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Jaani ootel

KOHV otse loodusest

Suures suvemelus voib juh-
tuda, et telk on piistitatud,
toidupoolis lahti pakitud,
aga kohvipakk koaogilauale
unustatud. Kiilapood on
kaugel voi juba kinni, kuid
kohviisu uiiratu.

Kuigi meie looduses kohvipuud ega
teepdosast ei kasva, leidub siin mit-
meid taimi ja isegi seeni, millest on
voimalik maitsvat kohvi valmista-
da. Pealegi 6eldakse, et koige ter-
vislikum toidu- ja joogipoolis peaks
parinema oma elukoha iimbrusest.

Kohvitaimi leidub meie loodu-
ses piisavalt varakevadest kuni hi-
lissiigiseni ja enamik neist on koigi-
le juba vanad tuttavad.

Kui olete looduses, 16igake vaja-
lik materjal parajateks tiikikesteks
ja rostige 10kketulel mones tiihjas
konservipurgis, plekkalusel, puhtal
labidal v6i pajapohjas kergelt 14bi
ning tampige seejarel kiviga para-
jaks kohvipulbriks.

Lihtsam on niisuguseid kohvisid
muidugi valmistada kodus.

Voilillekohv

Vailillejuured puhastage, peske, ja-
medamad juured poolitage, tiikel-
dage 1-2 cm pikkuseks ning kui-
vatage Ohukese kihina péikese eest
varjatud kohas. Sel moel kuivata-
tud voilillejuuri voib aastaid hoida
riidest kotis toasoojas.

Kohvi tegemiseks korvetage va-
jalik kogus kuivatatud véilillejuuri
helepruuniks, kodustes tingimus-
tes jahvatage kohviveskis ning val-
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Must passik.

mistage tommisena masinakohv, ar-
vestades, et jahvatatud véilillekoh-
vi kogus on 1/3 vorra vaiksem kui
oakohvil.

Véilillekohvile ei ole ka maias-
mokal vaja suhkrut lisada, sest kui-
vatatud voilillejuurtes on sahha-
roosi pea 20% ja inuliini 40%. Eri-
ti maitsev on voilillekohv piima voi
rodsa koorega. Voilillekohv ei hairi
siidametegevust, kuid mojub toni-
seerivalt ajutegevusele.

Kohvi voib keeta ka rostitud juu-
retiikkidest. Kuivatatud véilillejuu-
red rostige pannil vihese voiga hele-
pruuniks. Jahtunult jahvatage ja li-
sage 10% naturaalsele kohvile (pa-
randab kohvi omadusi).

Kohvi vo6ib valmistada ka ainult
rostitud voilillejuurtest, kuid siis las-
ke kohvil kauem kinnises nous tom-
mata, nii et ta jahtuks joodava tem-
peratuurini. Jook meenutab vilja-
hernekohvi. Eriti meeldiva maitse

ja aroomi saamiseks segage juurde
rostitud ja jahvatatud kibuvitsamar-
ja seemneid. Ettevaatust iiledosee-
rimisega! Kange kohv pole maitsev.

Musta padssiku kohv

Selle kohvi toorainet saame loodu-
sest koik 12 kuud. Tarvitseb vaid
iiles otsida suuremad kased ja tisna
sageli leiame neil peaaegu siisimus-
tad kuni mustjaspruunid krobeli-
se pinnaga kasvajaid meenutavad
puuseened, mida rahvakeeles kut-
sutakse mustaks péassikuks (Inono-
tus obliquus).

Seene murdmisel laguneb vali-
ne kiht kergesti tiikkideks. Kohviks
kolbabki just must, krobeline ja vei-
di I6hestunud seenemass.

Musta péssiku tommis on eriti
populaarne Siberi pdliselanike juu-
res. Tommis tugevdab organismi
immuunsiisteemi, peletab vasimust
ja on rahvameditsiinis eriti popu-
laarne vahi arengut parssiva toime
poolest.

Kohvi valmistamiseks loiga-
ke passik kohvioa suurusteks tiik-
kideks, rostige kergelt 14bi, tampi-
ge puruks ja tarvitage nagu kohvi-
pulbrit.

Kibuvitsamarjade seemnekohv

Pruunistage vajalik kogus seemneid
ning lisage kuivatatud ja korveta-
tud véilille- voi takjajuurt (1/4-1/3
osa). Selline kohv stimuleerib hés-
ti ajutegevust ja tostab toonust, kuid
samas ei kergita vererohku.

Pulbrit kulub koguseliselt oa-
kohviga vordselt.
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Koéht tais Eesti moodi!

Rakvere uillatab suvel eriliste maitsetega!

Algaval grillihooajal proovi Rakvere uusi tillatavaid maitsekombinatsioone. Paku perele ja sopradele
ehtsa mustikapiireega Mustikamarinaadis grill-liha, mahlakat Leiva-jogurtimarinaadis grill-liha,
hapukate rabarberitiikkidega jogurtimarinaadis Rabarberisaslokki voi pisut karamellise mekiga
naturaalse kaljaga marineeritud Kaljasaslokki. Grillvorsti austajatele pakuvad teravamat elamust 4 O‘Bx:ide%?‘
Salaamigrillvorstid lambasooles ning proovida tasub Eesti Rahwa grillvorste, millele on lisatud suus A ‘)3E1basoc\es
sulavat suitsujuustu. Koikidele pisematele grillijatele maitsevad hasti ehtsa ploomipiireega mahedad

Lastegrillvorstid ploomidega. Kdik tooted on ilma tehislike [6hna- ja maitsetugevdajateta (E621).




