Maalehe hoidistekonkurss

Hoidistekonkursile
“Ise tehtud, hasti tehtud”
saabunud retseptid.

Taname koiki asjahuvilisi, kes on vot-
nud vaevaks oma hoidistamisnippe
avaldada. Kuid nii konkursi korral-
dajad kui ka lugejad ootaksid edaspi-
di tavaparastest kurgi ja tomati sisse-
tegemisviisidest rohkem uute pone-
vate toorainekombinatsioonidega se-
gasalateid. Monikord juhtub tegijal li-
sandite valikul vaike viperus, mille ta-
gajarjel aga stinnib hoopis erakordset
maitseelamust pakkuv perenaise tipp-
mark. Niisugused ootamatud kombi-
natsioonid tekivadki poolkogemata,
neid ei leia iihestki kokaraamatust.
Julget katsetamist!

T

Vanaema hapukurk

B 3liitrise purgi tais otse peenralt korjatud
vdiksemaid kurke

B 2 suurt tillidisikut

W 2-3 vdiksemat kiitislaugukiilint

M 12 plekkideta mustasdstralehte
B 3 jlusat kirsilehte

B 1 tammeleht

B 3 s| jamedat soola

M umbes 17 | vett

Hoidke kurke umbes 15 minutit kiilmas vees,
peske hoolikalt puhtaks ja l6igake dra vigas-
tatud-plekilised kohad. Puhta kuiva purgi
pohja pange 6 sostralehte, 1 tillidisik, 1 tam-
meleht ja 3 kirsilehte ning kooritud ja poo-
litatud kiitslauguktitined. Lehtedele ladu-
ge kurgid (esimene kiht pisti, edasi killjeli).
Kurkide peale pange veel iiks tillidisik ja iile-

Jahutatud keedetud vees lahustage sool.
Parim kogus 3liitrisele purgile on 3 sl soola.
Purk katke kaanega (mitte kinni keerata!) ja
jatke kolmeks 66paevaks tuppa hapnema.

Kolme pdeva pdrast valage soolvesi kur-
kide pealt labi sdela keedundusse ja ajage
keema. Kurgid peske jooksva vee all, eemal-
dage pehmed kohad ning laduge vaiksema-
tesse purkidesse. Keev soolvesi valage kurki-
dele ning laske natuke seista. Seejdrel valage
soolvesi uuesti keedundusse ja laske keema
minna. Taitke purgid kuuma soolveega ja
kaanetage otsekohe.

Tulemuseks on monusad 3-pdeva-hapud
kurgid kogu aastaks.

KATRIN KIRS JA VEERA KIRS

Ounavdie metsmaasikatega

M 700 g dunaplireed

M 400 g kiilmutatud metsmaasikaid
B 300 g suhkrut

M 100 g moosisuhkrut

Keetke puhastatud 6unad ja ajage labi johv-
soela piireeks. Sellele lisage siigavkiilmast
voetud metsmaasikad ja suhkur ning keet-
ke koos tasasel tulel 20-30 minutit. Tahtis
on aeglane keemine ja vahu eemaldamine.
Kui enam vahtu ei teki, pange segu kuumalt
vdikestesse purkidesse ja sulgege kohe 6hu-
kindlalt.
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AJAKAVA:

ane purki parimad kodumaised toorained ja osale Maalehe suurel hoidisekonkursil!

kaib tegus hoidiste valmistamine ja purki kaanetamine.

Valmis hoidiste saatmine konkursile toimub

kaante vahele.

protsenti) valmistatud

ja podnevad retseptid.
Konkursil véib osaleda kuni

OSALEMISTINGIMUSED:
Konkursile ootame kodumaisest
toorainest (komponentidest 70-80

hoidiseid kolmes kategoorias:
salatid, kastmed ja méiérded-
voided. Koigis kategooriates voivad
hoidised olla nii soolased kui ka
magusad. Eriti oodatud on uued

valib Zirii parimad hoidised. Kui konkursile laekub piisav
kogus hdid retsepte, jduavad parimad neist aasta I0puks Maalehe raamatu

Retsepte ja autorikirjeldusi
targutalita@maaleht.ee voi aadressil
Maaleht, Narva mnt 13, 10151 Tallinn,
mérgusdnaga , Hoidisekonkurss”).
Valmis hoidised palume saata

alates 12. septembrist.

LISAINFO:

Lisainfo konkursi kohta ilmub
Maalehe lisas Targu Talita. K6ik
kiisimused on teretulnud ka e-posti

Rasti teftud « ,

3 hoidisega. Osalemiseks tuleb
igast hoidisest saata 2 ndidist
(100-500 ml), tdpne retsept ja
valmistamispetus ning mdrkida dra
kaanetamise kuupdev. Samuti on
teretulnud liihike kirjeldus autorist
ja tema hoidiste valmistamise
kogemusest.

Parimale auhinnaks
raamiga mahlapress F20!

Vaata siit: www.mahlapress.ee

aadressile targutalita@maaleht.ee.

Maaleht



