nestatud kiilislaugukdiitined, pehmeks.
Tehke segust piiree, maitsestage hapu-
koore, sidrunimahla, soola, pipra ja mus-
kaadiga. Mida varvikam on korvits, seda
nagusam saab puder.

Korvitsakook

Tainas

m 250 g jahu

m 150 g void

B 1 tl suhkrut

m 1 tl soola

Taidis

B 1 kg korvitsat
100 g suhkrut

B 2 s| brandit

B 2 muna

H 4 s| piima

M 4 s| rodska koort
M riivitud muskaati
M 4 tl soola

m 1 sidruni riivitud koor
m 15 tl ingverit

1 tl kaneeli

Vahustage toasoe voi suhkruga, soeluge
juurde jahu ja lisage sool. Segage tainas
ja asetage taidise valmistamise ajaks kiil-
mikusse.

Puhastage korvits pehmest sisust,
koorige ja tlikeldage. Hautage tasasel tu-
lel dige vahese veega kaane all. Kui korvits
on pehme, suruge see ldbi sdela voi mik-
serdage pureeks. Lisage suhkur, brandi,
munakollased, piim, koor ja maitseained.
Munavalged vahustage ja lisage tdidisele.

Rullige tainas dhukeseks. Pange voi-
tud koogivormi, tostke serv dartele ja
valage vedel tdidis peale. Kiipsetage 10
minutit 250° juures, siis vahendage kuu-
must (180-225°) ja kiipsetage veel um-
bes 30 minutit.

Ouna-korvitsapuding

M 400 g puhastatud korvitsat

B 400 g hapukaid 6unu

1 Kkl piima

® 3 sl mannat

B 3 sl suhkrut

3 muna

m 3 sl void voi margariini

M 2 s| pestud rosinaid

B 2-3 sl jamedalt purustatud pahkleid
M 1 sidruni riivitud koor

M 2 sl riivsaia

Tiikeldage korvits kuubikuteks, pange pii-
maga keema. Keetke tasasel tulel pool-
pehmeks, lisage kooritud tiikeldatud 6u-
nad ja keetke koik hasti pehmeks, lisage
2 sl suhkrut ja plireestage. Siis segage
tihtlaselt juurde manna ja jatke kuni 20
minutiks seisma. Veidi jahtunud piireele
lisage rosinad, sidrunikoor, pahklid, mu-
nakollased ja ilejaanud suhkruga lahti
klopitud munavalged. Segage koik ker-
gelt alt lilespoole tdstes labi, madrige
ahjuvorm vaiga, puistake riivsaiaga lile
ja kallake segu vormi. Kiipsetage 175°
juures umbes 35 minutit.

Korvitsa-riisipuding
1| piima

M 500 g korvitsaloike

1kl (200 ml) riisi

B 3-4 muna

m 2 s| void

M /> tl kaneeli

B suhkrut

M soola

Keetke riisist ja piimast poolpehme pu-
der. Korvits keetke kergelt soolaga mait-
sestatud vees pehmeks ja suruge labi
soela. Jahtunud puder segage piireega,
lisage munakollased, kaneel, maitse jar-
gi suhkrut ja I6puks vahustatud muna-
valged. Madrige ahjuvorm vdiga, tostke
segu vormi ja kiipsetage keskmises kuu-
muses 30-45 minutit. Juurde andke kiil-
ma piima voi mahla- véi marjakisselli.

Korvitsavormiroog
makaronidega

W 1 kg korvitsat

M 200 g sarvekesi, teokarpe voi spiraale
¥ 4 muna

B 1/ kl suhkrut

M 2-3 sl void

B soola

M kaneeli

Keetke makaronid ja pange norguma.
Korvits I6igake ribadeks, maitsestage
soolaga ja praadige vois. Segage makaro-
nid, korvits, lahtiklopitud munad ja suh-
kur. Maitsestage kaneeliga. Tostke segu
voiga madritud ahjuvormi, peale pange
voitiikikesi ja kiipsetage keskmises kuu-
muses umbes 25 minutit.

KADRIN LINNA

Toite maaprinist

Olen huvitatud, kuidas maa-
pirni toiduks tarvitada. See
olevat vaga tervislik ja esi-
mest aastat on ka mul oma-
kasvatatud mugulad olemas.

Vastab
KADRIN LINNA

Toorsalat maapirnist
ja tomatist

B 250 g maapirni
B 3-4 tomatit
¥ 1 porru

Kaste

W 1sloli

M 2 tl mett

M 2 sl sidrunimahla voi 6unadadikat
M {irdisoola

Peske vérskelt iiles voetud (kuiva-
mata mullaga maardunud) maa-
pirnid voolava vee all harjaga puh-
taks. Hoolikalt pestud mugulaid
pole vaja koorida. Segage loetle-
tud ainetest kaste, millesse riivige
maapirnid. Hiljem lisage hasti 6hu-
keseks viilutatud porru lehtedeta
osa ning tomatisektorid.

Kartuli-maapirnisupp

H1]vett

B 200 g kartulit

B 200 g maapirni

M 200-250 g porgandit
W 1 sellerivars

® 5 tl soola

B 5 tera musta pipart
voi kadakamarja

M 1 loorberileht

B 2 sl hakitud porrut

m 1 sl void

B 4 sl nisujahu

M 50-100 ml r6dska voi haput
koort

Pestud, kooritud voi kaabitud aed-
viljad tiikeldage vadiksemaks. Keet-
ke koos maitseainetega pehmeks
ja suruge voi mikserdage plireeks.
Lisage jahuga segatud voi ning
laske korraks keema tousta, mait-
sestage koorega. Vajadusel lisage
veel pisut lirdisoola.

Rohkem retsepte maapirni ja
mustjuure tarvitamiseks leiate Tar-
gu Talitast nr 17 (25. aprill 2013).
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