Mehu on iihtlaselt hasti
peen, vedela piiree sarna-
ne viljaliha sisaldav mahl.

Mehu sisaldab koiki marjades, puu-
ja aedviljades sisalduvaid toitaineid,
vélja arvatud seemnetes ja kestades
olevaid aineid, ning on seega selgest
mahlast toitainerikkam.

Marja- ja puuviljamehu kor-
val peaks tegema rohkem kiipse-
test tomatitest mehu, mida on hea
tarvitada joogiks, salatikastmeks,
marinaadiks ja supile lisamiseks.
Mehust voib keeta ka piireed.

Happerikkast toorainest kee-
detud vo6i aurutatud mahla jaégist
voib valmistada mehu, kui jadk
hooruda 14bi sdela voi pressida 1abi
horeda riide. See mehu on paksem,
kuid sisaldab vahem hapet ega vaja
maitsestamiseks palju suhkrut.

Astelpajumehu

B 1 kg valminud astelpajumarju
W % | kuuma vett
H 300-400 g suhkrut

Tampige pestud valminud viljad puunuia-
ga katki, valage keedundusse, lisage vesi
ja keetke tasasel tulel plidel mass peh-
meks. Suruge see |dbi johvsdela, mait-
sestage suhkruga ja liigutage puulusi-
kaga, kuni suhkur on taiesti lahustunud.
Siis kuumutage keemiseni ja keetke veel
5 minutit. Eemaldage pinnale kerkinud
vaht ja kallake eelkuumutatud purkides-
se-pudelitesse. Sulgege kohe 6hukindlalt.

Korvitsamehu

B 1 kg korvitsat

m 2 %kl vett

B 1 kl suhkrut

B 1% tl sidrunhapet

Pestud korvits Idigake pooleks, koorige,
eemaldage seemned koos pehme vilja-
sisuga ja tiikeldage kuubikuteks. Keet-
ke korvitsatiikke soelal voi aurutage res-
til, kuni need pehmeks muutuvad. Selleks
kulub umbes 15-20 minutit. Norutage
tukid keeduveest ja piireestage. Lahus-
tage sidrunhape vaheses vees ja sega-
ge plireele hulka. Kuumutage vesi, lisage
suhkur ja keetke siirupiks.

Valage siirup ptireele, segage korrali-
kult 13bi ja kuumutage tasasel tulel 70°
juures 15-20 minutit. Siis valage mehu
purkidesse ja kuumutage purke veevan-
nis 80° juures kuni 60 minutit.

Mahedad

Hoidistamine 585

mehud

Korvitsa-johvikamehu

M 700 g korvitsapiireed
® 300 ml johvikamahla
B 200 g suhkrut

Segage pliree mahlas lahustatud suhkru-
ga, keetke 5 minutit, valage kuumadesse
purkidesse ja sulgege dohukindlalt.

Korvitsa asemel voite piiree tegemi-
seks kasutada ka lilekasvanud kabatsok-
ke ja patissone ning mahlaga segades
saab neistki maitsva mehu.

Ouna-korvitsamehu

W 1% kg dunu

W ' kl vett

B 1 kg puhastatud korvitsat
B 200-300 g suhkrut

M 1 tl sidrunhapet

Loigake korvits kuubikuteks, keetke
pehmeks ja tehke pilireeks. Pestud du-
nad koorige, eemaldage seemnekambrid
ning tiikeldage kuubikuteks. Keetke va-
hese veega pehmeks, plireestage. Sega-
ge piireed kokku, maitsestage sidrunhap-
pe ja suhkruga. Segage, kuni suhkur on
lahustunud. Siis kuumutage segu pide-
valt segades 90°ni. Kallake valmis mehu
kuumutatud purkidesse ja pastoriseerige
veevannis kuni 10 minutit. Sulgege kohe
ohukindlalt.

Ploomi-ouna-pirnimehu

B 1 kg ploome
M 1 kg dunu

M 1 kg pirne
H1]vett

Valmistage eraldi ploomipliree. Kooritud,
seemnekambriteta dunad ja pirnid keet-
ke koos pehmeks, mikserdage piireeks.
Segage plireed kokku, keetke umbes
5 minutit ning téstke eelkuumutatud
purkidesse. Sulgege kohe 6hukindlalt.
Valides hapumat sorti ploomid ja magu-
sad pirnid, voib mehu teha suhkrut ja sid-
runhapet lisamata.

Tomatimehu

B 1 kg tomateid

M 20 g soola

| veidi oli

Parajalt kiipsed, mitte ulevalminud, kuid
mahlased tomatid peske puhtaks, tiikel-
dage ja keetke pehmeks. Hodruge labi
soela, maitsestage soolaga ja keetke
saadud mehu kiirelt Iabi. Kallake eelkuu-
mutatud purkidesse-pudelitesse, peale
valage 1 cm paksune dlikord ja sulgege
ohukindlalt.
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Valekirsimoos

Karusmarja hooaeg laks markama-
tult m66da, ilma et oleks nnestu-
nud neist isu tdis slilia voi veelgi
enam —moned hoidised teha. Kuna
endal aias tikreid ei kasva, ei mar-
ganud ka digel ajal osta. Plaan oli
valekirsimoosi — karusmarjadest ja
kirsilehtedest. Meenus ka, et aroo-
niamahla maitsestamisel kasutati
samuti kirsilehti.

Et moos saaks paksem, lisasin

sinna suvikarvitsaid ja dunu.

M 1 liiter arooniaid

M 1 suvikorvits, ca 700 grammi

M 1 kg 6unu

M 0,5 kg suhkrut (kes armastab ma-
gusat moosi, peab suhkrukogust
kindlasti suurendama)

M 4 sidruni mahl

B ndpuotsaga kaneeli

B 6 suurt kirsilehte

Pange arooniad potti ja laske keema.

Puhastage suvikorvits, koorige ning
eemaldage seemned, I6igake tiikkideks
ja lisage arooniate hulka. Keetke, kuni
segu on pehme. Seejarel hodruge mass
labi sdela ning pange uuesti keema, li-
sage kirsilehed, suhkur, tiikeldatud 6u-
nad ning kaneel ja sidrunimahl. Maits-
ke, soovi korral lisage veel suhkrut. Eks
iga perenaine otsustab ise, kas laseb
ounatiikid taiesti pehmeks keeda voi
jatab natuke kdvemad tiikid. Kui moos
valmis, votke kirsilehed valja. Seejarel

ka kaussi kohe maiustamiseks.
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