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spetsiaalsesse kogumisanumasse ja
jahutatakse.”

Rakveres alustatakse vere kogu-
mist juba jaanipédeval, et joulude
ajal suurenenud néudlusega toime
tulla. Veri kogutakse spetsiaalses-
se anumasse ja kiilmutatakse kor-
ge hiigieeni tingimustes. Kruubid
keedetakse suures keedukatlas. Ve-
rivorstile parema maitse andmiseks
peenestatakse sealiha ja suitsupekk
ning hakitakse sibul. Seejarel sega-
takse keedetud kruubid peki, liha,
sibula ja soola ning maitseainese-
guga ning lisatakse veri.

Voetakse puhastatud sea- voi
lambasool ning tédidetakse vorsti-
massiga, tapselt nii palju, et tekik-
sid soovitud suuruses vorstikesed.

Kodustes tingimustes pannakse
vorstid kergelt soolaga maitsestatud
vette keema, t60stuses aga ldhevad
vorstid spetsiaalsesse suurde ahju,
kus neid kuuma auruga keedetakse
ja kergelt suitsutatakse.

Verivorsti puhul saab vere, peki,
liha ja tangainete vahekorda muu-
tes ning erinevate koostisosadega
ja maitseainetega méangides viga
holpsasti uue maitsega toote.

Igal hooajal erinevad maitsed

“Tootearendus on meil jarjepide-
vas protsessis, iga aasta motleme
ldhtuvalt tarbija soovidest ja tren-
didest vélja uusi maitseid,” radgib
Obolenski. “Hetkel on tervislikkuse
teema vaga aktuaalne ja sellest joh-
tuvalt oleme sel aastal arendanud
verivorsti lastele, lisades verivors-
tisse johvikaid. Traditsiooniliste od-
rakruupidega verivorstide korvale
tdime B-vitamiini- ja kiudaineterik-
ka rukkikruubiga verivorsti.”
Samuti saab verivorste maitselt
huvitavamaks muuta, lisades spi-
natit, 6una, brandit, viirtse ja iirte.
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M Verivorste kiipsetades on
oluline teada, kas tegemist on
naturaalses sea- voi lambasooles
verivorstiga voi on see pritsi-
tud kollageeni ehk s6ddavasse
kunstkesta. Naturaalses sea- voi
lambasooles verivorsti kiipse-
misaeg on ca 20-30 minutit,
kollageenis verivorst kiipseb
10-15 minutit.

B Praeahjus verivorste kiipseta-
ma asudes tuleb esmalt pannile
panna veidi rasvainet — sea-
rasva voi 6li. Soovi korral vaib
verivorstid kergelt toidudliga lle
pintseldada, see kaitseb vorste
purunemise eest ja annab kesta-
le kena laike.

M Verivorste on oluline hoida 2/3
kiipsetusajast (~15-20 minutit)
madalamal temperatuuril, 180
kraadi juures ja seejarel tosta
temperatuur (~10 minutit) 200
kraadini. Nii saab vorst parajalt
krobe.

M Eriti krdmpsuva kooriku saab
naditeks vorste meega maarides
voi flambeerides. Flambeerimi-
seks tuleb vorstid kange alkoholi-
ga le valada ning lauale viies po-
lema siitidata. Verivorstide koorik
muutub veelgi krobedamaks ja
roa serveerimine on pidulikum.

B Pannil verivorste kiipsetama
hakates tee vorstide sisse esmalt
kahvliga augud. Seejarel aseta
vorstid leigele rasvainega kaetud
pannile. Kui panna vorstid kuu-
male pannile, ei pea verivorsti
nahk sellisele kuumusele vastu
ning tulemuseks on pannitais
purunenud vorstisegu. Verivors-
tide kiipsetamiseks pannil tuleb
varuda aega. Neid peab kiipseta-
ma mdooddukal kuumusel ja méle-
malt poolt parajalt krobedaks.

B Parima maitseelamuse saami-
seks serveeri verivorste kuumalt
hapukoorega ning korvitsa-,
pohla-duna- voi peedisalatiga.
Hasti sobib pohlamoos.

#% RAKVERE

Rakvere uued talvetooted on tulvil erilisi joulumaitseid.

Uued jouluvorstid ei sisalda tihtegi E-ainet ning verivorstide valmistamisel on kasutatud ehtsat toiduverd.
Rukkiverivorstides on odrakruup asendatud rohkelt kiud- ja mineraalaineid ning vitamiine sisaldava
rukkikruubiga. Minisuuruses Lasteverivorstidesse on lisatud johvikaid, mis annavad ohtralt

vitamiine ja veidi magusa maitse. Uus monusalt tirdine Saksa praevorst sisaldab 70% liha.

Ponevaid ja maitsvaid retsepte leiad www.rlk.ee.




