tatakse esialgu kandikul iihe kihi-
na. Parast kallatakse kovaks kiil-
munud marjad kilekottidesse.

Kiipseid murakaid voib kiilmu-
tada omas mabhlas.

Murakale omane rohkete luu-
seemnetega koguvili (rahvasuus
“mari”) ei meeldi igatihele. Seepa-
rast eelistavad paljud eheda keedi-
se asemel seemneteta piireed, Ze-
leed voi dZemmi.

Kui soovite saada rohkem mura-
kamaitselist hoidist, voite neid se-
gada muude marjadega.

Murakapiiree suhkruga

B 1 kg murakaid
m 1kl (200 ml) vett
M 100 g suhkrut

Pange vdiksemad voi sorteerimata mar-
jad vdhese veega tasasele tulele keema.
Eemaldage keemisel tekkinud vaht ja su-
ruge pehmed marjad labi tiheda johvsoe-
la. Lisage piireele suhkur ja kuumutage
30 minutit. Jalgige, et temperatuur pu-
siks kogu aeg iihtlane (ideaalselt 90°).
Samas ei tohiks pliree enam keema tous-
ta. Keedunodus pastoriseeritud piiree
tostke ettekuumutatud purkidesse ning
sulgege kohe 6hukindlalt.

Muraka-karusmarjavoie

B 1 kg murakaid

| 5 kg poolvalminud karusmarju
B s | vett

B 300-500 g suhkrut

Peske ja nérutage murakad ning pange
kuuma veega keema. Mdne minuti pa-
rast lisage puhastatud, pestud ja noru-
tatud karusmarjad. Keetke, kuni karus-
marjad on pehmeks saanud. Siis hodruge
marjad |dbi sdela plireeks. Piireed voite
veel marjajaakidest pestud soelal kuive-
maks ndrutada ning osa mahlana tarvita-
da voi sdilitamiseks pastoriseerida.

Piiree segage suhkruga. Kui suhkur
lahustunud, kuumutage segu tasasel tu-
lel vdhemalt 30 minutit, siis tostke kohe
soojadesse purkidesse ja sulgege dhu-
kindlalt.

Kuldne murakamarmelaad

M 500 g murakaplireed

B 200 g kollaseid karusmarju
M 200-300 g noori porgandeid
B 800 g suhkrut

Keetke puhastatud-tiikeldatud porgan-
did ja poolkiipsed karusmarjad vahe-
se veega pehmeks, mikserdage piireeks.
Kallake piiree paksupohjalisse madalas-
se keedundusse, lisage murakapliree ja
keetke tasasel tulel pidevalt segades, et
voimalikult palju vedelikku aurustuks.
Natukese aja parast lisage suhkur ja vot-
ke keedundu tulelt. Liigutage segu, kuni
ke keetmist. Millal marmelaad valmis ja
keetmine I6petada tuleb, seda on kerge
kontrollida, tilgutades vdike lusikatais tu-
list segu kiilmale taldrikule. Kui segu ei
valgu laiali, vaid jaab tiheda kumera tiiki-
na piisima, voib nou tulelt dra votta.

Liiga kaua keedetud marmelaad muu-
tub tumedaks, sest suhkur hakkab kara-
mellistuma ning rikub maitse.

Valmis marmelaad tdstke vdikestesse
kuumutatud purkidesse ja sulgege 6hu-
kindlalt.

Murakasiirup

B 1 kg murakaid
B 800 g kuni 1 kg suhkrut

Hasti valminud pehmed marjad suruge
katki ja segage suhkruga. Paremini sobib
selleks tuhksuhkur, kuid sobib ka tavaline
peenekristalliline suhkur. Katke ndu rati-
ku voi kaanega ja jatke jahedasse kohta
0opaevaks seisma. Siis filtreerige magus
segu labi riide ning keetke umbes 5 mi-
nutit, kuni vahtu enam ei eraldu. Kallake
siirup vaiksematesse eelkuumutatud pu-
delitesse ja sulgege korralikult.

Siirupit on hea lisada magustoitude
kuumutage labi ja pange liihiaegseks
sailituseks purgiga kiilmikusse. Kuid voi-
te seemnete eemaldamiseks ka labi soe-
la suruda ja muude marjadega koos sega-
moosiks keeta.

Aedmaasika-murakakeedis

B 800 g aedmaasikaid
M 200 g murakaid
B 500 g suhkrut

Pange puhtad marjad kihiti suhkruga
keedundusse ja hoidke jargmise pdevani
jahedas paigas. Siis keetke tasasel tulel
aeg-ajalt keedundu raputades, kuni koik
marjad on vajunud siirupisse ja enam
vahtu ei eraldu. Tostke keedis kuuma-
desse purkidesse ja sulgege ohukindlalt.

Mustikad

Mustikaid voib kuivatada, siigav-
kiilmutada voi veega keedetult
ohukindlais anumais siilitada. Sa-
muti voib neist valmistada moo-
si, kompotti voi mahla koos teiste
marjade voi puuviljadega.

Mustikate kuivatamine

Kuivatamiseks sobivad ilusa ilmaga kor-
jatud terved, veidi kdvemad marjad. Esi-
mesel paeval hoidke mustikaid dues varju

all. Narbunud marjade kuivatamist voite
jatkata 40-45° juures. Aga sademeteta
soojade ilmade korral kuivavad mustikad
ka valisdhus.

Kuivanult peavad marjad olema elast-
sed, pigistamisel ei tohi nad eraldada
mahla ega puruneda ning kuivatamise
kaigus voi ka lIohkeda. Korralikult kuiva-
tatud marju sdilitage paberkotis, lihtlase
temperatuuriga 6hurikkas kuivas ruumis.

Mustikate
siigavkiilmutamine

Pestud, tahendatud ja puhastatud, ter-
ved iihtlase suurusega mustikad pakkige
karpidesse voi kilekottidesse. Jahutatud
marjad kiilmuvad kiiresti. Sulatamise kai-
gus puistake peale veidi tuhksuhkrut, siis
maitsevad nad siilies paremini.

Lihtne mustikahoidis

B 1 kg (121) puhastatud marju
15 kl vett

Valage kuum vesi keedundusse, puista-
ke marjad sisse ja keetke kaane all 15—
20 minutit. Taitke eelkuumutatud pude-
lid voi purgid ja sulgege kohe 6hukindlalt.
Samamoodi vdite hoidistada ka sinikaid
vOi nende marjade segu.

Mustika-
metsmaasikamoos

B 1| marju
B 300-400 g suhkrut

Millises koguses iiht voi teist marja moo-
siks keetmisel on, polegi tahtis. Kord on
mustikasaak parem, kord dnnestub roh-
kem maasikaid leida. Oluline, et korja-
tud mustikad-maasikad saaks kohe pa-
rast puhastamist suhkruga segatud. Oma
kdega korjatud vadrsketest marjadest
saab koige enam hinnatud aromaatse
hoidise. Sellist moosi peaks panema vai-
kestesse purkidesse, et parast avamist ei
jaaks poolik purk kauaks seisma. Nii kao-
taks see oma esialgse aroomi ja vaartuse.

Mustika-
metsvaarikakompott

M 500 g mustikaid
B 500 g vaarikaid
B 200 g suhkrut

Pestud, norutatud ja puhastatud marjad
pange kihiti suhkruga purkidesse. Jatke
seisma seniks, kuni suhkur eralduvas mah-
las lahustub. Siis lisage allavajunud marja-
dele veel varskeid voi suhkrus hoitud mar-
ju, nii et purgid oleksid korralikult taidetud.
Asetage igale purgile lahtine, tulisest veest
voetud keeratav plekk-kaas. Kuumutage
purke vees, avara keedundu pohjal oleval
restil u 25 minutit. Seejarel votke purgid
likshaaval veest ja keerake kaaned kovas-
ti kinni ning asetage kummuli ratikule. Kui
suhkrulahust ei hakka kaane vahelt val-
ja immitsema, on purk korralikult suletud.
Katke purgid ratikuga ja jatke jahtuma.

KADRIN LINNA



