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Moosiretseptide kon-
kursile saabunud 80 
retsepti hulgast hin-

das žürii parimaks tikri-pipar-
mündikeedise, mille autor on 
Elle Kull Tartumaalt Tähtve-
re vallast. “Hea, et on kasu-
tatud maitsetaime,” märkis 
žürii liige, toitumisspetsia-
list Aive Luigela.

Samalt autorilt märkis žü-
rii ära vale-aprikoosimoosi.

Kõige eksootilisema kee-
dise tiitli pälvis piparkoo-
gimoos, mille saatis Merje  
Ottson Jõgevamaalt. Žürii lei-
dis, et juba selle retsepti luge-
mine äratab isu ning tekitab 
huvi seda valmistada.

Põltsamaa Felix valis oma 
lemmikuks “Europärslase”, 
autor Kulla Leppik Saare-
maalt. Žüriis Põltsamaa Fe-
lixit esindanud Asta Übner 
pidas oluliseks, et nende kui 
tööstusettevõtte väljavalitut 
oleks põhimõtteliselt võima-
lik ka tööstuslikult toota.

Toredaid retsepte oli lisaks 
esikolmikusse tulnuile ja ära-
märgituile veel. Mõni jäi au-
hinnakonkurentsist kõrvale 
vaid seepärast, et žürii lei-
dis, et tegu pigem salati kui 
moosiga. 

Konkursi võitja saab kin-
giks 10-liitrise Hackmani kee-
dupoti. Teisi auhinnasaajaid 
ootavad Maalehe raamatud 
ja tassid.

Auhinnatud ning äramärgi-
tud retsepte tutvustame edas-
pidi Targu Talitas. Kõiki ret-
septe saate vaadata ka Maa-
lehe veebilehelt http://www.
maaleht.ee/2008/08/16/tar-
bija/1434-konkurss--selle-
suve-moos

Moosiretseptide 
konkurss “Selle 
suve moos” 
I koht – tikri-piparmündikee-
dis, Elle Kull.
II koht – “Päikesemoos”, Tiiu 
Lääne-Virumaalt.
III koht – PPP ehk Pille pirni-
pohlamoos, Pille-Kai Kõlli.

Selle suve 
eksootiline moos
I koht – piparkoogimoos, 
Merje Ottson.
II koht – õuna-laimimoos, 
Velve Tagger.
III koht – himaalaja jalglehe 
moos, Helle Zõbin.

Žürii märkis ära:
Vale-aprikoosimoos, Elle 
Kull.
Tomati-kõrvitsa-ebaküdoonia 
marmelaad, Sirje Aidulo.
“Jõulumoos”, Ewa Punane.
“Vargamäe armastus”, Erkki 
Ristoja ja Aina Alunurm.
Porgandikeedis ja kõrvitsa-
õunamoos, Valli Järve.
“Pohlad-ploomid”, Ruth Rii-
vald.
“Kingitus”, Ingrid Amor.
Vale-murakamoos, Merle Me-
rilain.

Suur tänu kõigile, kes osa-
lesid!

Žürii: Asta Übner AS-ist 
Põltsamaa Felix, toitumis-
spetsialist ja raamatute au-
tor Aive Luigela, Targu Ta-
lita toimetaja Vivika Veski, 

Maaleht.ee peatoimetaja Kai 
Simson, Maalehe turundus-
juht Ave Vurma.

Maaleht.ee,  
targu talita

Retsept
Tikri-piparmündikeedis
1 kg tikreid
2 sl sidrunimahla
7 dl suhkrut
10–15 piparmündilehte
Puhastage karusmarjad ja pan-
ge koos sidrunimahlaga keema. 
Keetke tasasel tulel 10 minutit. 
Lisage suhkur ning keetke pi-
devalt segades, kuni suhkur on 
sulanud. Kõige lõpuks lisage 
hakitud piparmündilehed, sega-
ge keedis hoolikalt läbi. Sulge-
ge purgid õhukindlalt. Säilitage 
jahedas.

elle Kull 
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MEIE KAUPLUSED Tallinnas Väike-Karja 5, Kaubamaja 6, Tartu mnt 45, Sõpruse pst 213, Pärnu mnt 17, Pärnu mnt 68, Pärnu mnt 238 Järve Selveris. Kuressaares Kohtu 1. Tartus Rüütli 10.
Pärnus Hospidali 14, Rüütli 47. Viljandis Turu 6. Kärdlas Heltermaa mnt 14A. Paides Vee 3. Raplas Tallinna mnt 14. Rakveres Tallinna mnt 16. Jõhvis Narva mnt 5.

Soodustus kehtib raamide ja klaaside koosostul.

VALIK PRILLIRAAME

–50%
PÄIKESEPRILLID

–40%

OKTOOBRIKUU LÕPUNI KÕIGIS
Eesti Optiku kauplustes

Selle suve moos on  
tikri-piparmündikeedis
Lihtne, omanäoline ja tervislik  
– põhjendas žürii oma valikut.


