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Elame seeneriigis

Seened on korjatud ja puhastatud. Mida nendega edasi teha”?

ARVI KRIIS

Puravik on véartuslik séogiseen, mida vdib tdédelda mitmel viisil — hapendada, kuiva-
tada jm.

Algus Targu Talitas nr 33.

ui seened on puhastatud, tuleb
Kleed kas viahese soolaga mait-
estatud vees kupatada-keeta voi

omas mabhlas l&bi kuumutada.

Kibedaid riisikaid, néiteks haavarii-
sikaid, keedetakse paar minutit rohkes
vees (5 1vett/1 kg seeni), loputatakse
hoolikalt kiilma veega ja norutatakse.
Véga kibedaid riisikaid, nagu ménni- ja
kaseriisikaid, tuleb veel kauem keeta,
et kirbest maitsest lahti saada.

Toorel kujul surmavalt miirgiseid ke-
vadkogritsaid tuleb eeltoddelda eriti
hoolikalt, soovitatav on need kaks kor-
da labi keeta ja vahepeal kiilma vee-
ga loputada.

Mahedamaitselisi seeni kuumutage
praepannil voi laias potis omas mah-
las, kuni suurem osa vedelikust on au-
rustunud. Seened kaotavad eeltdotlemi-
sel palju oma kaalust. 1 1vérskeid seeni
kaalub umbes 300—500 g ning vastab
iihele-kahele klaasile eelt6odeldud ning
umbes 50 g kuivatatud seentele.

Et seenetoit tuleks maitsev, peaksime
tundma iga liigi eripdra. Naiteks kuke-
seeni ei tohi liiga kaua kuumutada — see
teeb nad sitkeks nagu néritud natsu!

Seened annavad ise igale toidule hea
maitse, seeparast piisab, kui maitsesta-
des lisate vaid veidi soola ja pipart. Ur-
dimaitseainetega pole hea liialdada. Kui
maitsetaimi kasutate, siis sobivad pare-
mini petersell, aed-harakputk, basiilik,
tilimian (aed-liivatee) ja till.

Kultuurseeni vo6ib kasutada samamoo-
di nagu muidki mahedamaitselisi see-
ni. Nad ei vaja isegi puhastamist, ptih-
kige vaid koogipaberiga iile.

Seeni voib parast eeltodtlemist pike-
maaegseks sailitamiseks siigavkiilmuta-
da, kuivatada, soolata, hapendada. Pur-
kides saab neid hoidistada néiteks mari-
naadis, soolalahuses voi rasvaines.

KULMUTAMINE

Kiilmutades siilib virske maitse, mis
soolamisel ja marinaadis hoidmisel kan-
natab. Enamasti seeni eelnevalt kupa-
tatakse ning parast nérutamist pannak-
se stigavkiilma. Kupatamist mittevaja-
vaid seeni voib aga kiilmutada ka too-
relt, pannil praetult véi omas mahlas
hautatult. Kui olete seeni kuumtoddel-



