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Retsepte
segamooside
keetmiseks

Maitsestatud segamoosid
iillatavad omaparase
kordumatu maitse-

ja lIohnabuketiga.

Kui vérsketest marjadest isu téis saa-
nud, on aeg hakata neid talveks sis-
se tegema. Kel stigavkiilmutuse péa-
rast muret pole (kodukandis ei ole
karta ootamatuid voolukatkestusi
voi ei hirmuta elektrihinna mérga-
tav tous), see lahendab hoidistamise
lihtsalt — pistab maasikad ja muud
marjad karbiga kiilmikusse.

Arksa vaimuga eksperimenteeri-
jaid sellega ei lepi ja eelistavad keet-
misega méassamist. Tihtipeale on pis-
kust tehtud segamoos sailituseks pa-
rim. Maasikate ja rabarbri ithenda-
mine annab suurema koguse keedist,
millel marjade aroom ja maitse. Sa-
muti on ammu rikastatud karusmar-
jumaasikatega kokku segades.

Uuemal ajal on maasikatele soo-
vitatud lisada kas apelsine, aprikoo-
se, kiivisid, virsikuid, kirsse voi kogu-
ni arbuusi. Hiliseks jadnud maasika-
saagi korral voib lisada ka mustikaid,
sinikaid, vaarikaid v6i sostraid. Sega-
moose voib veel maitsestada sidrun-
melissi, piparmiindi, ingveri voi ka-
neelikoorega. Peenema maitsemee-
lega toidunautlejad lisavad valmiva-
le moosile ka tilgakese marjalikoori,
rummi voi brandit.

Nii nagu tehakse pohlavaesel
ajal jareleaimatud pohlamoosi, se-
gades musta aroonia, pihlaka- ja
punasesostramarju, voib teha ka
murakamoosiasendajat ilma mu-
rakaid lisamata. Maitsestatud moo-
se ja keediseid peaks séilitama pisi-
kestes purkides, et parast avamist
saaks nad ruttu &ra tarvitatud.

Maasika-karusmarjamoos

B 1 | maasikaid
15 | karusmarju
m 1dlvett
700 g suhkrut

1 liitri puhastatud
marjade kaal

B maasikad 500¢g
H karusmarjad 600g
W sostrad 500g
B mustikad 700g
M vaarikad 500¢g
M kirsid 7508
B murakad 500¢g
¥ pohlad 600¢g
H pihlakad 600¢g
TARGU TALITA

Puhastatud karusmarjad pange vahe-
se veega keema. Poolpehmetele marja-
dele lisage puhastatud maasikad ja pool
suhkrukogusest. Kuumutage tasasel tu-
lel keemiseni ja aeg-ajalt segades lisa-
ge natukehaaval ilejaanud suhkur. Jat-
kake keetmist pidevalt segades ja vahtu
eemaldades 20-25 minutit. Valmis moos
tostke kuumalt purkidesse.

Maasika-kiividzemm
B 1 kg maasikaid

® 300 g kiivisid

B 1 kg suhkrut

M pisut keeva vett

Puhastage maasikad, suured marjad poo-
litage, asetage madalasse keedundusse.
Koorige ja tlikeldage kiivid, lisage maasi-
katele, valage juurde pisut kuuma vett ja
keetke tasasel tulel pehmeks. Mikserda-
ge segu uihtlaseks piireeks, lisage suhkur
ja keetke tasasel tulel pidevalt segades
umbes 20 minutit. Tostke kuumalt purki-
desse ja kaanetage kohe.

Aedmaasika-
aprikoosikeedis

m 1 kg maasikaid

m 14 kg kividest puhastatud aprikoose

W 1 kg suhkrut
B veidi kuuma vett

Pange puhtad marjad 700 g suhkruga ki-
hiti keedundusse ja jatke jahedasse koh-

ta seisma. Jargmisel pdeval valage osa
maasikatele kogunenud mahla I3bi sdela
eraldi anumasse. Selline toormahl valage
vdiksesse pudelisse ja sdilitage kiilmikus.
Mahla voite ka kuubikuteks kiilmutada,
mida talvel hea magustoidule lisada. Nel-
jaks loigatud aprikoosid keetke vahese
veega pehmeks, lisage llejaanud suhk-
rukogus ja norutatud maasikad. Tasasel
tulel aeglaselt keetes raputage vaheteva-
hel keedundu. Arge segage lusikaga, mui-
du hakavad marjad lagunema. Eemalda-
ge pinnale tekkiv vaht. Keedis on valmis,
kui aprikoositiikid ja maasikad on Uht-
laselt siirupiga kaetud ja vahtu ei eral-
du enam.

Maasika-arbuusimoos

m 1 kg maasikaid

B 600-700 g arbuusi

m 2-3 sidrunmelissivart lehtedega
B ca 1 kg suhkrut

m 4 tl sidrunhapet

Pange puhastatud maasikad suhkruga
vaheldumisi keedundusse, jatke 12 tun-
niks seisma. Arbuusitiikilt eemaldage
seemned, tiikeldage sisu ja asetage soe-
lale nérguma. Norutage maasikad siiru-
pisest mahlast. Kuumutage siirupit eral-
di ndus. Kui see keema touseb, votke nou



