KOOK 599

purki

on tark panna Ulejaagid purki.

1-2 ki suhkrut
1 kl vett
Panen ebakldoonia tukid keevasse vette
ja keedan umbes 15 minutit. Lisan aroo-
niamarjad, keedan veel méne minuti. Lisan
suhkru. Hautan vaiksel tulel, kuni marjad
pehmenevad, kuid ei lagune. Téstan ette-
valmistatud kuumadessse purkidesse ning
sulgen 6hukindlalt.
Nii saab maitsva salati lihatoitude korvale
ja ara kasutada ka need vaart aiavil-
jad, mis paljudel kipuvad poosa
kilge talvituma jaada. Kel pole
aias ebakldooniat, voib
5, selle asendada hapude
talvebuntega. Aroonia
puudumisel aga saab
metsast korjata pih-
lakaid, mida ténavu
kullaga.

AEDOASALAT
300 g soolakas vees
keedetud poolkiip-
seid aedube
2 keskmist por-
gandit
3 tomatit
2 sibulat
1 kuiislaugupea
1 sl suhkrut
1 tl soola
1 sl hakitud peter-
selli

LUGEJA KIRJUTAB

Ploomid kulma

lima kivideta ploome véib ka stigav-
kdlmutada, kui neid eelnevalt korraks
keevas vees hoida. Kuumutamine on
oluline varvuse sailitamiseks ja ka
selleks, et nahk ei muutuks Ulessula-
tamisel sitkeks.

toidudli hautamiseks

pipart, paprikapulbrit, ingverit

Praen kergelt Olis ribadeks tukeldatud si-
bulad ja porgandid ning hautan aedubade
keeduleemes pehmeks. Koorin tomatid
(ristldige tippu ja korraks keeva vette) ja ti-
keldan sektoriteks. Segan koik ained kokku,
maitsestan soola-suhkruga. Hautan koos
10-15 minutit tasasel tulel. Seejarel segan
ettevaatlikult juurde héasti peeneks hakitud
kauslaugu, hakitud peterselli ja virtsid. Hau-
tan veel 10 minutit tasasel tulel (ei sega),
tostan kuumadesse purkidesse ning sulgen
need Ohukindlalt. Hoian jahedas ruumis,
voimalusel kilmkapis.

Kui kaunad on Ulevalminud, voib salati
valmistada ka poetatud ubadest.

PLooMIKASTE

2 kg ploome véi kreeke
100-200 g suhkrut

3 sl 6unaiidikat
kaneeli, nelki, ingverit

Panen puhastatud ploomid (vaiksemad
voivad jaada kividega) vahese veega hau-
duma. Kui need on pehmenenud, héorun
puulusikaga labi soela. Kallan puree uuesti
potti, lisan suhkru ja keedan tihendamiseks
tasasel tulel pidevalt segades 20-30 minutit.
Lisan 6unadadika ja maitse jargi vurtsid. La-
sen veel mone minuti keeda. Panen purki ja
sulgen 6hukindlalt.

Kastet voib valmistada ka koos duntega.

Ploomikastet on hea kasutada ketSupina,
samuti paljude hautiste, pitsakatete, suppi-
de ja kastmete maitsestamiseks.
~ Véga hasti sobib see lisand ulu-
b > kitoitudesse.

SVEN ARBET

PIHLAKA-OUNATARRETIS

1 kg puhastatud pihlakaid

2 kg hapusid dunu

1-2 kg suhkrut

0,5 1 vett

peotiis piparmiindi- v6i melissilehti
ingverit

Pesen 6unad ja tikeldan koos stdamiku-
ga. Hautan aeglasel tulel vahese veega
pehmeks. H66run dunad puulusikaga labi
sbela ning asetan potti tagasi. Pihlakad
panen eraldi veega keema, pehmenemisel
lisan piparmundi- voi melissilehed, siis pu-
reestan saumikseriga. Segan pureed kokku,
keedan 10 minuitit, lisan suhkru (suur kogus
suhkrut on oluline eeldus tarretise saami-
seks) ja keedan tasasel tulel edasi. Segan
pidevalt, kuni pliree muutub laikivaks ning
paksemaks. Teen tarretiseproovi, tilgutades
pureed teelusikaga veidikene kulmale taldri-
kule. Kui see tardub, I6petan kuumutamise.
Tostan hoidise purkidesse ja sulgen need
ohukindlalt.

Tarretist, mis on pureest tihkem, saab
kasutada kilmade tortide ning kookide val-
mistamisel.

Ka 6unad voib plreestada saumikseriga,
kui olete need eelnevalt sidamikust puhas-
tanud.

Pihlakamarjade moéru maitse vahendami-
seks panen nad eelmine péev sligavkulma
ja ilma eelneva ulessulatamiseta kohe kee-
vasse vette.

PIRNI-OUNAPUREE

2 kg pirne

1 kg hapusid dunu véi ebakiidooniat
0,5-1 kg suhkrut

11vett

Puhastan pirnid ja éunad sudamikest ning
kuumutan véhese veega kuni keemiseni.
Jatan pooleks tunniks pliidi darele kaanega
kaetult seisma. Pulreestan saumikseriga,
lisan suhkru ja keedan 15-20 minutit tasa-
sel tulel aeg-ajalt segades. Suhkru koguse
maarab ara see, milleks pureed kasutada.
Salati puhul aitab véhesest. Panen kuumalt
purkidesse ja sulgen 6hukindlalt.

Magusat pureed on hea kasutada rull-
biskviidi voi kupsetiste valmistamisel, ha-
pumaitseline sobib hasti prae lisandiks voi
kastmete, putrude ning hautiste maitsesta-
miseks.

Ounad voib asendada ka ebakudoonia-
ga, saab maitsvam ja tervislikum. Pirne on
voimalik kasutada vaid siis, kui aias kasvab
hiline sort, mis valmib kuni kiilmade tulekuni.

AIVE LUIGELA,
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