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Elame seeneriigis

Algus Targu Talitas nr 33.

Kuidas seeni marineerida ja milliseid toite seentest valmistada.

arineerimiseks nime-

tatakse seente hoi-

distamist dadikha-
pet sisaldava vedelikuga. Ta-
valise lauadadika voib asen-
dada 6unadadikaga, mis on
tervislikum. Marinaad sisal-
dab ka soola, suhkrut, viirtse.
Suhkur on vajalik d&dikhap-
pe pehmendamiseks. Paljud
lisavad veel mustasostraleh-
ti, médaroigast ja kiitislauku,
mis aitavad pidurdada mik-
roobide arengut.

Segahoidiseid teen nii, et
tdidan purgid ettevalmistatud
seente, aedviljade ja maitse-
ainetega ning valan peale lei-
ge marinaadi, kuid ilma por-
gandi-sibulata. Siis kuumu-
tan purke kaanega kaetult
kas praeahjus voi potis vees
(pohjas on puust rest) 80°
juures umbes 45 minutit. Kui
hoidises ei ole aedube ega
-herneid, lisan marinaadi va-
hem soola ja aadikat.

Seeni marineerin nii. Kee-
dan valmis marinaadi (vt ret-
septi) koos aedviljade ja viirt-
sidega ning panen sisse —ole-
nevalt liigist — kas kupatatud
voi toored seened. Keedan
aeglasel tulel umbes 15 mi-
nutit. Keetmise 16pupoole li-
san tillidisikuid, kiitislauku voi
muid maitsevilju. Téstan poti
tulelt ning alles siis lisan dadi-
ka. Maitsestan. Lasen 5 minu-
tit pliidi serval kaanega kaetult
seista. Eemaldan tillidisikud.
Tostan kuumalt purkidesse ja
sulgen 6hukindlalt.

Ku1 seent on
ROHKEM

Suurema seenesaagi korral
— enamasti on mul ménni-
ja kaseriisikad — leotan neid
pool péeva vees. Siis kupatan
ning panen norutatult potti,
kus on soola ja dadikaga (3-
liitrise purgi tarbeks 1 sl soola
ja 1 sl dadikat) maitsestatud
keev vesi. Kuumutan 85° juu-
res umbes 25 minutit, tdstan

REPRO

Marineeritud seened sdilivad kaua ja sobivad hasti néiteks
joululauale.

kiirelt kuumadesse purkides-
se ning sulgen 6hukindlalt.
Vett peab olema voetud nii,
et see kataks seened.

Kuna mul pole keldrit,
hoian seenehoidiseid jahe-
damas ruumis kuni aasta, ka-
sutan neid parast ndrutamist
erinevates toitudes. Seened
on mul pandud 2-liitristesse
keeratava kaanega purkides-
se, kust votan vastavalt va-
jadusele. Seened on vérske
maitsega, dddikas end tun-
da ei anna.

Igal aastal teen siigisesed
seened ja viimased kasvu-
maja tomatid seljankapdh-
jaks. Suppi valmistades lisan
keetmisel {ihe keskmise tii-
keldatud hapu- v6i marinee-
ritud kurgi ning lihasaadu-
sed, lauale andmisel hapu-
koort ja maitserohelist.

SEENED TOIDUKS
MITUT MOODI

Seened on 1dbi aegade olnud
meie toidulaual nii argi- kui
ka pidupédeval. Seenetoitude
retsepte on ldputult. Kind-
lasti on igas kodus oma lem-
mikretseptid ning peo-

laual ponevad hor-
gutised.

Traditsiooniliselt kuuluvad
joululauale marineeritud see-
ned ja seenesalatid. Hoidis-
tatud seentest saab aasta rin-
gi kerge vaevaga valmistada
hommiku- v6i 6htueinet.

Ahjus voi pliidil iihes potis
keedetud pajaroa koostisse
voiksid samuti kuuluda see-
ned. See on moénus igapdeva-
toit, millesse saab seente abil
maitsevaheldust luua.

Terveid suure kiibaraga
seeni voib imbritseda taina-
ga ja praadida rohkes 6lis.
Sellele vordvéaarset horgu-
tist peolaual pole.

Seened sobivad koo givil-
ja- voi lihakotlettidesse, pikk-
poisisse, hakklihapallidesse,
vormiroogadesse.

Populaarseks on saanud ka
seenepitsad, kusjuures téi-
disesse lisatakse veel rikka-
likult mitmesuguseid k6ogi-
vilju. Lihasaadused pole sel-
les taidises iildse olulised ega
maaravad.

Lopmatult palju voimalusi
on seenesalatite tegemiseks.
Lihtne kartuli- v6i 6unasa-
latki saab uue néo ja mait-
se koos seentega. Salateid ei
pea valmistama iiksnes ha-
pukoorega, voib kasutada ka
olikastmeid.




