Kuidas sailitada basiilikut,
teha teed ja pestot?

LUGEJA KUSIB

Tahaksin teada, kumb sdilitusviis on
tulusam - kas viirtsbasiilikut kuiva-
tada voi kiilmutada ja mida temast
veel teha?

vastab KADRIN LINNA

Kuigi on levinud arvamus, et viirtsba-
siilikut ei tasu kuivatada, vaidab iir-
dikasvatusega tegeleva Trummi talu
perenaine, paljude maitse- ja ravim-
taimede kasvatamist ning nende ka-
sutamist Opetavate raamatute autor
Tiiu Vainsaar vastupidist.

Ehkki osa taimes esinevast eeter-
likust o6list kuivatamisel kaob, jaab
seda jarele piisavalt palju, lisaks toi-
meaineid, mis annavad roale huvita-
va maitse ning tugeva viirtsise 16hna.

Kuivatamine

Hea, et kuivatamine ei riku taime
maitset ja l6hna, vaid annab talle pi-
sut teistsuguse 16hna- ja maitseniian-
si kui on vérsketel lehtedel. Siiski on
nippe, mida sel puhul meeles pidada.
Naiteks alates 16ikamisest peab mait-
setaimede kuningaks nimetatud viirts-
basiilikuga olema ettevaatlik ja orn,
sest iga vaiksemgi muljumiskoht muu-
tub kuivades mustaks.

Kuigi 6itsemine tugevdab viirtsba-
siiliku aroomi, ei voiks tal lasta jou-
da téisoitsemiseni. Pohjus — viheneb
jargmine saak, kasv lakkab ning kui-
vatamissaadus on madalama kvali-
teediga.

Vaiksema arvu taimede puhul saa-
ki koristades olge hoolas ja 16iga-
ke kas vdga terava noa voi kadride-
ga. Loikamisele reageerib taim hésti,
iga dra 16igatud haru asemele kasva-
tab ta kaks uut. Seepérast ldigake iga
pea- ja korvalharu tagasi kuni viima-
se lehepaarini. Kui kardate taimele lii-
ga teha, jatke talle vdhemalt kaks alu-
mist lehepaari.

Loigatud vartelt noppige lehti hel-
lalt koheldes ning laotage need iihe-
kihiliselt kuivatusrestile. Resti hoidke
vahemalt 2-3 tundi kuivatusruumis
voi varju all. Toatemperatuuril néirt-
sitatud lehtedel esineb hiljem kui-
vatades, eriti rohelistel sortidel, vi-

Basiilik.

hem pruunikaks muutumist. Esialg-
ne temperatuur kuivatuskapis peaks
olema kolme tunni valtel 25°, hiljem
30-35°.

Kogu kuivatamisaja ei tohi lehti lii-
gutada voi segada. Isegi soojendusega
kuivatuskapis votab kuivamine vahe-
malt kaks pédeva. Nii et soojenduseta
kaob kuivatamisel lehtede kvaliteet.
Mida kauem protsess kestab, seda va-
hem vaartuslikku jaéb tema koosti-
sest alles ja lehtede varvus muundub
pruunikasmustaks.

Kuivatatud kraam pakkige valgus-
ja niiskuskindlasse kotti ning tahtis on
ka, et see oleks 6hukindel. Viirtsbasii-
lik kuivab 7-10 korda kergemaks.

Toitu tehes voite varsket basiilikut
kuivatatuga vorreldes panna poole
rohkem.

Tee jaoks votke 1 kuhjaga tl kuiva-
tatud lehti 1 tassi keeva vee kohta ning
laske 10-15 minutit tommata. Seda
voite juua kaks tassi pdevas iihe nada-
lajooksul, siis peate tegema kahenada-
lase pausi. Hiljem vdite jélle {ihe nada-
la juua. Teest on abi puhitiste ja kohu-
valu korral, samuti suurendab see ime-
tava ema rinnapiimaeritust. Kuid basii-
likutee ajab ka higistama.

Kuivatatud viirtsbasiilikust teed
joob ka see inimene, kes tavaliselt ro-
hutee dra polgab.

REPRO
Kiilmutamine

Tiiu Vainsaar rebib viirts-
basiilikulehed umbes
1 cm laiusteks tiikkideks
ning hoiatab — arge 16i-
gake noaga, hakkimine
muudab maitse halve-
maks. Siis tdidab ta kar-
bi hésti tihedalt leheriba-
dega ja paneb 6hukindla
kaane alla.
Stigavkiilmas hoitud
karbist votab ta iiheks
korraks vajamineva ko-
guse ning sulgenud kar-
bi, paneb tagasi kiilma.

Olihoidis

Terved puhtad basiiliku-
lehed laduge vaheldumi-
si soolaga puhtasse pur-
ki. Kui see on kihiti téis
saanud, valage peale olii-
vidli ning hoidke jahedas, kas sahvris
voi kiilmikus.

Talvel voib lehti kasutada toitude
valmistamisel-maitsestamisel voi teha
pestot. Oli sobib praadimiseks voi sa-
latikastmete valmistamiseks.

Viirtsbasiilikuoli

ja aroomidadikas

Rafineerimata 6lisse asetage iiks ilus
oitsev basiilikuoks. Kergelt maitsesta-
tud 0li sobib hésti salatikastmesse.

Tugevama maitsega ja paremi-
ni sdiliva 6li saamiseks pange pur-
ki kohevate katki rebitud lehtede
peale 0li, nii et see kataks lehti 1 cm
paksuselt.

Laske purgil olla kaks niddalat soo-
jas kohas rétiku all. Iga péev segage
purgi sisu kord l&bi.

Parast kurnake 0li, laske sademel
vélja settida ning taitke ilusa kujuga
pudel, sisse torgake Gitsev viirtsbasii-
likuoks.

Maitsestatud aadika tegemiseks ka-
sutage veini- voi 6unadddikat.

Pange 1-2 oksa ilusasse ldbipaist-
vasse klaaspudelisse, valage dadikas
peale ja korkige kinni.

Aéidikapudelit vdite hoida nihtaval
kohal kui iluasja, 6lipudel pange kap-
pi valguse eest varjule.



