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Parimad palad
ahjupotist

Atla moisa omanik Raivi Juks armastab stua teha.

Parimad palad valmivad tal oma keraamikakoja savipottides.

agu soojad saiad kiip-
sevad Atla mdisa ke-
raamikakoja pdletus-

ahjus kiipsetuspotid, laua-
noud, vaasid, meened... Pilt-
likult 6eldes ahjusoojalt joua-
vad need sealt ostjatenigi. On
ju “Mobisakeraamika” kauba-
maérgiga tooted miiiigil niitid
ka sealsamas Atla moisa véra-
vas kunagisse tall-tdllakuuri
ehitatud poes.

AwnjupoTica
RETSEPT KAASA

Kui Raivi Juks Atla moisa os-
tis, tegi ta koigepealt keldris-
se koogi. Kogus timbruskon-
nast kokku vanu késitookive,
millest lasi laduda leivaahju-
ga pliidi.

See ahi on peremeest truult
teeninud pea iiheksa aastat.
Esialgu Raivi Juks seal leiba
ei kiipsetanudki, vaid vaari-
tas mitmesuguseid potiroo-
gasid. Niiiid teeb koos kaasa
Kristel Luigega ka leiba.

Keraamikakoja toodang
ulatub Raivi Juksil 500 ni-
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Poti liikkab Raivi Juks ahju potihargiga.

metuseni, muu hulgas on seal
mitmes suuruses ahjupotte ja
kiipsetusvorme.

Ahjupotte esialgu ostma ei
tormatud, kiisiti ikka: “Kas
pdris ahju voib ka panna?”
Tuli soovijaile seletada, kui-
das pottidega timber kéia,
mida kdike neis kiipsetada
annab. Sedasi aga iga ostja-

ni ei joua. Pisut nuputamist
ning niitid miitiakse potte
koos Atla moisahédrra retsep-
tidega. P6llumajandusminis-
teeriumi korraldatud potiroo-
gade voistlusel sai Raivi Juks
oma ingverikartulite retsep-
ti eest koguni auhinna. Seda
tdendab diplom Mdisakeraa-
mika poe seinal. Retseptid

kujundab Kristel ja neid si-
gineb jarjest juurde.

Viimati pakkus Raivi Juks
valja uue véiikese ahjupoti —
ounavormi. Toodete vilja-
motlemine on tema meelest
koéige monusam t60.

Vormi mahub iiks hés-
ti priske dun. Seekord saab
ostja kaasa Atla mdisaproua

Retseptid

INGVERIKARTULID
KUpsetuspott taita umbes 3 cm
labimoéoduga kartulitega. Lisa-
da ingveriviilud, hakitud sibulat,
toidudli, soola, tilli ja pipart ning
katta pealt kurgiviludega. Vii-
maks lisada % poti mahust soo-
ja vett. Kaas peale ja ahju. Hau-
tada, kuni ahjust hakkab tulema
head valmistoidu I6hna.

Ingverikartulite juurde kolbab
hésti liharoog.

KUUSLAUGUSUDAMETEGA

HAKKLIHAPALLID

Hakklihast voolida 2,5 cm |abi-
mooduga pallid, sisse peita so-
biva suurusega kiuslaugutUkk.
Hakklihapalli veeretada soolas,

pipras ja hakitud tillis. Kipsetus-
poti péhja panna hakitud sibu-
lat, seejarel kihiti hakklihapalle
umbes pooleni poti mahust. Li-
sada kaalikakuubikud, porgan-
dikangid, oliivi6li ja maitseained
ning 16puks katta tomativiilude-
ga. Peale valada % poti mahust
sooja vett. Kaas peale ja ahju
ning hautada, kuni roog valmis.

AHJUOUN KANEELIGA
Ounal eemaldada sudamik, ase-
tada vormi. Keskele panna kaks
teelusikatait suhkrut ja kaneeli.
Ouna korvale sokutada voituki-
ke. Kaas peale ja ahju. Kipseta-
da 200° juures 40 minutit. Enne
serveerimist voib peale panna
vahukooretupsu ning maasika.

Ahjudun moisaproua
retsepti jérgi.
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