se, munatoitudesse ning salatites-
se. Heleda pohikastme baasil, mil-
lele on lisatud kas ro6ska voi hapu-
koort, saab valmistada lausa spet-
siaalset tillikastet. Tavaliselt kasu-
tatakse selleks peenekshakitult til-
li noori vorseid ja lehti. Kuumtoot-
luse korral tuleb till lisada toiduval-
mistamise 16pus.

Kdnealuse maitsetaime univer-
saalsus avaldub selleski, et tilli voib
kohata vaga paljudes klassikalis-
tes maitsetaimesegudes. Lahis-Idas
maitsestatakse temaga pilaffi ja vii-
namarjalehtedest tehtud roogasid.

Lausa kohustuslik lisand on till
naiteks kurkide konserveerimisel,
kuid siin eelistatakse hoopis puitu-
nud varsi koos disikute ja seemne-
tega. Kuna seemnetes on eeterlikke
olisid mitu korda rohkem kui lehte-
des ja vartes, siis on ka nende mait-
sestav efekt méjusam.

Ammustel aegadel nériti tilli-
seemneid selleks, et drkvel piisida
ja néljatunnet peletada. Niiiidis-
ajal lisatakse tilliseemneid pagari-
toodetele (kuivikud, soolased kiip-
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Till sobib nii aedviljatoitude kui ka liha, kala ja koorikloomade maitsestamiseks.

sised), alkohoolsetele jookidele,
marinaadidele, kastmetele, salati-
tele ja teesegudele.

Tilliseemnetega saab maitses-
tada ka juurviljasuppe, rasvaseid
kalu, kaunviljadest (ubadest, her-
nestest voi lddtsedest) tehtud toi-
te ning eri viisidel valmistatud va-
sikaliha.

Tilliseemnetest valmistatud
teejoogi puhul maarab kasutatud
seemnekogus selle, kas saadav kee-
lekaste liigitub lihtsalt joogipooli-
seks voi hoopiski tervist turguta-
vaks raviteeks.

Tilli sdilitamine
Ehkki potitaimena voi plastpaken-
ditesse mahutatud varrekimpude-
na on véarske aedtill meil pea aas-
ta ringi miitigis, voib seda ka mit-
mel viisil sdilitada. Maitseainena
saab kasutada kogu taime maa-
pealset osa.

Koige lihtsam, kuid tildsegi mit-
te parim hoidistamisviis on soolami-
ne. Paraku vaesestab soolalisand til-
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li toitainelist koostist, muudab vér-
vust ja maitset ning seab liigsoolasu-
sest lahtuvalt ka kasutuspiiranguid.

Tunduvalt otstarbekam on aed-
tilli kiilmutada. Selle sailitusvii-
si korral jadvad pea téielikult alles
nii maitsetaime aroom kui ka bio-
vaartus.

Enne kiilmutamist tasub till pee-
neks hakkida ja hoolikalt 6hukind-
lasse viikepakendisse mahutada.
Uhe viisina soovitatakse peenesta-
tud tillilehti kiilmutada koos veega
jadkuubikutes.

Koige vanem aedtilli sdilitusviis
on loomulikult kuivatamine. Kuiva-
tada tasub soojas Shurikkas ruumis,
kuid mitte mingil juhul otsese péi-
kesevalguse kées, sest valgus ja liig-
ne soojus soodustavad aroomiaine-
te lendumist voi 16hustumist.

Muudest talletusviisidest on levi-
nud tilli sdilitamine kas dadikas voi
isegi toidudlis. Viimastel juhtudel ja-
gab maitsetaim lahkelt oma vaartu-
si ka séilituskeskkonda.
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