656 Hoidisekonkurss

Parimad palad Maalehe

Tanavusel Maalehe
hoidisekonkursil Olust-
veres jagati esitatud
kuuskiimmend hoidist
viide kategooriasse ning
parimad selgitas valja
asjatundjatest Zziirii.

Nagu ikka, saabus kdige rohkem
moose, dzemme ning magusaid
hoidiseid ning palju vdhem ei ol-
nud ka salateid ja soolaseid hoidi-
seid. Et viimasel ajal on vdga popu-
laarseks muutunud viirtsmooside
ja tSatnide valmistamine, jaotati ka
sdédrased hoidised omaette alajao-
tusesse. Eraldi kategooria moodus-
tasid kompotid ning iillatava koos-
tisega ahhaa-hoidised.

Ziirii koosseisu kuulusid mit-
mekordne Olustvere hoidisemessi
voitja Marika Vartla Méddapea moi-
sast, Malle Peterson, kes on hoidi-
seraamatu “Kodused hoidised” tiks
autoreid, Marika Kaska — Olustve-
re TMK toitlustuse Gpetaja, Karin
Abel Olustvere Maanaiste Seltsist,
kogenud perenaine Lagle Vilu Vil-
jandimaalt, Eesti Pdevalehe koogi-
kiilgede toimetaja Margit Tonson
ning Targu Talita endine ja praegu-
ne peatoimetaja — Vivika Veski ning
Jana Rand.

Ziirii hinded olid péris iihtlased
ning enam tunnustati hoidiseid,
kus magusus-hapusus voi soolasus-
viirtsikus tépselt paigas. Kiidusdonu
said nii ehedad ning tugevalt tunta-

vad maitsed (néiteks Samaan Inge
kukeseenekompott voi Vivika Sar-
ve kurgi-hapuoblikasalat) kui ka
ootamatud maitsekombinatsioo-
nid (niiteks Olustvere apelsini ja
astelpajuga maitsestatud korvitsa-
moos “Kuldne siigis” voi Riina Lui-
ge Amsterdami sibulad).

Absoluutse punktisumma, esi-
koha mooside kategoorias ning
iihtlasi ka konkursi tildvéidu pélvis
Olustvere TMK esitatud kuldkolla-
ne moos “Kuldne siigis”. Neile kuu-
lus ka Maalehe poolt véilja pandud
peavdit — mahlapress.

Maalehe hoidisekonkursi
parimad retseptid

“Kuldne siigis” - konkursi
parim hoidis

1,4 kg dunu
700 g korvitsat
1 680 g astelpaju
W 1 apelsin
600 g suhkrut
W vett

Pange astelpajumarjad potti ning lisage
veidi vett. Keetke seni, kuni marjad on
pehmed. Piireerige kuumalt Iabi soela.

Peske ning koorige dunad, eemal-
dage siidamik. Peske ka korvits, 16iga-
ke pooleks, viilutage, eemaldage pehme
sisu ning koorige. Tiikeldage nii dunad kui
korvits. Pange vahese veega keema.

Peske apelsin, riivige ettevaatlikult
koor (oranz osa), fileerige apelsin, tiikel-
dage. Keetke duna- ja kdrvitsakuubikud
poolpehmeks, lisage apelsini koor ja apel-
sini tiikid. Keetke, kuni 6unad ja korvit-
sad on pehmed.

SVEN ARBET

Ziiriiliikmed Lagle Vilu ja Karin Abel koos Maalehe turundusjuhi Kairi Fim-

bergiga toohoos.

Soovi korral purustage pudrunuiaga
suuremad tiikid, ajage moos uuesti kee-
ma ning lisage suhkur ja astelpajupiiree.
Keetke 10-15 minutit. Pange purki ja sul-
gege ohukindlalt.

Salatite ja soolaste hoidiste
kategooria voitja

Amsterdami sibulad

m 2,5 kg vaikseid sibulaid (tippsibulad,
parlsibulad)

M 1 tl kurkumit (annab ilusa kuldkolla-
se varvuse)

1 kg suhkrut

m 1 slsoola

M 2 sl sinepiseemneid

M 6 sl 30% aadikat

1 liiter vett

Keetke vesi suhkru, soola, kurkumi ja si-
nepiseemnetega, segage sisse 4 sl dadi-
kat. Tostke keedundusse sibulad ja lisa-
ge vaid nii palju vett, et sibulad oleksid
kaetud. Keetke 6—8 minutit ja jahutage
maha. Niitid tostke vahukulbiga sibulad
steriliseeritud purkidesse. Ajage mari-
naad veel korraks keema ja lisage iilejaa-
nud 2 sl addikat. Valage marinaad sibula-
tele ning kaanetage purgid.

RIINA LUIK

Tahkuranna vald, Voiste

Kastmete kategooria voitja

Viirtsmoos

W 1 kg tomateid
125 g suhkrut

W 50 g kiitislauku

m 50 g tsillipipart

M 25 g sinepiseemneid
B 20 g veiniaadikat

M 10 g soola

H 2 g basiilikut

W 1 g tiiimiani

Koorige ja tlikeldage tomatid ning purus-
tage blenderis. Hakkige kiitislauk ja tSilli
ning segage tomatipiireega. Lisage suh-
kur. Keetke tasasel tulel, kuni segu pak-
seneb. Maitsestage basiiliku, tiilimiani,
soola ja veinidadikaga. Pange kuumalt
ettevalmistatud purkidesse.

JANA LUIGEND
Abja vald, Pikamatsi talu

Parim ahhaa-hoidis

Aromaatne
angervaksasiirup

W 25 angervaksa diekobarat
m 1 kg suhkrut

m1]vett

W 25 g sidrunhapet

Pange oied nousse, suhkrust ja veest
keetke siirup ning valage kuumalt ditele.
Lisage sidrunhape. Laske kolm paeva ja-



