718 Kodu

Halloweeni |a
korvitsate aeg

Kuigi halloweeni teatakse
eeskatt kui ameeriklaste
piiha, on see tegelikult
sealt Euroopasse ringiga
tagasitulnu.

Halloween on lithend nimetusest piiha-
kutepdeva laupaev (All Hallows’ Even).
Halloween on tdnu oma pikale ajaloo-
le kombinatsioon paljudest traditsioo-
nidest. 18. sajandist hakkas lirimaal le-
vima komme tuua tihislokkelt koju siisi
oonestatud kaalika sees, mis ongi selle
pliha korvitsalaterna eelkéija.

Sellisest laternast kujunes monesaja
aasta eest halloweeni tunnus Iiri- ja So-
timaal. Uskumuste jérgi pidi see stim-
boliseerima esivanemate hingi. Iiri
emigrandid kandsid kombe iile Amee-
rikasse, kus kaalikas asendus korvitsa-
ga, mida on palju kergem l6igata ja 66-
nestada. Uues Maailmas hakati kor-
vitsast valja 16ikama kohutavaid 16us-
tu, valmistades sel moel tdnapdeva
halloweenile tiitipilisi laternaid.

Euroopasse on halloween Ameerika
kaudu n-6 ringiga tagasi tulnud. Eestis
hakkas see piiha levima 1980. aastate

DTEHKEISE
Kuidas teha korvitsalaternat

M Loigake korvitsalt
"kaas" maha.
B Odnestage aedvili

PILLE HERMANN

Korvitsast lillevaas.

16pus — umbes samal ajal, kui mitmel
pool mujal Euroopas.

Halloweeni téhistatakse rohkem
linnades, kus 31. oktoobri 6htul liigu-
vad ringi tontlike maskidega lapsed.
Lasteaedades ja koolides korraldatak-
se sel pdeval maskide ning korvitsast
laternate meisterdamise konkursse.

Kuid nagu néete juuresolevatelt fo-
todelt, ei pea kdrvitsast alati just later-
nat meisterdama, vaid seda saab ku-
junduses ka muul viisil kasutada.

PILLE HERMANN

W 3/3 kl suhkrut
m 4 tlsoola

Korvitsapirukas
W 1Y kl korvitsaplireed

Korvitsatorn.

m 1 pakk kiilma vaid, Idigatud
vaikesteks tiikkideks
M V4 kl kiilma vett

Pange kaussi jahu ja sool. Lisa-

suure lusika abil (si-
sust voite kiipsetada
traditsioonilise korvit-
sapiruka, seemnetest
teha kaelakee voi
rostida need pannil
ning ara siilia).

B Joonistage korvitsa-
le nina, suu ja silmad.
M Lodigake need noaga vdlja.

M Kaunistage korvitsalaternad soovi jargi. Kaunistused
kinnitage nodpnoelaga.

M Kui kiitinal laternas siitidatud, voite “kaane” korvit-
sale tagasi panna.

Ajakirjast Tee Itse (1998) refereerinud
VIVIKA VESKI

H 4 tl jahvatatud ingverit

® 1 tl jahvatatud kaneeli

u 1 tl jahu

B 2 muna, kergelt lahtiklopitud
B 1 kl kondenspiima

M 2 sl vett

u 5 tl vanilliessentsi

B muretainapohi

Segage kausis korvits, suhkur,
sool, maitseained ja jahu. Lisage
munad, segage hoolikalt. Valage
segu muretainaga vooderdatud
kiipsetusvormi ja kiipsetage 200
kraadi juures 15 minutit. Siis alan-
dage kuumus 180 kraadile ning
kiipsetage veel 35 minutit, kuni
piruka keskosa on tahenenud.

Muretainapohi
1%kl jahu
B 14 tl soola

ge vOi ning segage sdrmeotstega
seni, kuni segu muutub somerjaks
(purujaks). Lisage vett ja segage
kahvliga, kuni tainas Iaheb palliks.
Sotkuge kiiresti, kuni tainas on
enam-vahem Uihtlane. Siis patsu-
tage see umbes 2,5 cm paksuseks
kettaks, mis massige toidukilesse
ja pange 15 minutiks kiilmikusse
(kuni valmistate tdidist).

Rullige tainas pisut jahusel
pinnal u 30 cm labimodduga ket-
taks. Seejdrel keerake see limber
tainarulli ning kerige pirukavor-
mi lahti. Torkige kahvliga koikja-
le augud ja valage sisse taidis.

Allikad:
http://find.myrecipes.com,
http://southernfood.about.com



