Joogiks karastavad

Marja- ja mahlakaljad on
tuntud vdaga ammuste ka-
rastusjookidena, neid on
valmistatud ja tarvitatud
lébi aastatuhandete.

Kalja tegemisel voib kasu-
tada nii puu- kui aedvilju ja
ka rohttaimi. Meega magu-
saks tehtud ja ravimtaime-
de leotistest kééritatud joo-
ke valmistati keskaegsetes
Kkloostrites ravimiks.

Kalja valmistamisel ja
pudelitesse villimisel jatke
kaelaosa tiihjaks ning sul-
gurina kasutage tugevasti
liibuvaid, norka gaasisur-
vet taluvaid korke. Veelgi
parem oleks plastkorgid pu-
delil lakiga iile tommata voi
traadistada. Kalja hoiukoht
olgu jahe ja pime.

Maasikakali

B 250 g aedmaasikaid
M 750 ml vett
N 1 sl mett

B 4 tl suhkrut
M 1 g sidrunhapet
B ndputdis rosinaid

Pange pestud, puhastatud maasi-
kad veega keema. Kui kuumuta-
misel tekib vaht, eemaldage see ja
keetke tasasel tulel veel 10 minu-
tit. Siis kurnake keedus labi tiheda
soela voi riide, jahutage ihusooju-
seni, lahustage vaheses vedeliku-
koguses mesi, suhkur ja sidrunha-
korralikult Iabi ja kurnake veel tiks
kord. Saadud virre valage pudeli-
tesse, millesse on pistetud moned
pestud rosinad. Sulgege pudelid ja
hoidke jahedas 7-10 paeva, kuni
kali on joogiks valmis.

Sostrakali

B 1 kg marju

M 2 koorega sidrunildiku

M 50-100 g ribadeks Idigatud
musta sostra lehti

H 5+5 | vett

W 5 kg suhkrut

M 20 g parmi

Pange pestud marjad, sidrunildi-
gud ning leheribad veega keema.

REPRO

b

Kui vaht peale tduseb, eemaldage
see ja keetke veel 10 minutit. See-
jarel kurnake ja lisage suhkur. Jahu-
tatud vedelikule lisage parm ja veel
5 I jahutatud keedetud vett. Laske

valage pudelitesse, sulgege hooli-
kalt ja viige jahedasse hoiukohta.

Nogesekali

B 1 keskmine viht varskeid voi
kuivatatud nogeseid

H 10| vett

B 25 gingverijuurt

B 750 g suhkrut

B 50 g parmi

kaljad

vOi peenestatud ingverijuurt ning
keetke seda kaane all 10 minutit.
Laske vedelikul jahtuda ja kurna-
ke mdlemad iihte anumasse. Siis
hdoruge toores munavalge parmi-
ga labi, lisage 1-2 sl suhkrut ja li-
sage kurnatud vedelikule. Kui kali
on hakanud kaarima, hoidke seda
24 tundi toasoojas ruumis, riisuge
vaht dra, kurnake ja villige pudeli-
tesse. Hoidke jahedas.

Kirsikali

B 1 kg kirsse

W2 |vett

M 100-150 g suhkrut
M rosinaid

Asetage kiipsed kirsid keedupot-
ti ja valage vesi peale, keetke 10
minutit ning valage vedelik kalja-
nousse. Keedetud kirsid hodruge
puruks, pressige mahl vdlja, lahus-
tage selles suhkur ja lisage keedu-
vedelikule.

Kui vedelik on jahtunud toa-
temperatuurini, lisage rosinad. Kui

virre alustab tormilist kaarimist,
kurnake see ja villige pudelitesse.
Jahedas hoitud jook on kahe nada-
la parast valmis.

B 1 munavalge

Keetke korvendgeseid 15 minutit.
Votke V2 | keeduvett, lisage riivitud
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almista sel suvel konkursiks uus
koduvein voi pane voistluseks
tallele oma vanemad veinid!

AJAKAVA:
2 2010. A SUVIJA SUGIS ° kdib usin veinitegu

2011. A JAANUAR s algab veinide vastuvott
konkursiks

2011. A VEEBRUAR-MARTS ** kolm piirkondlikku
eelvooru (Pohja-Eesti, Louna-Eesti ning
Saarte-Ldane)

2011. A MAI * suur finaal

raldi hinnatakse koduseid viinamar-
javeine ning puuvilja- ja marjaveine,
dessertveine ja lauaveine. Hindajateks
on Eesti nimekaimad veinitundjad.
Iga veinimeister voib konkursil esineda mitme

veiniga. Iga veini tuleb esitada 3 pudelit. Tdiendav
infot konkursi kohta hakkab ilmuma Maalehe lisas

KODUVEINIKONKURSSI TOETAVAD

VIINITALO Il MELKKO OY

Targu Talita.

/ Kui soovid saada kogu koduveinikonkursi infot
e-postiga, ltikita kiri info@veinivilla.ee
mdrgusénaga ,,Konkurss”.
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