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Eesti juustu tegija.

Rasvarikkad ja magusa-
rohked jõululauad koor-
mavad kõhtu. Mõnusat 
nälja- ja maitseabi saab 
kalorivaestest puu- ja 
köögiviljakrõpsudest. 

Toidumessil pakkus Sojaliit hõrgu-
tavaid krõpse – üks ilusamat vär-
vi ja vahvamat maitset kui teine. 
Kuigi krõpsud olid valminud de-
hüdraatoris (toidukuivatis), mida 
igaühel ei tarvitse kodus olla, võib 
hea tulemuse saada ka tavalises 
praeahjus. Ahjus kuivatamisel peab 
aga pidevalt jälgima temperatuuri 
ja et niiskus saaks välja.

Toidukuivati eelised tavalise ah-
jus kuivatamise või pliidi kohal kui-
vatamise ees on vee kiire väljavii-

mine toiduainetest, mis-
tõttu säilivad aroom, värv 
ja toimeained kõige pare-
mini.

Kuivatame krõpsuks
 Õunasektoreid on pae-
la otsa kuivama lükkinud 
juba meie emad ja vana-
emad. Hoopis teistlaadi 
maitseelamuse saab õu-
napüreest. 

Lisage püreele soovi ja mait-
se järgi kaneeli, riivitud muskaati, 
ingveripulbrit vms. 

Määrige küpsetusplaadile supi-
lusikaga ümmargused kettad, pak-
suseks võiks jääda 0,5–0,6 cm. 

Kuivatage esimesed kolm-neli 
tundi 45kraadise, seejärel 60kraa-

dise temperatuuriga veel kolm-neli 
tundi. Võite püreekettaid vahepeal 
ümber keerata nagu pannkooke. 

Kui olete saanud paraja krõbe-
duse, keerake kettad rulli. 
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