Selle suve salat valitud

SVEN ARBET

Maitsey, tervislik,
eestimaisest toor-
ainest ja sobib ka
suurtootmisse — just
selline on selle suve
salat. Salatikonkursi
voitis retsept “Haa
supina ja niisama”,
mille autor on Kristi
Nigul.

Teise koha sai Jiiri Rand-
viiru retsept “Hapumaius”
ning kolmanda Ragne Var-
gi “Viirtsikas sibulamoos”.

Esimese koha retsept 14-
heb véimalusel ka tootmis-
se, kinnitas Felixi tootejuht
Eve Jiirisoo. Voiduretsepti
valjavalimisel jalgiski ziirii
koige muu hulgas seda, et
salat sobiks kas voi vaikes-
te muudatustega suurtoot-
misse.

Esikolmik saab auhin-
naks talvevaru Felixilt.

Peale nende t6i Ziirii esi-
le jargmised retseptid: ha-
pendatud kapsas peediga
Ingrid Amorilt; korvitsa-
segasalat Evi Sadulalt; pee-
disalat Ethel Soitult ning
peedisalat mustade sostar-
dega Ruta Rannult.

Kokku laekus konkursile
104 retsepti.

Saadetud salatindidiste
hulgast valisid Maalehe t66-
tajad oma lemmikud. Koige
enam said haéli Jane Sepa
saadetud viirtsikas kurgisa-
lat, Ingrid Amori kukesee-
ned tomatis ja tsukiinikaste

ERAKOGU

ning Valli Jarve karusmari
basiilikuga.

Ziiriisse kuulusid Felixi
tootejuht Eve Jiirisoo, Maa-
leht.ee peatoimetaja Kai
Simson, Maaleht.ee toime-
taja Kirsi Lattu ja Targu Ta-
lita toimetaja Vivika Veski.

TARGU TALITA,
MAALEHT.EE

Retseptid

H&a supina ja
niisama

M 1,5 kg tomateid

B 1 kg peakapsast

M 0,5 kg punast peeti

B 300 g porgandit

M 200 g mugulsibulat

M 200 g paprikat

W 100 g kislauku

W peterselli, tilli, basiilikut

W 100 g oli

B 50 g suhkrut

M 50 g soola

B 65 g dadikat

M 2-3 tl Santa Maria mitme
pipra segu

Loigake kapsas ja peet riba-
deks, pange need potti ja laske
tulel natuke olla. Lisage llejaa-
nud juurikad (samuti viilutatu-
na). Valage niitid potti oli, lisage
sool, addikas, suhkur ja piprase-
gu. Keetke segu umbes tund-
poolteist tasasel tulel. Valmis sa-
lat pange purkidesse ja keldrisse
talve ootama.

Teine voimalus

Kui soovite, et salat oleks
peenestatum, riivige kap-
sas ja peet, pange potti ning
kuumutage natuke. Lisa-
ge piireestatud tomat, riivi-
tud porgand, ribadeks 16i-
gatud paprika ja teised ai-
ned. Keetke segu vaiksel tu-
lel 1 tund.

KRISTI NIGUL

Viirtsikas
sibulamoos
rostsaial, autor
Ragne Vark.

M 2,5 kg varsket kapsast
B 1 kg tomateid

B 800 g porgandeid
B 50 g kiilislauku

M 60 g soola

Loigake kapsas ribadeks ja tam-
pige mahlaseks, riivige porgan-
did, tiikeldage tomatid. Viilutage
kiitislauk. Segage kaik ained labi.
Edasi tehke nagu hapukapsast:
hoidke 2—-3 60paeva toatempera-
tuuril ja 2-3 nddalat jahedamas.
Pikemaks sailitamiseks pastori-
seerige 100 kraadi juures.

JURI RANDVIIR

Viirtsikas sibula-
moos

W 0,25 kl vett

B u 3 sl suhkrut (ko-
gus oleneb dunte magu-
susest)

W 500 g sibulaid

H 500-600 g 6unu
M 1 tl jahvatatud ko-
riandrit

M 3 kuivatatud tSillikauna
(peeneks jahvatatud)
M 1 kiiuslaugukiils (pu-
rustatud)

M soola

M 1 sl dadikat

Koorige ja hakkige sibul
peeneks. Koorige dunad,
eemaldage stidamikud ning
viilutage. Segage V4 klaasi
vett suhkruga ja kuumuta-
ge, kuni suhkur on sulanud.
Lisage peeneks hakitud si-
bul ning keetke keskmisel
tulel seni, kuni see on peh-
me. Seedrel lisage dunavii-
lud. Hautage madalal kuu-
musel umbes 1 tund.

Siis maitsestage
jahvatatud koriand-
ri, t3illi, purusta-
tud kiitslaugukditine
ja soolaga. Vajadusel li-
sage suhkrut. Kdige
I6puks segage sis-
se dadikas. Votke
moos tulelt ning ja-
hutage. Serveerige
rostsaial voi lihatoi-
tude korvale.

RAGNE VARK

Veevi Undi val-
mistatud letsSo
oli iiks neist sala-
teist, mida Ziiriika [
maitsta sai. &



