Hollandlased terroriseerisid ko-
halikke, keda nelgi miitimiselt voi
nelgipuu istutamiselt tabatuna ka-
ristati kas vangistuse, piinamise
voi surmanuhtluse 18bi. Selleks pi-
did nad isegi vanglaid ehitama ja
laskma ohtlikke loomi istandustes-
se lahti, kuid paraku oli kohalikel
inimestel komme lapse siindimi-
sel istutada nelgipuu. Lisaks usu-
ti, et lapse ja puu elud on omava-
hel tihendatud. Nii istutasid kohali-
kud mittelubatud aladele aina uusi
puid, hollandlased hévitasid neid ja
pistsid istutajad vangi.

Lopuks sai ka nende aeg tim-
ber. 1800. aastaks votsid britid
Molucca, Sri Lanka ja teised viirt-
sisaared iile.

Nelgi kasutamisest

Nelgil on soe, magus ja aromaatne
maitse, mis peegeldab nende lam-
bet troopilist kasvukohta.

Nad sisaldavad mangaani, K-vi-
tamiini, rauda, magneesiumi ja
kaltsiumi.

Ostke tervet viirtsi. Kui pigistate
nelgipunga kiilinega, on kvaliteedi
tunnuseks see, kui sealt tuleb na-
tuke Oli. Teine voimalus on panna
nelk vette — kvaliteetne viirts hol-
jub pinnal vertikaalselt. Aegunu
seevastu vajub pohja voi jaab hori-
sontaalselt pinnale holjuma.

Sailitage nelki kuivas, pimedas
ning jahedas kohas suletud purgis.
Sellisel moel séilivad terved nelgi-
pungad kuni aasta. Jahvatatud nel-
gi eluiga on pea poole vihem.

Kuna nelk on véga intensiivse
maitsega viirts, siis olge hoolikad,
et mitte {ile doseerida, kuna nelk
kipub kergesti varjutama koiki tei-
si maitseid.

Pikkige maitse andmiseks nelke
kiipsetatud sinkidesse, apelsinides-
se (jouluajaks) voi sibulatesse. Li-
sage jahvatatud virtsi karrirooga-
desse, magustoitudesse, kiipsetis-
tesse, kastmetesse ja likooridesse.

Nelgilikdor

W 10 nelki
W 25 cl 40% viina

Parima tulemuse saamiseks kasuta-
ge kvaliteetseid terveid dienuppe — tu-
mepruune ja Gliseid. Pange nelgid puh-
tasse klaaspurki ja lisage viin.

Katke purk kaanega ning laske toa-
temperatuuril tdmmata kaks paeva, aeg-
ajalt raputage purki.

Filtreerige saadud jook pudelisse ning
laske liks kuu toatemperatuuril pimedas
seista. Hoidke saadud jooki pimedas, et
vdltida varvi ja maitseomaduste muutu-
mist.

Nelgilikoor.

Marineeritud viirtsikad
peedid

W 650 ml tiikeldatud konserveeritud
peeti (mahl jatke alles)

M 125 ml dunadadikat

B 2 s| suhkrut

M 3 tervet nelgipunga

M 3 tera musta pipart

M 1 loorberileht

W 0,5 tl soola

M 1 viilutatud vaike sibul

Pange peediviilud keskmise suuruse-
ga kaussi. Kuumutage dadikas ja 125 ml
peedimahla keemiseni. Lisage suhkur,
nelgid, pipraterad, loorberileht, sool,
sibul ja kuumutage taas keemiseni.
Valage saadud vedelik peediviiludele,
segage, katke kilega ja jahutage. Servee-
rige kiilmkapikilmalt.

Apelsini- ja mandariiniheeringas.

Apelsini- ja mandariini-
heeringas

M 4 tiikeldatud heeringafileed

B 2 rongasteks Iigatud sibulat

B 0,5 suurt rongasteks ldigatud apelsini
M 1 rongasteks I6igatud mandariin

B 20 purustatud musta pipra tera

M 20 nelki (tervena)
M 4 |oorberilehte

Marinaadiks

H 2 dl vett

M 8 sl 12% aadikat

B 1 dl pressitud apelsinimahla
B 2 dl suhkrut

B 4 s| mett

Keetke marinaad ja laske sel jahtuda.
Pange tiikeldatud sibul, kalatiikid, apel-
sini- ja mandariinildigud ning viirtsid pur-
kidesse, valage peale marinaad. Keerake
kaas peale ning hoidke enne tarvitamist
kiilmas vahemalt liks 66paev.

Stifado ehk Kreeka liharoog sibu-
latega.

Stifado ehk Kreeka
liharoog sibulatega

B 2 kg lambaliha

B 1 kg Salottsibulaid

B 3 dl kuiva punast veini
75 dl tomatiplireed

W 3 dl vett

M 5 dl purustatud tomatikonservi
M 1 dl oliivioli

B 4 kiilislaugukditint

M soola

M 2 iirtidega puljongikuubikut
M 1 kaneelipulk (tervena)

W 7 tera musta pipart

| 15 nelki (tervena)

Loigake liha kuubikuteks, pruunistage
kergelt pannil oliividlis ja pange potti. Va-
lage peale vein. Siis lisage vesi, tomatipu-
ree, purustatud tomatid, oliivili, sool, pul-
jongikuubikud ja viirtsid. Hautage umbes
kaks tundi. Seejarel tlikeldage sibulad ja
lisage pajaroale. Hautage veel iiks tund.
Serveerige kartulisektorite voi riisiga.
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