B Ka pipra, basiiliku voi néiteks
tilimianiga maitsestatud toma-
tipiireest saab vahvaid rullsnak-
ke. Neile rullidele on pandud ka
oma nimed: 6unanahk, tomati-
nahk...

B Asetage korvitsalaastud moneks
ajaks kergesse marinaadi, raputage
peale ingverit ning kuivatage.
Lisaks on hea panna korvitsa-
laastud voi -tiikid sidruni- ja apel-
sinimahla sisse likku (6-10 tundi)
ning siis kuivatada. Mida 6hemad
laastud, seda paremini tdmbab kor-
vits mahla endale sisse.
Korvitsalaastud kuivavad vaga
kiiresti, selleks voib kasutada ainult
45kraadist temperatuuri.

W Viilutage toores peet voimalikult
ohukesteks viiludeks. Hoidke pee-
diviile natuke aega arooniamah-
las voi -siirupis ja kuivatage. Kohe
70kraadisel temperatuuril kuivata-
des valmivad viilud dehiidraatoris
seitsme-kaheksa tunniga.
Aurutatud peet jaab pérast kui-
vamist teise maitsega. Dehiidraato-
ris kuivavad pehmeks kuumutatud
ja norutatud peediviilud 70kraadi-
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Kuivatatud korvitsalaastud.

B Kes otsib kropsus kartulimaitset,
see saab maitsesoovi dra petta kar-
tulit maapirniga asendades. Kromp-
sub sama haésti kui kartulikrops. Kes
tahab soolasemat suutéit, riputagu
maapirnile Himaalaja soola.

W Eestis kasvatatud kodusele mus-
kaatkorvitsale (riivitud 6hukeste
viiludena) sobiks Cayenne’i pipra
ja meresoolaga maitsestatud por-
gandimahlas leotamine ning see-
jarel viirtsikaks snékiks kuivatami-
ne. Niisugune muskaatkorvits kol-

Eeltoddeldud ja maitsestatud
punapeediviilud.

maitse- ja toitaineomadustelt tava-
korvitsast palju voimsam.

B Suvikorvitsa 0,3-0,5 cm paksus-
tele viiludele mééarige naiteks soja-
kastet. Kuivatage 8-10 tundi, algu-
ses 50kraadises ja paari tunni moo6-
dudes 70kraadises soojuses.

B Eksootilise energiakropsu saab
banaani-Gunapiireest. Soovi kor-
ral lisage chia-seemneid ja maca-
pulbrit.
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