REPRO

JAATIS MARJADEGA
1 1 vanillijditist
400 g kivideta kirsikompotti
50 g 6hukesi beseekiipsiseid
100 g vaarikaid
Sugavkulmikust voetud jaatist laske toatem-
peratuuril veidi pehmeneda (arge seda taie-
likult Ules sulatage), nii et saaksite sellesse
segada kuivaks norutatud kompotikirsid,
kilmutatud vaarikad ja beseekUpsised.
Suuremad kulpsised voib katki murda voi
ettevaatlikult noaga poolitada. Et tulemus pa-
rem vélja naeks, tostke marjad vaheldumisi
jaétisega purunemiskindlasse kaanega kaus-
si, sekka poetage beseettikikesi. Taidetud ndu
asetage 34 tunniks sugavkilmikusse. Ma-
gustoidu saate mitu paeva varem kokku sega-
da ning tarvitamiseni stigavkulmikus hoida.
Jadtisele voite lisada mitmesuguseid
marju — just neid, mis teil talveks varutud.
Lauale andmiseks |66ge jaatis kausist valja
ja kaunistage marjade, puuviljade voi Soko-
laadiga.

KADRIN LINNA

LUGEJA SOOVITAB 863

Pidulik maksapasteet

Kodune maksapasteet on puhadetoit, mida koik

hea meelega s66vad.

t noorem generat-
Esioon peab seda roo-

ga liiga rammusaks,
olen retsepti oma drana-
gemise jargi lihtsustanud,
jattes vélja suitsupeki voi
rasvase sealiha, suurema ko-
guse void ja vahukoort. Oli-suhkruse-
gus praetud maksale lisan vaid hauta-
misel maitsestamiseks pisut void. Pas-
teedi jaoks sobib nii sea- kui looma-
maks, aga vabalt ka vasika- voi mone
muu looma maks, samuti kana-, kal-
kuni- v6i hanemaks. Peenemad retsep-
tid soovitavad pasteediks votta sea- ja
loomamaksa vordses koguses.

1 kg seamaksa

% ki 6li

2-3 sl suhkrut

1 suur sibul

1-2 porgandit

1 petersellijuur

3—4 16iku juursellerit

1-2 loorberilehte

jahvatatud musta pipart

soola

vett

muskaati

2 sl void

1 sl konjakit v6i dzinni

% sidruni koor

2 sl sidrunimahla

1-2 pakki void

2-3 sl peenestatud petersellilehti
Puhastage maks kelmest ja soontest, 16i-

gake paksudeks viiludeks. Kuumutage
oli madalas haudepotis voi paksupohja-

lises pannis. Kuumale Olile segage sisse

suhkur, mis kergelt karamellistub. Praadi-
ge selles maksalbike vahepeal keerates, et
nad oleksid Uleni ilusad pruunid, siis lisage
viilutatud sibul, porgand, supijuured. Kui
teil pole petersellijuurt, voite selle asenda-
da kas kuivatatud voi kulmutatud ja pee-
nestatud petersellilehtedega.

Kui kéogiviljad ja supijuured on kergelt
Olis labi kuumutatud, lisage keeva vett,
2 sl void, loorberileht, pipart ning koige
16puks soola. Kui te otse maksalbikudele
soola panete, muutuvad need tuimaks ja
kovaks.

Hautage koik pehmeks, votke loorbe-
rileht vélja, jahutage toitu veidi ning ajage
1abi hakkmasina. Soovi korral voite maksa
kaks korda masinast labi lasta. Kuumutage
veel kord kergelt pasteeti, siis maitsestage
riivitud sidrunikoore ja -mahlaga, varskelt
riivitud muskaatpahkli ning konjakiga.
Ho66ruge-kloppige roog hoolsalt 1abi, vaja-
dusel lisage veel pisut soola-suhkrut.

Laske pasteedil natuke jahtuda, siis kat-
ke sellega ristkilikukujuline kiipsetuspaber
(1-1'2 cm paksuselt). Ho66ruge pehme voi
kohevaks ja maarige kuni 2 cm paksuselt
pasteedile, peale riputage petersellilehti
ning keerake pasteet kipsetuspaberi abil
rulli. Laske kilmas taielikult jahtuda. Laua-
le andke viiludena. Varem valmis tehtud
pasteeti saab séilitada ka stigavkuilmikus.

Pasteeti ei pea alati voiga rulli keerama.
Sellest on voimalik ka lihtsalt pallid vormi-
da voi pasteedi kausikesest taldrikule valja
lGGa. Kaunistuseks maitseroheline, sidruni-
viilud v6i mustad kuivatatud ploomid.

Vanaema URVE Jirvamaalt

Uks viirtsikas tort

Tordipohi

5 muna

5 sl suhkrut

¥ tl kaneeli

% tl nelki

¥ tl kardemoni

1 apelsini riivitud koor

1 sl kakaod

3% klaasi riivitud tahket leiba

1 sljahu

vormi miirimiseks natuke void ja riivsaia
Tiidis

1 kl paksemat keedist voi dzemmi
immutamiseks %2~ kl mahla

1 sl konjakit v6i rummi

Kate ja kaunistus

200 g void

1 sl konjakit, rummi voi essentsi

% kl piima

100 g suhkrut

100 g tumedat Sokolaadi

Vahustage munakollased suhkruga, lisage
peenestatud maitseained, kakao ja riivitud
leib koos jahuga. Siis segage tainasse tihe-
daks vahuks 166dud munavalged. Kipseta-
ge lahtikaivas koogivormis umbes 30 minu-
tit. Pooljahtunud kook kummutage vormist
vélja, jatke ratiku alla jahtuma.

Seejarel I6igake kupsetis kaheks kettaks,
immutage mahlaga, millesse lisatud alko-
hol. Alumisele kettale maarige keedis voi
dzemm, teine pool tostke peale ja suruge
kergelt kinni.

Piim keetke suhkruga labi ning jahutage.
Pehme voi 166ge kohevaks vahuks, lisage
vahehaaval piim, maitsestage. Siis maarige
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kreem nii koogile kui selle kulgedele, kilge-
dele suruge koogipuru. Kaunistuseks puis-
take peale riivitud Sokolaad.

LAINE Valgamaalt



