat kui maitseai-
net, voivad kuivatatud marjad jahva-
tada ja lisada pulbrit putrudesse, pit-
sakattesse, kastmetesse, piireesuppi-
desse jm.

Need, kes armastavad hoidiseid val-
mistada, ei tohiks unustada ka pihla-
kamarju. Kuna marjad sisaldavad sai-
limist soodustavat sorbiinhapet, saate
neid hoidistes kasutades &ra hoida kaa-
rimisprotsesse.

Vanast ajast on tuntud pihlakate ma-
rineerimine, kusjuures kena on sel juhul
kasutada terveid kobaraid. V&ib kokku
sobitada ka arooniakobaratega voi pa-
radiisibuntega. Marineerida voiks aga
sidrunhappe voi 6unadédikaga, puna-
se sostra voi ebakiidoonia mahlaga. Sel
juhul saate hiljem marineerimisvedeli-
ku 4ra kasutada kastmete, salatite voi
teiste toitude maitsestamiseks.

Paljudesse hoidistesse voib marju li-
sada kui maitseainet, nagu kapsastele
hapendamisel, segasalatitesse kaunima
valimuse ja maitse andmiseks, korvit-
sasalatisse jm.

Hasti sobib pihlakas kokku ounte ja
porgandiga. Need, kes valmistavad por-
gandimoosi, voiksid proovida kokku
keeta seda pihlakatega. Ise olen teinud
porgandimoosi punase sostraga ja sii-
gisel astelpajumarjadega, kuid pihlaka-
marjadega sobib samuti.

Retseptid

PIHLAKA-KABATSOKI SALAT
Suvi- vOi tavakorvitsast voib teha koos mar-
jadega moosi. Mina teen igal aastal pihla-
ka-kabatSokimoosi, mida saab kasutada nii
magusroana kui ka salatina, olenevalt suhk-
ru kogusest.
11 marju
11 titkeldatud kabatsokki (voib ka kér-
vitsat)
12 kI tiikeldatud ebakiidoonia vilju (mah-
la) v6i punase sostra mahla
0,25-0,75 kg suhkrut
tiikk kaneeli ja nelki voi vanilli maitseks.
Puhastage marjad ja laske terve 66 stigav-
kilmikus seista (voite hoida ka méru maitse
vahendamiseks tunnikese soolakas vees).
Keetke marjad ja ebakidoonia viljad peh-
meks (mahla kasutamisel lisage see hiljem),
lisage kabatSoki- voi korvitsatiikid ning keet-
ke veel 15 minutit koos suhkru ja maitseai-
netega. Moos/salat tostke ettevalmistatud
purkidesse ning sulgege 6hukindlalt.
Salatiks tehes voite juurde lisada sibulat
ja tomatit Uheaegselt kabatSoki voi korvitsa-
ga. Hoidis sailib paremini, kui hautate viima-
sed eraldi dlis.

PIHLAKA-OUNATARRETIS

1 kg puhastatud pihlakamarju

2 kg 6unu

1,5 kg suhkrut

piparmiindi voi melissilehti maitseks
Puhastage-tikeldage 6unad ning hautage
véheses vees pehmeks, plreestage. Teises
potis hautage sligavkilmas seisnud pihlaka-
marjad pehmeks, I6pus lisage maitsetaimed
ja pureestage. Lisage 6unapureele. Keetke
segu ilma suhkruta umbes 15 min ja siis li-
sage vahehaaval suhkur pidevalt segades.
Keetke segades, kuni plree muutub laiki-
vaks ja paksemaks (tehke proov: tilgutage
lusikast kulmale taldrikule, kus see peab tar-
duma). Pange kuum plree purkidesse ning
sulgege 6hukindlalt.

PIHLAKA TOORSIIRUP

Kuna tdnavused marjad on valminud péike-
seta ja kilmade ilmadega, on nad jaanud
Usnagi heledaks. Seepérast soovitan voi-
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kauplustes prillitellijale koik

SOODSAMAD!

Paikeseprillid -40%

malusel lisada peotdie musta aroonia marju
varvikama siirupi saamiseks.

1 kg pihlakaid

1 kg suhkrut

Hoidke marju 1 66péev sugavkilmas ja
seejarel sbelaga paar minutit keevas vees.
See aitab mahlal paremini vélja tulla. Pan-
ge potti kihtimisi suhkruga vdhemalt kaheks
66padevaks seisma, padeva moddudes ha-
kake segama, et suhkur sulaks. Kui mahla
on eraldunud véhe, vajutage marju segami-
se ajal katki. Pange marjad marliga kaetud
sOelale nérguma. Saate punase varvusega
maitsva ja korge toitevaartusega toorsiirupi.
Villige see pudelitesse voi vaiksematesse
keeratava kaanega purkidesse ning hoidke
kilmkapis. Kui kiilmas hoida pole voimalik,
voite siirupit 80-kraadises kuumuses potis
10 minuti jooksul steriliseerida. Siis sailib
siirup kaua ka toatemperatuuril.

Marjad, mis nérutamisel Ule jaavad, voite
kuivatada praeahjus voi panna stigavkulma.
Nii saate neid kasutada paljudes toitudes
ning klipsetistes. Ise olen lisanud neid leiva-
ja sepikutainasse.

SEPIK PIHLAKATEGA

1 ki pihlakamarju

1 kil tikeldatud porgandit

0,75 1 vett

2 sl hapukoort véi 6li (voib mélemaid)

2 sl suhkrut

1 tl soola

0,5 pakki kuivpirmi

2 kg tiistera-nisujahu v6i odrajahu
Keetke pihlamarjad ja porgandid vees ning
pureestage saumikseriga voi suruge puulu-
sikaga puruks. Maitseks voite lisada pipar-
mundilehti. Jahtumisel lisage suhkur, sool,
hapukoor voi 6li ja kuivpadrmiga segatud
jahu. Kui kasutate odrajahu, voite parema
kerkimise tagamiseks pool sellest asenda-
da tavalise nisujahuga. Sotkuge, kuni tainas
166b kausi servadest lahti. Jatke umbes 30
minutiks sooja kohta kerkima. Kui tahate
sellest kuklid veeretada, peab tainas olema
tugevam. Tostke tainas vormidesse ja laske
veel kerkida. Kipsetage 200 kraadi juures
umbes 40 minutit, olenevalt patsi suurusest.
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