506 Hoidised

SEGASALATEID

talveks voi lithiajaliseks sdilitamiseks

Nagusalt tiikeldatud aed-
viljad marinaadis sobivad
alati igale peolauale.

Marineeritud segakodgiviljahoidis,
peenema nimetusega pickles, ker-
gendab peolaua ettevalmistamist
ning on eri koostisosade, sealhul-
gas maitsestamisviiside tottu toeli-
selt iillatuslik. Vastavalt sellele, mil-
lal hoidist tehakse ja milline toor-
aine on parasjagu kéepérast, voib
aiasaadustele lisada metsast kor-
jatud seeni, pihlaka-, kukerpuu- ja
kadakamarju. Hoidistamishooajal
voib teha salatit mitu korda, ja igas
purgis ei pea olema ka kaiki retsep-
tis soovitatud koogivilju.

Kui kasutatavad maitseained ja
salatikraam on vabalt valitavad, siis
peale valatav marinaad peab taga-
ma hoidise sailivuse. Universaalse
marinaadi koostis: 11vee kohta40 g
soola, 20 g suhkrut ja 30-40 ml
30% aadikat.

Marineeritud segakoogivili
B 10-15 pisikest avamaakurki

B 6-8 vadikest rohelist tomatit

B 6-10 vaikest punast tomatit

M 200 g lestherneid

B 200 g rohelisi vai kollaseid aedube

B 1 vaiksem lillkapsas

M 200 g porgandeid

M 200 g pisikesi sibulaid

M 1 paprika

M peotdis vaikesi kukeseeni, kuuseriisi-
kaid voi Sampinjone

Maitseained

B /> tl musta terapipart

B /4 tl maasist (muskaat6it)

H 1 tl nelki

W 4 1l sinepiseemneid

W 4-1 cm tSillikauna

Marinaad

M 6 kl vett

M 2 sl soola

B 1 sl suhkrut

W 3/, kl dadikat (30%)

Peske hoolikalt, mitu
korda vett vahetades
koik koogiviljad puh-
taks. Viimasele pe-
suveele lisage vei-
di soola. Herne- ja
oakaunad ning tu-
keldatud lillkapsas
keetke poolpehmeks.
Porgandid jatke kaapi-
mata, keetke poolpeh-
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meks, seejdrel koorige ja Idigake sambuli-
se noaga ribadeks. Sibulad koorige, torgake
teravaotsalise puutikuga labi, keetke pool-
pehmeks. Seeni keetke omas mahlas um-
bes 10 minutit. Paprikalt eemaldage seem-
ned ja Idigake pikuti ribadeks. Tomatite
koor torgake labi.

Ettevalmistatud koogivili ja seened la-
duge vaheldumisi koos maitseainetega
purki. Keetke marinaad, jahutage ning va-
lage purki, nii et see kataks purgisisu. Sul-
gege purk kohe ja paigutage jahedasse
hoiukohta. Nadala parast on hoidis tarvi-
tamiskalblik.

Marineeritud segasalat
kabatsSokiga

Salat

B 300 g kabat3Sokki

M 300 g lillkapsast

B 300 g porgandit

B 250 g aedoakaunu

W 250 g paprikat (eri varvi)
M 200 g sibulat

Maitseained

W 2 tl valget terapipart
B 2 tl sinepiseemneid
B 4-5 nelki

Marinaad

W 1]|vett

M 3 kl (600 ml) veinidadikat
B 2 kI suhkrut

M 1 slsoola

Hoolikalt harjaga pestud ja loputatud 6rna
koorega aedvilju (kabatSokki, porgandeid)
pole vaja koorida (soovi korral voite koo-
rida). Loigake porgandid ratasteks, ka-
batSokk ja paprikad pdrast seemnete ee-
maldamist kuubikuteks. Pikad oakaunad
tiikeldage juppideks. Kooritud sibulad 16i-
gake ratasteks voi sektoriteks. Lillkapsas
jagage vaiksemateks oisikuteks.

Keetke marinaad, lisage pipar, sinepi-
seemned ja nelk. Marinaadi kurnata pole
vaja, aga nelgid korjake enne hoidisele va-
lamist vdlja.

Eraldi poolpehmeks keedetud aedviljad
laduge vaheldumisi purki ja valage peale

kuum marinaad. Sulge-
ge kohe 6hukindlalt.

Tiikeldatud

aedviju voite
ka marinaadis
poolpehmeks
keeta. Sel ju-
hul pange esi-
mesena keedundus-
se porgand, siis
lillkapsas, natuke-
se aja parast sibul
ja aedoad. Viima-
sena lisage papri-
ka. Taitke eelkuu-
mutatud purgid ja
sulgege kohe.

Vanaema segasalat

W 25 oige vaikest kurki

B 4 vdikest punast tomatit
M 1 dI poetisherneid

M 10 lesthernest

B 10 aedoakauna

B 1 vdiksem lillkapsas

M 10 vaikest porgandit

B 1 dI parlsibulaid

Marinaad

W 3 dl vett

M 7 dl veinidadikat

B 10 musta terapipart

M 3-4 |6iku madaroigast
H 5 nelki

M 3 |oorberilehte

M 1 sl soola

M 1 tl suhkrut

Asetage pestud kurgid ja tomatid kerges-
se soolvette ajaks, mil teisi aedvilju vasta-
valt vajadusele aurutate. Poolpehmed aed-
viljad laduge vaheldumisi soolveest véetud
kurkide ja tomatitega purki. Keetke mari-
naad, kurnake, jahutage ning valage purki
laotud aedviljadele.

Segasalat liihiajaliseks
sailitamiseks

Salatiaineid kokku 1 12 kg
| |ill-, spargel- ja nuikapsast
M juursellerit

W sibulat

M aedoakaunu

M porrut

Marinaad

W 14 | kanapuljongit

W /4 | kuiva valget veini

| 4 | oliiviodli

B 2-3 sidruni mahl

H /sl soola

W 3 kiitislaugukditint

M riivitud muskaatpahklit
M 2 |oorberilehte

M petersellilehti vai -juurt
M basiilikut

M punet

M aed-liivateed

Peske ja puhastage koogiviljad, 16igake
suuremateks tiikkideks (vaikesed sibulad
ja aedoakaunad jatke tiikeldamata). Por-
gandi ja nuikapsa ldikamiseks kasutage
soonelist nuga.

Valage keedundusse puljong, vein,
sidrunimahl ja oli. Kuumutage keemise-
ni, lisage maitseained ning keetke umbes
10 minutit. Kurnake vedelik Idbi tiheda soe-
la teise keedundusse ja keetke koogiviljad
liikide jargi vaevalt pehmeks. Seadke need
nagusalt purkidesse, kallake peale kuum
marinaad ja sulgege. Hoidke 2—-3 6opaeva
jahedas, siis on salat tarvitamiseks valmis.
Sobib hasti peolauale prae lisandiks.
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