440 Kook

Maasikale maasikale!

Varsked aedmaa-
sikad sobivad nii
magusa kui soolase
toiduga, samuti neist
valmistatud hoidi-
sed. Parim horgutis
on metsmaasika
toortarretis.

Toeline suvetunne algab
maasikatega, eriti siis, kui
on voimalus marju oma
kdega noppida. Liihiajali-
selt vbib maasikaid siilita-
da 2° juures, kuid mitte {ile
12 tunni. Selleks et vaart
kraami kadu vidhendada,
peske marjad kohe parast
korjamist, puhastage ja lao-
tage tahendamiseks 6huke-
se kihina laiali, sest karbis
voi korvis seismisel vajuvad
nad kokku. Seejuures eral-
dub palju mahla, mis hiljem
veega dra uhutakse.

Kui halva ilma tottu dh-
vardab osa saaki untsu min-
na, korjake ara poolkiipsed
marjad. Suurema pektiini-
sisalduse t6ttu saab neist
head dzemmi.

Tavaliselt tuleb hoidis-
tatavaid maasikaid korja-
ta ilusa kuiva ilmaga, eri-
ti siis, kui soovite teha toor-
hoidiseid.

Maasika-rullkook

Pohi

¥ 4 muna

B 1% dl suhkrut

m 2 dl kartulijahu

M 2 tl kiipsetuspulbrit

Taidis
M umbes 1 | maasikaid
W suhkrut

Peale
® vahukoort
B maasikaid

Kloppige munad suhkruga va-
hule, soputage labi sdela hulka
kiipsetuspulbriga segatud kar-
tulijahu, segage kergelt ja kal-
lake kiipsetuspaberiga kaetud
plaadile. Kiipsetage 200° kuu-
muses umbes 10-12 minutit.
Asetage lauale leht kiipsetus-
paberit, puistake sellele suhk-
rut ja libistage ettevaatlikult
koogipohi plaadilt paberi-
le. Eemaldage ahjust tulnud
paber ning riputage koogi-
pohjale suhkrut. Katke p6hi

tihtlaselt viiludeks Idigatud maa-
sikatega ja rullige tihedalt kok-
ku. Paberisse pakitud rull aseta-
ge 00seks kiilmikusse. Jargmisel
paeval katke paberist voetud rull
vahukoorega. Kaunistuseks lisa-
ge terveid voi poolitatud marju.

Maasikatort

Pohi

150 g void voi margariini
® 1 dl suhkrut

¥ 1 muna

m 1% dl kiirkaerahelbeid

H 3 dl nisujahu

W 1 tl kiipsetuspulbrit

Taidis

B kohupiimakreemi ja vahu-
koort (kondenspiima ja kohu-
piima)

B maasikaid

Ho6o6ruge voi ja suhkur vahule, li-

sage muna ning kaerahelveste ja

kiipsetuspulbriga segatud jahu.
Suruge tainas koogivormi, nii et

ddred jaavad korgema-

le. Kiipsetage um-

bes 200° juures

10-15 minutit, kuni tordipohi on
ilus helepruun. Vahustage koor
ja segage kohupiimakreemiga.
Kui kasutate kondenspiima, va-
hustage see koos kohupiima-
ga. Katke seguga tordipdhi, pea-
le laduge terved voi poolitatud
maasikad. Tordile voib lisada ka
muid marju (vaarikaid, musti-
kaid, sostraid).

Soojad maasika-
leivad

M Rostsaia voi vaikesi kukleid
100 g toorjuustu

® 2 dl purustatud pahklituumi
B mett

Loigake maasikad viiludeks voi
poolitage. Kuklid Idigake poo-
leks ja grillige krobedaks, samu-
ti saiaviilud, aga te voite neid ka
rostida. Madrige toorjuust saia-
le, juustule riputage pahklipu-
ru ning katke maasikaviiludega,
koige Iopuks tilgutage marjadele
mett. Nautige kohe siilies.

Maasikavoi

™ void
W suhkrut
B maasikaid

Peske, puhastage ja tahenda-
ge marjad ning valage mikse-
risse, lisage toasoe voi ja natuke
suhkrut. Valmis iihtlane segu su-
ruge sdilituskarpi, hoidke stigav-
kiilmikus. Kui palju liht voi teist
ainet votta, tapselt ette kirjuta-
da ei saa. See oleneb maasikate
hulgast ja s60jate maitsest. Las-
tele meeldib maasikavoi sooja
pudruga, meestele pannkookide
ja rostsaiaga.

Maasikakali

m 27> dl aedmaasikaid
77 dl vett

W 1 sl mett

® 1-2 sl suhkrut



