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Aedviljahoidiseid talveks

Ajal, mil varskeid koogivilju enam saada pole, aitavad toidulauda rikastada
neist valmistatud hoidised ja salatid.

uve 16pul on kies aia-
S saadusi, mida varske-

na pikalt sdilitada ei
saa. Selleks et koik omakas-
vatatud kraam kadudeta tal-
lele panna, tehke mitmesu-
guseid segasalateid ja 4adi-
kahoidiseid.

AEDVILJASALAT (INGL
PickLEs)

3 1 koogiviljaloike:

porgand

punane sibul

lillkapsas

roheline tomat

vahaoad

peenrakurk

lehtseller

Marinaad

6 dl vett

4 d1 12%-list dddikat

4 dl suhkrut

¥ sl soola

5 cm midaraikajuurt

2 sl sinepiseemneid

1 sl fenkolit voi kodmneid
Peske, puhastage ja tikeldage
aedviljad. Ajage vesi keema,
lisage &&adikas, suhkur, sool,
madardigas. Siis pange mari-
naadi porgand, punane sibul ja
lillkapsas ning keetke umbes 3
minutit. Seejarel lisage muud
aedviljad, keetke veel 2 minu-
tit. Salat tostke eelkuumutatud
klaaspurkidesse, vahele riputa-
ge sinepi-, apteegitilli (fenkoli)
seemneid vOi kéémneid. Kaa-
netage purgid 6hukindlalt ning
asetage jahedasse hoiuruumi.

PAPRIKASALAT

6 rohelist paprikat

6 kollast paprikat

6 punast paprikat
Marinaad

3 dl vett

2 dl 12%-list dddikat
2 dl suhkrut

6 tera valget pipart

Poolitage paprikad, eemaldage
neil seemned ja l6igake viljad
ribadeks. Kupatage neid moni
minut vahese soolaga maitses-
tatud vees ning tostke siis soe-
lale nérguma.

Laske vesi keema tousta, li-
sage suhkur, dadikas ja pipar.
Noérutatud paprikaribad pange
marinaadi ning keetke méni mi-
nut. Valage salat eelkuumutatud
klaaspurkidesse, laske neil jarg-
mise paevani seista. Siis kallake
marinaad potti ja ajage uuesti
keema. Enne vedeliku tagasivala-
mist paprikate peale laske sel jah-
tuda. Sulgege purgid 6hukindlalt.

KURGI-SIBULASALAT

1% kg kurke

1 kg sibulaid

1% dl dadikat (10%)

1% dl vett

2 sl soola

3 dl suhkrut

Y4 sl sinepiseemneid

tilli

Riivige kurk ja sibul jamedalt
ké6gikombainis voi tehke need
Ohukesteks viiludeks. Segage
hulka hakitud till ning tostke pur-
kidesse. Maitseained laske vees
keema, |6puks lisage aadikas.
Saadud marinaad kallake pur-

kidesse kurgi ja sibula segule,
sulgege purgid ning viige saili-
tamiseks jahedasse ruumi.

LIHTNE TOMATIPUREE
Valige valja Uhtlaselt valminud
tomatid, peske ja purustage
need marjapressis. Saadud
segu kuumutage 65° juures
10-15 minutit. Kuum puree tost-
ke eelsoojendatud klaaspurki-
desse ning sulgege 6hukindlalt.
Sailitage Uhtlase temperatuuriga
jahedas hoiupaigas.

TOMATI-OUNA-PAPRIKA-

PASTA

1 kg tomateid

1 kg suvedunu

Y4 kg sibulaid

1 kg paprikat

suhkrut

soola

jahvatatud tsillit

ingverit

Koorige-tiikeldage tomatid, 6u-

nad, sibulad. Paprika puhastage

seemnetest, tukeldage. Hautage

koik vahese veega poolpehmeks

ning ajage labi hakkmasina. PU-

ree valage laia madalasse potti.

Keetke tasasel tulel ja pidevalt

segades kuni 35 minutit. Mait-

sestage plree, siis tostke parast

paksenemist eelsoojendatud pur-

kidesse (soovitatav Yz-liitrised).
Enne sulgemist kuumutage

pureepurke veel 5 minutit keeva

vee vannis. Sailitage hoiuruumis.

KURGID SOSTRAMAHLAS
viiikesi peenrakurke (8-10 cm)
musta terapipart

nelki

kiitislauku

rohelisi tillilehti
piparmiindilehti

Marinaad

11vett

Y4 1lahjendamata punasesdst-
ramahla

1% sl soola

1 sl suhkrut

Loigake pestud kurkidel otsad
ara, siis laduge pustiselt liitrises-
se purki kaks kihti. Purgi pohja
pange enne tditmist 2-3 tera
musta pipart, 2-3 tera nelki, 2-3
poolitatud kuUslaugukulnt. Kur-
kide vahele ja peale puistake 1 sl
peenestatud tilli ning 1 tl peenes-
tatud piparmundilehti. Peale vala-
ge kuum marinaad. Kuumutage
purke 90° juures kuni 30 minutit,
seejarel sulgege 6hukindlalt.

GRUUSIA-PARASELT
HAPENDATUD TOMATID
10 kg rohelisi tomateid
1 kg sellerilehti
15-1 kg kiitislauku
50 g kibepipart
50-100 g petersellilehti
5-6 loorberilehte
Peske rohelised tomatid puh-
taks ja tehke noaga poolt vilja
labiv pikildige. Kuuslauk lahu-
tage kulnteks. lga tomatikihi
vahele laduge maitserohelist,
Uks riba kibepipart ning loor-
berileht. Peale valage 7%-line
soolalahus.

Hapendage nagu kurke.

TARGU TALITA



