764 Kook

Moned soovitused
Isetegijatele

Retseptid

Mida teha korvitsaga

Koorige korvits, eraldage sisu ja
seemned. Loigake noaga 0,4-0,6
cm paksused ribad, tommake sel-
lest koorimisnoaga laastud voi ka-
sutage monda muud abivahendit.

Koor kuivatage krébedaks kas voi
praeahjus, jahvatage ja kasutage néi-
teks kevadel munade varvimisel.

Sisu kasutage toiduvalmistami-
sel, néiteks iithepajatoidus, eri tai-
naste sees, panniroas vm.

Magususe andmiseks kasutage
voimalikult looduslikku viisi: mett,
agaavi, vahtra- voi riisisiirupit, pal-
mi- voi indiaanisuhkrut voi stii-
vialehtede ekstrakti/leotist.

Koiki krobedaks kuivatatud
tooteid saab jahvatada jahuks voi
uhmris purustada ja kasutada kiip-
setamisel/toiduvalmistamisel kas
taina komponendina (naiteks ni-
sujahu asendajana), maitsestami-
seks voi kaunistamiseks.

Sédrtsukorvits

M 1,6 dl suhkrut
B 1 slingverijahu

Koorimisnoaga saadud 6hukesed
laastud segage kokku suhkrusegu-
ga, laotage kohe eelnevalt kergelt
olitatud kuivatusrestile — just nii se-
gamini, nagu nad on. Saate monu-
sad eri kujuga naksid.

Kuivatage 45kraadises kuumu-
ses parajalt krobedaks, siilitage
ohukindlas anumas.

Ananassimahlas marineeritud por-
gandilaastud. Merike litleb, et ploo-
mimahlaga jadks veelgi parem. Por-
gandit on kasulik enne kuivatamist
pisut aurutada - nii sdilib porgandi
ere varvus ja karotenoidid on holp-
samini omastatavad.

Samale segule voib lisada maitse
jargi kaneeli, nelki, kardemoni vm.

Kui soovite paksemaid ndkse
sama seguga kuivatada, siis kast-
ke algul iiks pool kuivsegusse, ase-
tage restile, suhkruseguga pool
peal, kuivatage u 4 tundi, siis kast-
ke teine poole segusse ja jélle resti-
le, suhkruseguga pool peal. Mahe-
damad néksid saate, kui kastate ai-
nult ithe poole korvitsatiikist suhk-
rusegusse ja kuivatate.

Joulukorvits

Keetke pisut tugevamaitselisem
siirupisem marinaad korvitsale ja
hoidke selles kuumas segus loiga-
tud korvitsatiikke 2-3 tundi. Noru-
tage ja laotage tiikid restidele laia-
li. Kuivatage 45kraadises kuumu-
ses, aga kui soovite krobedamaid,
siis 2-3 viimast tundi 60kraadisel
temperatuuril.

Minu marinaad on 2 1 vee kohta
6 kaneelipulka, 1 sl nelki, 3 tk vars-
ket ingverit, 1,5 kg suhkrut. Kee-
dan segu, kuni olen saanud kerge
siirupi paksuse.

Jogurtimaius

Maitsestamata jogurtile voib sega-
da omal valikul mett vm koos ka-
neeli, vanillsuhkru, ingveri, marja-
pliree/toormahlaga. Olenevalt kui-
vatist laotage segu plaadile laiali
voi tostke lusikaga kiipsetuspabe-
rist 16igatud ketastele ja kuivatage
45-60 kraadiga. Séilitamiseks rul-
lige kokku, serveerimiseks loigake
koogikaaridega tiikikesed.

Puuvilja-/marjapastilaa

Valige kiipsed marjad/puuviljad, pii-
reestage. Soovi korral maitsestage ja
paigutage kuivatisse 0,3-0,5cm kihi-
na, kuivatage kuni 60 kraadiga.

Imelised maitsvad ampsud saab
koikidest aia- ja metsamarjadest.
Minule meeldib lisada néiteks 0,51
marjapiireele 1 sl jahvatatud chia-
seemneid, siis lasen segul valmida
1-2 tundi enne kuivatisse paiguta-
mist.

Joulune dunapiireekiipsis val-
mib, kui lisan koos koore ja seem-

BIANCA MIKOVITS

Maitseb nagu ingver, tegelikult on
ingverijahuga maitsestatud korvits.

netega (Eesti una puhul) purusta-
tud 6unapiireele kaneeli, ingverija-
hu, pisut nelki ja rostitult purusta-
tud péhkleid/mandleid

Pastilaatiikikesi saab kasutada
kiipsetamisel, kohupiimakreemi-
dele maitse andmiseks, hommikul
varske marjana lihtsalt siitia voi vee
sees paisutatult juua piireed.

Imeline porgand

Tommake koorimisnoaga porgan-
dilaastud, aurutage 2 min kas voi
koige tavalisemas aurupotis ja kui-
vatage 45-60kraadises soojuses
krobedaks.

Samad laastud voib parast auru-
tamist kokku segada vihese kogu-
se toore marjapiireega, naiteks joh-
vika, astelpaju voi goji-marja oma-
ga. Hoidke u 1 tund ja kuivatage
45-60kraadises soojuses. Fantas-
tiliselt maitsvad, neid naudivad ka
lapsed, kes muidu eriti ei armasta
porgandit!

Veel saab maitsvad porgandi-
laastud, kui neid parast aurutamist
hoida tunnike kuumas mabhlas,
néiteks suhkruta ananassimahlas.
Norutage ja kuivatage jélle 45-60
kraadiga.

Punane peet

Loigake 0,3-0,6 cm paksused pee-
diviilud, aurutage 2-3 min ja “ma-
rineerige” kuumas arooniasiiru-
pis 1-2 tundi. Norutage, paiguta-
ge kergelt olitatud kuivatirestidele
45-60kraadisesse soojusesse. Jat-
ke parajalt natskeks, siilitage kaa-
netatult.

Kuivatamiseks on head ka koori-
misnoaga tdmmatud laastud, neid
pole vaja aurutada. Meeldiva mait-
se saab ka, kui peedilaaste maitses-
tada enne kuivatamist vihese viaga
hea iirdisoola ehk Himaalaja soola
javérskete {irtidega.
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