Vaike valik

Kui tdiskasvanud korvits
on terve ja oigel ajal
koristatud, sailib ta kuivas
jahedas ruumis jargmise
kevadeni.

Korvitsast saab valmistada lugema-
tul arvul toite, mitte ainult klassi-
kalist aadikahoidist, toorsalatit ja
piimasuppi. Korvitsast valmista-
tud s60gid kolbavad lisandiks iga-
sugustele lihatoitudele. Pikal sii-
gistalvisel perioodil aitab korvits ri-
kastada igapédevast meniiiid hautis-
te, kotlettide ja {ihepajatoitudega.

Korvitsa-kartulipuder

600 g korvitsakuubikuid
600 g kartulikuubikuid
1 kl piima

1 kl kanapuljongit

2 kiitslaugukduiint

12 kl koort

2 tl sidrunimahla

2 tl soola

valget jahvatatud pipart
riivitud muskaatpahklit

Kallake keedundusse puljong, piim, kar-
tuli- ja korvitsatiikid, lisage peenestatud
kiitislauk ning ajage keema. Kui koik on
5 minutit keenud, vahendage kuumust ja
edasi keetke tasasel tulel veel 15 minu-
tit. Tampige pehmekskeenud segu pud-
runuiaga, lisades vahehaaval koort ja sid-
runimahla voi mikserdage. Maitsestage
soola, pipara ja muskaadiga.

REPRO

Hautatud korvits

500 g korvitsat
50 g soolapekki
1 sibul

1 suur dun

1 hapukurk
suhkrut

soola

tilli

Loigake pekk vaikesteks kuubikuteks,
praadige rasva eraldumiseni, lisage pee-
nestatud sibul ja kuubikuteks Idigatud
korvits ning praadige segades poolpeh-
meks. Siis lisage kuubikuteks Idigatud
oun, hapukurk ning hautage, kuni kdik
pehme. Maitsestage suhkru, soola ja ha-
kitud tilliga.

Viirtsikas korvitsahautis

1 kg korvitsakuubikuid

1 tsilli

3 sibulat

1-2 tl riivitud ingverijuurt

3 tomatit

14—-1 kl kookoshelbeid

3 sl suhkrut

3-4 sl pahklioli voi -vaid
soola

Kastke tomatid keeva vette, koorige ja
tiikeldage. Peenestage kooritud sibulad,
t3illi ja ingver. Hautage rasvaines pee-
nestatud tomat, sibul, t3illi ja ingver. Paa-
ri minuti parast lisage korvitsakuubikud,
lilejaanud pahklivoi, maitsestage suhkru,
soola ja kookoshelvestega ning hautage
tasasel tulel kaane all 20 minutit.

Korvits pruunis kastmes

500 g korvitsakuubikuid
30 g pekki

1 sibul

soola

valget veinidadikat
sidrunikoort

1slrasva

1 sl jahu

suhkrut

maitserohelist

Loigake pekk vdikesteks kuubikuteks ja
praadige koos peenestatud sibulaga labi,
lisage korvitsakuubikud, valage juurde vei-
di veinidddikat, maitsestage soolaga ning
hautage pehmeks. Kuumutage jahu kuival
pannil helepruuniks, jahutage veidi ja sega-
ge mone supilusikatdie hautisleemega, li-
sage rasy, riivitud sidrunikoor, maitsestage
soola ja suhkruga ning keetke I3bi. Valmis
kaste valage hautatud korvitsale, peale
puistake hakitud maitserohelist.

Uhepajatoit kdrvitsaga

300 g pehmet sea- voi lambaliha
soola

1 loorberileht

1 sibul

2-1 tl k6omneid

500 g korvitsat

200 g kaalikat

1slrasva

1 sl jahu

hakitud rohelist peterselli

Enne tarvitamist maarige lambaliha sine-
piga, hoidke nii paar tundi, siis peske si-
nep maha ja tahendage. Seejarel tiikelda-
ge liha vaiksemateks paladeks ja keetke
soolaga maitsestatud vaheses vees, mil-
lele on lisatud loorber, peenestatud sibul
ja kdomned. Kui liha on pehmeks keenud,
pange juurde vaikesteks kuubikuteks 16i-
gatud kaalikas. Veidi hiljem, kui kaalikas
poolpehme, lisage korvitsakuubikud. Ras-
vast, jahust ja keeduleemest valmistage
helepruun kaste, valage valmis soogile,
peale puistake hakitud peterselli.



