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Viimsi ubinapaev
ounte kirtuseks

Kui arstid soovitavad - iiks
oun igasse paeva, siis
Viimsi Taluturg kuulutab

- liks ubinapadev igasse
aastasse!

Nii toimub juba kolmandat aastat
jarjest septembrikuu viimasel lau-
pdeval, tdnavu 29. septembril, li-
saks tavapdrasele turupéevale suu-
rem Odunateemaline turu- ja talgu-
péev — ubinapéev.

Teadjamad on juba varakult pla-
neerima hakanud, millistest 6un-
test mahla teha, sest ka sel aastal
vurab Hiiumaalt Viimsisse suur ise-
liilkuv mahlapress, mis kerge vaeva-
ga ja vaikese tasu eest Guntest mah-
la aitab teha. Vaja vaid 6unad ma-
sinasse kallata, anum alla panna
ning mahla voolab ojana! Kodus
tuleb mahl kuumutada, pudelisse
panna, ja ongi valmis.

Kellel suurem siigavkiilmik, sel
soovitame varskelt pressitud mahla
plastpudelites siigavkiilmutada.

Ounamabhla pressib masin tina-
vu nii laupdevasel talgupédeval kui
ka ptihapéeval seni, kuni soovijaid
jatkub. Mahlategemiseks on vaja-
lik eelregistreerimine, selleks pa-
lume soovist teada anda, kirjuta-
des aadressil ehakai@rannarahva-
muuseum.ee voi helistades telefonil
510 028. Palume maérkida ka umb-
kaudne 6unte kogus, moétithikuks
arvestame kartulikotte.

Ubinapéeval on kavas palju to-
redat kogu perele. Méngime vah-

vaid 6unaménge, teeme koos las-
tega Gunamahla. Naitame lastele,
et mahlategu ei ole mingi raketitea-
dus ning et ka ilma mullideta jook
vaga maitsev.

Tegevust kogu perele

Kell 12 ootavad klounipaar Piip ja
Tuut lapsi koos emmede-issidega
vaatama lasteetendust, mis raagib
ounast, voi digemini — saab alguse
ounast.

Juba varasemate aastate ubina-
péevalt tuttav sepp Heikki plaanib
seekord kohale tulla puugaasige-
neraatori abil to6tava sisepolemis-
mootori kiilge {ihendatud 6unarii-
viga. Samuti on iiles pandud eelmi-
sel aastal palju naeru ja rod6mu pak-
kunud dunatreipink.

Plaani oleme votnud ka Suna-
mahlapakkidest torupilli valmista-
mise tootoa. Kui oled pillipuhumi-
ses kdva kops, tule kaema!

Sellised on seni vilja toodud vah-
vad leiutised. Kui kellelgi on moni
ponev aparaat, mida demonstreeri-
da, votke kindlasti kaasa.

Muu hulgas leiab taas aset 16bus
ounakoorimisvoistlus vanaemadele
javanaisadele. Emadele pakub ran-
narahva spaa 6unahongulisi hoolit-
susi nii kehale kui hingele.

Oun on viirt toiduaine

Koiki emasid-vanaemasid kutsume
ounakoogi kiipsetamise voistluse-
le. Tooge oma Sunakook ubinapée-

va voistlusele, kus hindajateks t&eli-
sed koogieksperdid! Pirukamaitsmi-
seks loigatakse kook vaikesteks tiik-
kideks, sest juba véike tiikk suussu-
lavat 6unakooki peaks hindaja oma
maitseomadustega jalust rabama.

Turupéeva vélikoogis leiab aset
ka rusikareeglikursus ehk tervisli-
kuks toitumiseks juhtnéore andev
kokanduskursus. Koik ikka selleks,
et oskaksime nii taluturul saada
olevatest kui oma aias kasvavatest
vitamiinipommidest maitsvaid ja
tervislikke roogasid valmistada.

Avatud on ka iilimaitsev 6una-
teemaline koogikohvik, kus piir-
konna parimad kodukokad paku-
vad oma lemmikmaitseid.

Toimub siigis- ja talvedunte nii-
tus, miiiigil on suures valikus 6unu
ja dunatooteid. Kohapealt saab osta
viljapuuistikuid, dunakorve.

) RETSEPT

Vahukoore-ounamoosi kook

Tainas

M 250 g void

B 200 g hapukoort
H 5 dl jahu

B 1 tlsoola

Vahele

M 400 ml vahukoort

B 2 s| suhkrut

B purk tiikilist unamoosi

Taina jaoks segage esmalt suuremas kausis omavahel jahu ja
peen sool. Lisage hakitud vo6i ning hapukoor, segage tainas
ihtlaseks ning keerake tainapall toidukilesse.

Hoidke tainapalli kiilmkapis u 1 tund, et see jouaks tahe-
neda ning oleks kergemini rullitav.

Rullige tainas kolmeks plaadiks, tostke tainarulli abil et-
tevaatlikult ahjuplaatidele ja kiipsetage 225kraadise ahju
keskosas igaiiht 5-6 minutit, kuni tainaplaadid muutuvad
krobedaks ja kuldpruuniks.

Kook koosneb seitsmest kihist. Laske tainaplaatidel tdie-
likult dra jahtuda, enne kui hakkate koogikihte kokku pane-
ma. Kdige alumiseks kihiks on kiipsetatud tainaplaat, sellele
kandke monus kiht tiikilist Sunamoosi ning moosile omakor-
da paras vahukoorekiht.

Seejdrel purustage liks tainaplaatidest, raputage saadud
puru vahukoorekihi peale. Niitid kandke purukihi peale moo-
sikiht ning sellele omakorda vahukoorekiht. Kdige viimaseks
tainaplaat. Taina hulka, koogi suurust ning kihtide arvu véib
iga perenaine ise kohandada oma soovide jargi.

Koogi voib valmis teha eelmisel paeval, siis on see kdige pa-
rem, mahlane ja maitsed on mdnusalt koogi sisse imbunud.



