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Salatite ja soolaste hoidiste voidu-
t60 — Amsterdami sibulad.

hedas seista. Kurnake ja pange pudelisse.
Veega segades saate monusa suvejoogi,
talvel lisage siirupit kuumale veele ja saa-
te aromaatse tee.

URVE MUKK

Kuhjavere kiila, Tire talu

Ziirii poolt esile tostetud
hoidised

Kurgi-hapuoblikasalat

1,5 kg kurke

m 1 terve kiiislauk

B 2 keskmist sibulat

M 1 slsoola

H 2 sl suhkrut

M 100 g ehk 3 peotdit kultuurhapu-
oblikat

W 1 tl purustatud pipart

m veidi haput Gunamahla

Segage mahl ja maitseained ning jatke kaa-
nega nous 30 minutiks seisma. Viilutage
kurgid ja sibulad ning peenestage kiitislauk
ja hapuoblikas. Segage koik kokku mahlaga
ja jatke 24 tunniks kiilmkappi seisma. Pike-
maks sdilitamiseks tuleb purgid tihedalt se-
guga taita ning 6hukindlalt kaanega sulge-
da. Sdilitage kiilmkapis.

VIVIKA SARV

Tuhalaane

Aedviljaassortii

m vaikseid kurke

W kirsstomateid

H vaikseid mugulsibulaid
¥ porgandeid

B kupatatud vadikseid seeni

Marinaad: 1 | vett, 1 sl soola, 1 sl suhkrut,
7-8 tera pipart, 4 tera viirtsi, 4 nelki, na-
tuke kaneelikoort, 1,5 sl 30% dddikat.

Peske aedviljad ning keetke porgan-
dit ja sibulat eelnevalt u 10 minutit. Ase-
tage kihiti purki.

Valmistage marinaad, laske jahtu-
da ca 60 kraadini ja valage aedviljadele.
Pange kaaned lahtiselt peale ning pasto-
riseerige 10-20 minutit (olenevalt purgi
suurusest). Kaanetage ohukindlalt.

MARIKA PEDANIK

Sartsukurgid

B 4 kg kurke

¥ 1,4 kg suhkrut

300 g soola

B 200 g 30% aadikat

W peotadis tiikeldatud tilli

Peske ja viilutage kurgid. Segage koik ai-
ned omavahel kokku ning laske 24 tundi
seista. Vahepeal segage, et sool ja suhkur
dra sulaks. Parast seda pange purkidesse
ning sailitage jahedas. Salatit ei ole vaja
kuumutada.

INGE MUST

Vigev salat

W 2 kg sibulaid

™ 0,8 | kvaliteetset toidudli

m 0,5-0,8 | tomatipastat

B 4 kg tomateid

W 2 kg kaunadest puhastatud aedube
B 5-6 sl meresoola

W 6-8 sl suhkrut

W 3 s| 30% aadikat

Tiikeldage sibul ning praadige kuumas
olis klaasjaks, kuumutage 6lis ka toma-
tipasta. Tiikeldage tomatid, leotage aed-
oad ja keetke 1 tund.

Segage kdik komponendid kokku ning
lisage sool, suhkur ja dadikas. Kuumuta-
ge ning asetage purki. Sulgege purgid
kohe.

RIINA LUIK

Tahkuranna

Hoidisemessi rahvaziirii
lemmikud

“Nohu surm” e tomati-
hoidis mddarodikaga

m 1 kg tomateid

™ 200 g riivitud madardigast
 50-100 g kitslauku

u 1 sl soola

® 1 sl suhkrut

m 1 sl 30% dadikat

Loigake tomatid sektoreiks ning eemal-
dage stidamik.

Ajage tomatid, madardigas ja kiilis-
lauk 1abi hakklihamasina. (Madardigast
labi ajades tuleb kilekott appi votta, mui-
du [66b I6hn hinge kinni, ning salat tuleks
kokku segada oues tuulise ilmaga.)

Hoidisekonkurss 657

isekonkursilt

Arge hoidist kuumutage, vaid sulge-
ge kohe dhukindlalt steriliseeritud pur-
kidesse.

Soovitatav on kasutada vaiksemaid
purke, sest avatud purgist kipub krehv-
tisus kaduma. Jouluks sooge ara, sest ka
suletud purgist hoolimata vaheneb hoi-
dise toovoime.

INGE MUST

Metsmaasika-
mangomoos

1 | metsmaasikaid

¥ 1 mango

1 laimi mahl

m 3 dl suhkrut

50 dl fariinsuhkrut

B natuke riivitud ingverit (maitse jargi)
W pisut tSillit

M veidi soola

Pange maasikad ja kooritud ning tiikel-
datud mango keema, lisage maitseained
ning laimimahl. Keetke tasasel tulel um-
bes 15 minutit. Pange puhastesse purki-
desse ning sulgege hermeetiliselt.

ULVE KANNIMAE

Viljiandimaa

“Johvika sdrts”

e johvika-kiitislaugukaste
m 1 kg johvikaid

M 0,5 mett

W 400 g kiitislauku
1 sidrun

Ajage johvikad, koorimata sidrun ning
kiitislauk 1abi hakklihamasina ning lisa-
ge massile mesi. Laske 1-2 paeva seista
ja seguneda ning jagage siis purkidesse.
Hoidke kiilmas.

Parnumaa Kodukant
KabatsSoki-ingveridzemm

B 750 g kabat3okki

M 550 g moosisuhkrut

¥ 1 suur sidrun

5 cm pikkune jupp ingverit
M 150 g mett

m 1 tSillipipra kaun

Koorige ja tlikeldage kabatSokk ning 6u-
nad. Puhastage ning tiikeldage tSillikaun.
Riivige sidruni kollane kooreosa ja pigis-
tage valja mahl. Pange potti vaheke vett ja
2 sl sidrunimahla, keetke kabatSokikuubi-
kuid 15 minutit, lisage tiikeldatud dun, t3il-
li ning keetke koos kuni massi pehmenemi-
seni. Lisage sidrunimahl ja koor, mesi ning
riivitud ingver. Segage juurde suhkur ning
keetke pdrast suhkru sulamist veel 10-15
minutit. Valage kuumana purkidesse ning
kaanetage.
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