Toored voi pooltoored
marjad pole varskelt kuigi
ahvatlevad, aga neil on
hoidistamiseks omadusi,
mida kiipsel marjal enam
pole.

Koige lihtsam on tooreid marju vesi-
hoidisena siilitada. Ohukindlalt seisa-
vad need tarvitamiskolblikud aastava-
hetuseni.

oidiseid valmimatzc
Karusmarjadest

Valmimata viljad on happerik-
kamad ja sisaldavad rohkem pektii-
ni, mille téttu saab neist tarretuvaid
hoidiseid. Vahese pektiinisisalduse-
ga maasikaid, vaarikaid, murakaid
voi poldmarju lisage karusmarjale ai-
nult maitsestamiseks, umbes 15-20%
mahlast. Onneks kiilmutamisel marja-
de pektiinisisaldus ei vdhene, kui nad
on ikka &igel ajal koristatud. Nii saate
varem valmivaid kiilmikusse ootama
panna, et parast hilisematega segada.

Kui soovite sOstratarretist teha, ei tohi
ka neil lasta p6osa kiiljes valmida.

Keedis vanilliga

W1 | puhastatud karusmarju

" 14 kg suhkrut

= 1% dl vett

= 12 dl piiritust voi muud kanget alkoholi
W 2 kirsilehte

= ¥ vanillivilja

Suuremaviljalised taiskasvanud, kuid mit-
te veel paris kiipsed marjad peske ja

) LUGEJA KIRJUTAB

Varemerohi on
ka maitsetaim

Lugesin kiitmmekond aastat tagasi Aili
Paju raamatust “Aed ja mets kui ap-
teek” varemerohu leevendavast toi-
mest reumavalude ja tursete puhul.
Nii nagu tiks lugeja kiitis TT-s seda ra-
vimtaime, sain ka mina sellest abi. Is-
tutasin seejérel hulga taimi aeda, sest
leotise, tinktuuri ja salvi valmistami-
seks sobivad vaid juured ning suvel 1&-
heb kogu lehestik n-6 raisku, kuigi vio-
letsete Gitega taim on péris ilus.

Usna hiljuti sattusin lugema “Viirt-
sileksikonist”, et varemerohu lehed
sobivad salatite ja suppide maitsesta-
miseks. Vanasti olla Saksamaal neid
ka pannkoogitainasse segatud ja s60-

dud nagu spinatit. Praegu suures ko-
guses seda ravim- ja maitsetaime siitia
ei soovitata.

Maitse on lehtedel kergelt viirtsi-
kas, kuid ilma erilise I6hnata. Soovitan
proovida leksikonist leitud retsepti.

Varemerohu-kartulisupp

W1 porru

1 150 g varemerohulehti
M 400 g varskeid kartuleid
™ 20 g void

¥ 34 | lihapuljongit

W soola

W pipart

M muskaati

Sulatage potis vdi, lisage puhastatud ja pes-
tud porrulaugurdngad, kartulikuubikud ning
peenestatud varemerohulehed. Hautage
neid kergelt, valage peale puljong ja keetke
veel 20 min. Valmis supp maitsestage soo-
la, varskelt jahvatatud pipra ja riivitud mus-
kaadiga. Harjumuse jargi lisasin ise keetmi-
sel ka lihe porgandi.

Lisaks soovitatakse varemerohtu siigav-
kiilma panna — hakkige lehed peeneks ja kiil-
mutage vahese veega kuubikuteks.
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