nud, siis laske neil enne karpi voi kotti
panemist jahtuda.

@ Seente killmutamisel drge lisage
soola.

@ Siigavkiilmutatud ja tilessulatatud
seeni kasutage nagu vérskeid.

@ Seeni voite hoida siigavkiilmas
kuni aasta.

® Kilmutada voite ka valmis see-
netoite — kastmeid, hautisi, supipohju
jm. Nende séilitamisaeg siigavkiilmas
on kuni 4 kuud.

@ Toorelt sobivad siigavkiilmutami-
seks koik kupatamist mittevajavad see-
ned, kui vaid kiilmikus ruumi jétkub.
Viimase kokkuhoiu moéttes voib seened
ka eelnevalt tiikeldada.

@ Sirmikukiibarad ainult poolitage,
siis saate need pérast {ilessulatamist
kasta lahtiklopitud munasse ja praadi-
da. Sirmikuid v&ib hoida stigavkiilmas
kuni pool aastat.

@ Omas mahlas (potis v6i pannil 15 mi-
nutit hautatult) kiilmutage ainult vaartus-
likke s6ogiseeni. Selleks sobivad néiteks
kukeseen, puravik, voitatik ja kuuseriisi-
kas. Pange karpidesse koos mahlaga.

@ Kupatatud voi tooreid seeni saate
panna siigavkiilma eelnevalt 6lis hau-
tatult. Nii on mugav neid kohe toiduks
kasutada. Olis praetud seeni hoidke sii-
gavkiilmas kuni 9, searasvas kuni 6 ja
vdis kuni 2 kuud.

@ Seente korvale karpidesse voite
panna ka sobivaid lisandeid, nagu ma-
guspipart, dunapiireed jm.

KuivaATaAMINE

Kuivatamine on ammu tuntud séilita-
misviis ja selleks sobivad need seened,
mis kupatamist ei vaja, nagu kivi- ja
haavapuravik, suur sirmik, lambasee-
nik, kukeseen, Sampinjon, hobuheinik.
Kuivatamisel seente maitse tugevneb,
monel isegi paraneb.

@ Arge seeni peske, vaid puhastage
ainult niiske riide voi pintsliga.

@ Kuivatage 6hurikkas kohas tervelt
voi loikudena, noorile liikitult pliidi ko-
hal v6i ahju dares, 6hukese kihina res-
til radiaatori peal voi 50-kraadises soo-
juses lahtises praeahjus.

@ Seened jadvad ilusamad, kui need
vahepeal maha jahutada ning siis eda-
si kuivatada.

@ Pirast kuivatamist voite seened
peenestada, rullides neid tainarulliga
voi uhmerdades. Siis kuivatage veel
kord iile ja sulgege klaaspurkidesse,
kus nad seisavad kvaliteetsena kuni aas-
ta. Enne kasutamist leotage soojas vees
paar tundi.

@ Kohviveskis jahvatatud seenepulb-
riga voite maitsestada suppe, koogivil-
ja- ja lihahautisi, putrusid jm.
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SOOLAMINE

Soolamine oli meil vanasti pohiline viis
seeni sdilitada. Selleks sobib enamik
seeneliike. Korraliku jaheda ruumi kor-
ral piisab 8%-lisest soolasusest. Liigne
sool imeb seened kuivaks ning halven-
dab nende maitset. Enamik seeni enne
soolamist kupatatakse.

@ Alumiseks ja pealmiseks kihiks
pange sool, kusjuures soola riputage
iga seenekihi vahele.

@ Pange peale marli ja vajutis. Sool-
vesi tekib m&ne aja parast seente omast
mahlast ning peab neid katma vihemalt
2 cm ulatuses. Nou tuleb pealt katta ja
hoida jahedas ruumis.

@ Piimjaid kibedamaitselisi seeni,
nagu tdmmu-, manni-, kolla- ja kase-
riisikad, leotage enne soolamist vees
1-3 péeva, vahetades vett. Jarelejaa-
nud kibe maitse kaob téielikult kuu-
poolteise jooksul.

@ Kibedaid, toorelt miirgiseid seeni
tuleb enne soolamist kindlasti leotada
ja kupatada. Pérast ndrutamist ja jah-
tumist soolake tavalisel viisil.

@ Kuivalt, leotamata soolake lamba-
seenikut, podramokka, timpnarmikut,
ornamaitselisi pilvikuid.

@ Kui mahla piisavalt ei eraldu, va-
lage juurde soolvett.

@ Seenekiibarad soolake tervelt voi
suuremate titkkidena.

@ Hoidke soolaseeni kuni 1 aasta.

HAPENDAMINE

Piimhappes hoidistamine hakkab taas
populaarsust koguma, vanasti oli see
Eestimaa monedes piirkondades viga
levinud. Hapendamisprotsessis tegut-
sevad inimorganismile kasulikud piim-
happebakterid.

Hapendamiseks sobivad mahedamait-
selised seened: tatikud, puravikud, hei-
nikud, pilvikud, lambaseenikud, kuuse-
riisikad. Neid voib hapendada ka toorelt.
Nii on need muidugi eriti maitsvad.

Kui puuduvad vajalikud hoiutingi-
mused, voib hapendatud seeni siigav-
kiilmutada. Hapendatud seened saili-
vad avamata nous mitu kuud, avatuna
paar néddalat.

Kultuurseeni voib kasutada samamoodi nagu muidki mahedamaitselisi seeni.
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Véga rabedad seened kastke hetkeks
soelaga keevasse vette ja siis jahutage
kiirelt. Kibedaid seeni tuleb enne ha-
pendamist kupatada. Kdarimine toi-
mub kas viahese suhkru, mahla voi tea-
tud juurviljade (porgand, kapsas, sibul,
pastinaak) abil. Hapnemise kiirenda-
miseks voib lisada ka juuretisega val-
mistatud leiba v&i veidike juuretist en-
nast. Maitseks kolbavad till, koomned,
peterselli- ja mustasostralehed, méda-
roigas, kiitislauk. Soola voetakse 1,5%
seente ja aedvilja kaalust.

@ Laduge toored seened nousse, jalg
iilespidi, kihtimisi maitseainete ja tiikel-
datud véi riivitud aedviljaga. Kupata-
tud seened segage lisaainetega eelne-
valt suures kausis.

@ Kapsast voi porgandit lisades tam-
pige hakitud koogiviljad eraldi ndus
pehmeks — kuni mahla eraldumiseni.

@ Pange peale keevasse vette kas-
tetud riie ja tugev vajutis. Valage pea-
le soolaga maitsestatud keedetud ning
jahutatud vesi, arvestage ka toiduaine-
test eralduva mahlaga.

@ Hoidke seenendud umbes 5 pée-
va toasoojuses. Jalgige, et seeni kataks
vidhemalt 2 cm paksune kiht vedelikku.
Kéarimise 16ppedes viige ndu jahedas-
se ruumi ja sulgege. Ulehapnenud see-
ned ei saili.

@ Tarvitama hakake kuu voi kahe pa-
rast. Juhul, kui peale on tekkinud halli-
tuskirme, eemaldage see kiiresti. Desin-
fitseerige nditeks kaaliumpermanga-
naadi lahusega nou déred, riie ja vaju-
tiskaas ning keetke riie 14bi.

@ Hapendatud seeni drge leotage, vaid
kasutage suupisteks, salatiks voi lisandiks
lihatoitude juures iiksnes pestuna.

Retsept

MAHLAGA HAPENDATUD SEENED
41seeni

0,5-1 kl sunamahla

1 sl soola

2 sl hapukapsavedelikku (soovi korral)
1 kI keedetud ja jahutatud vett
maitsetaimi ja aedvilju

AIVE LUIGELA,
toitumisspetsialist
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