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Magusa marinaadiga hoidised

Hoidiselt ara valatud
marinaad sobib ka supi,
kastme voi salati maitses-
tamiseks.

Marineerimisel lisandub vedelik-
ku peale viirtside ka kasutatava
tooraine maitse ja aroom, mistot-
tu saab hoidise ilma pisemagi kao-
ta dra tarvitada.

Peale d4dika voib marinaade ha-
pustada heleda puuvilja- voi marja-
mahlaga, samuti hapendatud kase-
mahlaga.

Marjade ja puuviljade marinaa-
di voib maitsestada ka tsitrusvil-
jade koorega, mida ei tohiks kee-
ta, vaid ainult natuke kuumutada.
Maitseainete lisamisel tuleb olla et-
tevaatlik, et liigselt viirtsitatud ma-
rinaad ei havitaks marjade, puu- ja
aedviljade maitset.

Aédikaga marinaadi valmista-
miseks keetke esmalt vesi, lisage
sool ja suhkur, keetke moni minut.
Vajadusel eemaldage vaht. Vahen-
dage kuumust, lisage viirtsid, katke
keedunou kaanega ja hoidke soojas
10-15 minutit.

Valvake, et lahus ei touseks
uuesti keema. Seejérel eemaldage
kurnates viirtsid, lisage dddikas.

Suuresti oleneb hoidise kvali-
teet kasutatava dddika liigist. Pare-
ma magusa marinaadi saab valge
veinidddika voi dunadadikaga. Kui
tegu on 6% aadikaga, siis seda lah-
jendatakse tavaliselt 1:1.

Marineeritud karusmarjad

1 kg suuri paksukestalisi karusmarju
W 2 kl vett

W 1 kl suhkrut

 3-6 nelki

W 3-6 viirtsitera

m tiikike kaneelikoort

1 sl 30% aadikat

Puhastage marjad, loputage ja noruta-
ge. Selleks et marjad kuumutamisel ter-
ved pusiksid, torgake hambatikuga pak-
su kesta moni auk. Laduge marjad purki,
valage peale kuum marinaad ja kuumuta-
ge purke 80° juures. Pooleliitriseid purke
kuumutage 15 minutit, liitriseid 20 minu-
tit. Sulgege hoidis 6hukindlalt.

Teistmoodi marineeritud
karusmarjad

1 kg karusmarju
2 kl vett

= 1%kl suhkrut
W 3 sl 30% aadikat

W nelki
W kaneelikoort
W viirtsi

Pange puhtad labitorgitud marjad ma-
dalasse keedundusse. Peale valage vei-
di jahtunud marinaad, keetke tasasel tu-
lel moni minut, eemaldage vaht ja tostke
karusmarjad purki. Kui kdik marjad on
purkidesse tostetud, keetke marinaad ti-
hedamaks ja tostke kulbiga marjadele.
Tadidetud purk sulgege kohe.

Marineeritud kirsid

1 kg kirsse

W 1%kl vett

W 1 kl suhkrut

W 6-9 viirtsitera

6 nelki

W 2-3 tiikikest kaneelikoort
1 sl 30% aadikat

Loigake viljavarred liihemaks, peske, noru-
tage ning laduge kirsid purki. Peale vala-
ge tuline marinaad, tdstke purgid kuumu-
tamisndusse, milles veetemperatuur juba
60-70°. Kuumutage 80°ni ja hoidke nii
15-20 minutit, siis sulgege dhukindlalt.

Marineeritud sostrad

® 1 kg marju (punaseid vdi musti
sostraid)

W 2 kl vett

1 kl suhkrut

W 3-6 viirtsitera

 3-6 nelki

W 3 tiikikest kaneelikoort

M 34-1 sl 30% aadikat

Sostraid voite marineerida kobaratena,
kui nad on ilusad pikad ja tihedad, voi
tiksikmarjadena. Puhtad ettevalmistatud
marjad paigutage purki, peale valage tu-
line marinaad. Pastoriseerige 80° juures
15-20 minutit.

Punase s6stra marinaadile voib lisada
pisut sidrunikoore hukest pealmist kihti.
Must sostar on ise tugeva aroomi ja mait-
sega ning tema maitsestamisel pole vaja
seda lisada.

Marineeritud viinamarjad

1 kg viinamarju
W 1 kl veinigadikat
W 2 kl vett

W 1 kl suhkrut

m 1 tl soola

Valige tiheda viljalihaga valminud viinamar-
jad. Peske kuuma veega, norutage ja l6iga-
ke suured kobarad vaiksemaks (3—-4 marja
koos), laduge purki. Keetke marinaad, jahu-
tage ja valage marjadele. Sulgege purgid
plastkaanega ja sailitage jahedas.

Marineeritud melon

= 1 poolvalminud melon (ca 1 4 kg)
m 1 kl veiniaadikat
W1 klvett

REPRO

™ 34 kl suhkrut

W 2 sl mett

" 41l soola

W 2-3 nelki

m tiikike kaneelikoort
W 3-4 viirtsitera

Peske melon, 16igake pooleks, eemalda-
ge pehme sisuosa koos seemnetega, siis
koorige ja tiikeldage viljaliha kuubiku-
teks.

Taitke purgid melonikuubikutega.
Keetke marinaad, jahutage ning vala-
ge kuubikutele. Pastoriseerige kuuma-
veenous 80° juures 20 minutit. Sdilitage
jahedas hoiuruumis.

Marineeritud
valge peakapsas

W1 kg kapsast

1 slsoola

1 kl dunadadikat

m 3kl vett

W 1 kl suhkrut

W 4-5 tera musta pipart
W 1-2 loorberilehte

Keetke loetletud ainetest (valja arvatud
sool) marinaad ja jatke jahtuma.

Peske valislehtedest puhastatud kap-
sapea, riivige peenteks ribadeks ja hoo-
ruge soolaga labi. Veidi aega soolaga
seisnud kapsas suruge tahedaks, tdit-
ke purgid ja valage peale jahtunud ma-
rinaad.

Hoidke kiilmas. Nadala parast on ma-
rineeritud kapsas s6omiseks valmis.
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