PILLE HERMANN

talvisel ajal asendada ka piparkoogi-
maitseainega)

See on magus suutais, mida voib kdila-
kostiks kaasa kiipsetada vai pakkuda 6h-
tupoolikul tee korvale. Vahustage voi ja
suhkur, seejdrel lisage muna. Segage kuiv-
ained esmalt omavahel ning lisage siis
vahustatud vdi-suhkru-munasegule. Li-
sage riivitud sidrunikoor ja ingver ning
koige 16pus johvikad. Veeretage nappu-
de vahel tainast pallikesed (kes harjunud
lusikat kasutama, voib siin ka lusika appi
votta), suruge lamedaks ning asetage
kiipsetusplaadile, jattes kiipsiste vahe-
le natuke ruumi kerkimiseks. Klipsetage
10-15 minutit 200kraadises kuumuses.

Tagurpidi johvikakook

Tainas

H 200 g jahu

W 100 g void

B 100 g suhkrut

M 2-3 s| kohvikoort
M soola

Kate, mis tegelikult Iaheb
kiipsetusvormi pohja

M 50 g void

W 100 g suhkrut

B 1 klaas johvikaid

Toeliselt magus ja kosutav amps pdrast
plihapdevast I16unasooki. Segage voi ja
suhkur. Hakake lisama jahu ning drge
unustage ka soola. Saadud purule lisage
just nii palju kohvikoort, et moodustuks
tainas. Rullige tainast kiipsetusvormi-
suurune ketas. Asetage see kiilma, seni-
kauaks kui valmistate katet.

Katteks sulatage kastrulis voi ning
suhkur, laske méni minut podiseda ning
valage kiipsetusvormi. Lisage johvikad
ning kdige peale tainaketas. Tehke tai-
nasse kahvliga méned augud. Kiipse-
tage 180 kraadi juures 30-45 minutit.
Kui kook on pealt kuldne, votke ahjust
vdlja, laske natuke jahtuda ning seeja-
rel kallutage ettevaatlikult koogialusele.
Stilia stinnib nii soojalt kui jahtunult. Eri-
ti maiad votavad koogitiiki kdrvale ka 3o-
kolaadijaatist.

Inglise johvika-viigimarja-
kaste

M 20 kuivatatud viigimarja
B 0,5 klaasi portveini

| 1 klaas johvikaid

B 0,5 klaasi suhkrut

M 1 tlriivitud ingverit

B poole apelsini mahl

M 0,5 tl musta pipart

H 0,5 tl soola

B rosmariinioksake

Loigake viigimarjad katki, asetage pot-
ti ja valage peale portvein. Laske 30 mi-

Johvikas
kosmeetikas

Johvikas on tdhus abiline
nahaprobleemide puhul, eriti
hasti sobib rasusele nahale.
Suruge peotdis marju katki
ning katke otsaesine, Idug
ning pdsesarnad selle “moo-
siga”. Laske mdjuda 10-15
minutit ning loputage seejarel.
Kui aega napib, voib piirduda
vaid sellega, et hdorute nagu
katkisurutud johvikatega.
Kuna johvikal on desinfitseeriv
toime, aitab see ravida poleti-
kulist nahka.

nutit liguneda. Seejarel segage suhkur
ja johvikad ning keetke, kuni suhkur on
sulanud. Seejdrel lisage portveinis ligu-
nenud viigimarjad, riivitud ingver, apel-
sinist pigistatud mahl; sool, pipar ning
rosmariinioks. Keetke keskmisel kuumu-
sel, kuni segu hakkab paksenema. Vot-
ke rosmariinioks valja. Serveerige kastet
liha korvale.

Lihtne johvikakaste

W 0,5 liitrit johvikaid
B 0,5-1 klaas suhkrut
B 1 pulk kaneelikoort
B 0,5-1 klaas glogi

W vett

Inglastel kdib johvikakastmesse korralik
kogus portveini, meie vdime selle asen-
dada glogiga. Valage johvikad potti, kal-
lake peale natuke vett, et nad pdhja ei
korbeks, lisage kaneelikoor. Keetke, kuni
enamik marju on katki. Lisage suhkur —
kes armastab liha kdrvale magusamat ja
moosist kastet, voib suhkrut rohkem li-
sada. Keetke 10-15 minutit. Seejarel
lisage glogi ning keetke veel
paar minutit. Votke ka-
neelikoor vdlja, va-
~., lage vaikestesse
purkidesse. Sdilita-

ge jahedas.
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Pohlamoosi
asemel voib
prae lisandiks
pakkuda
hoopiski
johvikatest
valmistatud
kastet.



