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Jaaniõlut on tehtud juba iidsetest aega-
dest. Eestis on ikka kombeks olnud jaani-
päevaks õlut valmistada. Siin on üks lihtne 
jaaniõlle valmistamise retsept. 2 pudelit 
maltoosat (2,4 kg) lahustada 12 liitris kee-
detud kuumas vees, kuhu on lisatud 0,5 kg 
suhkrut (võib teha ilma suhkruta). Lasta 
jahtuda toatemperatuurini ja lisada siis 
virdele 25 g presspärmi, mis vähese suhk-
ruga hõõrutud ja mõni tund seista lastud.

Õllenõu katta õhukese riidega, nt marliga, 
ja lasta üks ööpäev seista. Seejärel nõu 
sulgeda ja jahedasse kohta viia. Paari päe-
va pärast võib õlut juua. Kui soovi on, võib 
õlut maitsestada kadakamarjade leotise-
ga, piparmündi või ingveriga. Maitseained 
lisatakse õlle valmistamise alguses kuuma 
vette.
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RAKVERE PÕLLUMAJANDUSTEHNIKA OÜ, Puiestee 2, 44201 Sõmeru, Lääne-Virumaa
tel 327 0868, 527 8308, faks 327 0860; rpmt@rpmt.ee, maltoosa@rpmt.ee; www.rpmt.ee

MÜÜVAD: ETK, Kaupmees ja Ko, 
Grossi Toidukaubad
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osta ka Lätist ning Venemaalt 
toodud ehtsat kalja. 

Eristada saab kaht jooki ka 
vahu järgi. Õigel kaljal tekib 
klaasi valamisel püsiv vaht, kal-
jamaitselisel karastusjoogil vah-
tu peaaegu ei tekigi. Ka on vahu-
tav jook väga tervislik. Taimne 
tooraine lisab joogile märkimis-
väärselt kaaliumi, väikestes ko-
gustes väärtuslikke aminohap-
peid ja valke. Ohtralt on kaljas ka  
B-rühma vitamiine, mida sisalda-
vad nii rukki- kui odralinnased ja 
kääritamisel kasutatav pärm.

Idee: pane kali marinaadi
Kõige paremini mekib naturaal-
ne kali külmalt ja serveeritu-
na kannu – siis annab jook sel-
le õige karastava efekti. Kui aga 
mõni pudelipõhi üles soojeneb ja  
ära lahtub, tasub sellest valmista-
da hoopis marinaad. 

Toidublogija Kätrin Maidla on 
välja mõelnud põneva kaljamari-
naadi, mis annab lihale mõnusa 
mõrkjas-magusa alatooni ning 
kauni värvi. Marinaad valmib kii-
resti ning maitse andmiseks pii-
sab vaid 2–3 tunnist marinaadis. 
Sobib nii sea- kui kanalihale ning 
julgemad võivad proovida ka ka-
nasüdameid marineerida. 

MARINAAD
n 1 suur küüslauguküüs 
n 1 pöidlasuurune jupp ingverit
n 2 sl sojakastet
n 1 sl sidrunimahla
n 0,5 liitrit naturaalselt kääritatud  
    kalja (retseptis kasutati  
    A. Le Coqi kalja)

Riivige kaussi küüslauk ja ingver 
peenikese riiviga ning lisage 
sojakaste ja sidrunimahl. Valage 
peale kali. Tõstke meelepärased 
lihatükid marinaadi ning laske 
2–3 tundi või kuni üle öö tõmma-
ta. Grillige kuumadel sütel.

Julgemad marineerivad lisaks 
lihale kaljatõmmises ka kanasü-
dameid. Eriti mõnus saab roog 
siis, kui marinaadi natuke tšillit 
hakkida. Alguses pisut võõrana 
tunduvad kanasüdamed on kii-
resti ja ilma suurema vaevata val-
miv jaanipäeva hittroog. Lükake 
paar tundi marinaadis tõmmanud 
kanasüdamed bambustiku otsa  
ja grillige kuumade süte kohal  
(6–8 min). Serveerige kuumalt. 
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