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Selle suve moos

Veel on moOni péaev aega saata konkursile moosiretsepte. Tanastes moosides
saavad kokku korvist ja ebakudoonia.

TOMATI-KORVITSA-EBA-

KUDOONIA MARMELAAD

Avastasin selle enda jaoks viis

aastat tagasi. Tegelikult oli ret-

sept olemas ammu enne seda,

aga suhtusin sellesse eelarva-

musega - tomat ja korvits? Kuni

Ukskord otsustasin need koos

potti panna. Ja nuld on see

minu vaieldamatu lemmik.
Korjan enne 66kulmi viimased

punased tomatid, samuti korvit-

sad ja ebakudooniad. Teen nen-

dest suve 16pu viimase moosi.

1 kg tomateid

1 kg korvitsat

0,4 kg ebakiidooniat

1,5 kg suhkrut

Koorin-tikeldan tomatid ja kor-

vitsa. Puhastan ebakidooniad

seemnetest ning tukeldan.

Keedan nagu marmelaadi
ikka. Vett lisada pole vaja.

PS. Ebakudooniate seemned
kuivatan, jahvatan kohviveskis
jahuks ja lisan talvel pannkoo-
gitainasse.

SIRJE AIDULO,

Pirnumaa

VALE APRIKOOSIMOOS

1 liiter ebakiidooniaid (tiikel-
datult)

2 liitrit korvitsat (tiikeldatult)
2-2,5 kg suhkrut

0,5 1 vett

Peske ebakldooniad ja l6igake
Usna vaikesteks tikkideks. Koo-
rige-tikeldage korvits. Keetke
tasasel tulel 10 minutit. Kindlasti

REPRO

s
Ebakiidoonia annab moosile ménusa maitseniiansi.

pange keetmise alguses poti
pbhja vett. Lisage suhkur ning
keetke segades niikaua, kuni
korvitsatikid on pehmed ja 1a-
bipaistvad — 10-15 minutit. Rii-

suge vaht ning valage kuumalt
purki.
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Olen kuulnud, et
seened ei sisalda
inimese organismile
midagi viartuslik-
ku. On see nii voi
saab monest liigist
ikka mingeid vita-
miine ja mineraale
ka?

Saab ikka, aga hédda on sel-
les, et neid ei ole kuigi pal-
ju. Keskeltldbi jaab seentes
leiduvate kasulike ja inime-
sele omastatavate ainete ko-
gus vast paari protsendi kan-
ti. Tosi kiill, seal on nii harul-
dasi vitamiine kui ka asenda-
matuid aminohappeid.

On muidugi lausa ravioma-
dustega seeni, nditeks must
passik, laikvaabik, hiid-
lehtervahelik jt.

Kas seente valik
sO00giks on rahvuse-
ti erinev?

Tkka on. Kui néiteks soomla-
sed eelistavad reeglina ku-

Suured sirmikud.

keseeni puravikele ja kut-
suvad viimaseid tattideks,
siis itaallased armastavat
just puravikke ning polga-
vat kukeseeni. Aafrikas ee-
listatakse kirbseseeni jne.

Kas sitaseen on péi-
riselt olemas eraldi
liigina voi deldakse
niimoodi iiksko6ik

mis imeliku seene
kohta?

Molemat. Rahvasuu kutsub
sitaseeneks pea koiki seeni,
mis ilusad vélja ei nde voi
mida méni inimene ei tun-
ne. Slistemaatiliselt on amet-
lik nimi sitaseen eesti keeles
antud perekonnale Anella-
ria. Harilik sitaseen on see-
ga Anellaria fimiputris.

Milline on lollikin-
del viis suure sirmi-
ku aratundmiseks?
Millised on need
tunnused, mis eris-
tavad seda tollest
miirgisest aedtei-
sendist?

Miirgine aedteisend on hoo-
pis teisel sirmikuliigil ja nimelt
safransirmikul. Safransirmik
eristub suurest sirmikust oma
vaiksema viljakeha, soomuste-
ta palja jala ja vigastatud koh-
tadest kiiresti roosaks varvu-
va seeneliha jargi.

Mainitud safransirmiku
aedteisendiga ei ole lood mit-
te péris iihesed — ta VOIB mé-
nel inimesel miirgitust poh-
justada, péris kindlalt miirgi-
seks teda siiski ei loeta. Aga
dra tunneb teda eelkoige
vaga suurte lamedate kont-
rastsete pruunikate kiibara-
soomuste jargi.

Kust on tulnud meie
keelde iitlus: mine
seenele!
Tiilitute kaasvestlejate kauge-
male saatmiseks on palju val-
jendeid, kes ja miks just selle
kasutusele vottis, ei oska ar-
vata. Péris oma 6uest enamik
inimesi seeni ei korja, nii et
ehk lihtsalt kaugemale mine-
ku siinoniiiim. V6i vahest on
oma osa ka sellel, et Jumala
loomingu hulgas ei ole seeni
teatavasti margitud.

Lugege rohkem www.maa-
leht.ee/foorum



