sutatakse. Kuna lisatava happe kogus
on suhkruhulgaga vorreldes tiihine,
siis ei mojuta happelisand toote mait-
seomadusi.

Mis puutub beseede jumekusse, siis
selle saavutamiseks on mitmeid voi-
malusi. Lihtsaim viis on kasutada toi-
duvarve. Nende poolt rdégib stabiilsus
ja tihtlane jaotumine. Téissiinteetilis-
te toiduvarvide kasutamine voib aga
iilitundlikel inimestel probleeme te-
kitada.

Varvilist beseed saab ka tumeda-
mapoolset fariinsuhkrut voi melas-
si lisades. Kuumutamisel karamellis-
tuv suhkur annab samuti oma osa be-
see jumekusse, kuid tavaliselt lastak-
se pruuniks tdmbuda vaid besee kit-
sam tipuosa, millele ahjukuumus pa-
remini ligi padseb.

Beseemassi saab pérast vahusta-
mist ja enne kiipsetamist segada ka
mitmeid lisandeid. Need voiks oma-
korda jaotada toitelisteks ja maitselis-
teks. Toiteliste lisandite alla kuuluvad
péhklihelbed ja mandlilaastud ning
kuivatatud puuviljatiikikesed. Maitse-
ainetest lisatakse beseele niiteks ka-
neeli ja muskaati.

Lisanditeta besee toitevaartus po-
hinebki vaid suhkrutel ja munavalge
valkudel, nii et seda saaks lugeda ras-
vavabaks maiustuseks. Vdide ei kehti
aga selliste beseekookide suhtes, mil-
les beseeosad on voikreemiga kokku
liidetud.

URMAS KOKASSAAR

Algab retseptivoistius
“Minu oma panniroog”

illap on
pea iga-
ithel meist

moni toiduretsept,
mida voiksime ni-
metada omaks. Voib-
olla polegi see gram-
mide, milliliitrite ja tee-
lusikatéite kaupa kuski-
le kirja pandud, vaid pe-
sitseb pigem peas, si-
saldades juhtnoo-
re laadis: vota tun-
de jargi seda, seda
ja seda ning kiipse-
ta, prae voi kee-
da, kuni hak-
kab hoovama
vastupanda-
matult isu-
dratavat 16h-
na. Voib-olla
on see retsept
siindinud ko-
gemata voi olu-
de sunnil. Voib-
olla on see saa-
dud emalt, vana-
emalt v6i monelt sob-
ralt. V&i on hoopis loomin-
gulise kokandusliku puhangu
tulem. See polegi nii téhtis, peaasi
et tundub oma.

Kuulutame vélja oma panniroo-
gade retseptivoistluse. Pange kirja
retsept —kogused ja valmistamisdpe-
tus. Katsuge koik voimalikult tdpselt
paberile panna, sest voib-olla ta-
hab keegi proovida jarele teha. Pan-
ge kirja ka pohjus, miks see toit tei-
le oma on - kas paari lausega voi lii-
hikese loona. Toit peab olema selli-
ne, mida saab valmistada pliidi peal
praepannil. Ta voib olla magus voi
soolane, kas voi omamoodi praetud
muna voi pannkook.

Peaauhinnaks on GreenPani uue
polvkonna pann. Paremad retseptid
jalood avaldame Targu Talitas.

Ootame retsepte ja lugusid kuni
31. maini aadressil Maaleht, Tar-
gu Talita, Narva mnt 11e, 10151
Tallinn voi e-posti aadressil targu-
talita@maaleht.ee.

INGMAR MUUSIKUS

GreenPan on valmistatud uue
keskkonnasaastliku tehnoloogia
abil, kasutatud on tervisesobralikke
materjale. Panni pind ei nakku ja on
vastupidav.

REPRO

= '
Iga toitu saab teha omamoodi.
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Kes siin kasvas?

katisi on piltidel kujutatud. Oigeid vastuseid saabus kokku 17. Loosi

T argu Talita 13. numbris (31. mérts 2011) kiisisime, milliseid taimeha-

tahtel voitis Fiskarsi oksakdarid Agnes Paas.

Piltidel olid: 1 — hernes; 2 — suvikorvits (lugesime 6igeks ka korvits voi kor-
vitsaline); 3 — tomat; 4 - basiilik; 5 - redis; 6 — paprika.



