Toiduks v&ib kasutada ka
ladvapunga, mis on varre pea-
kestest tunduvalt voimsam.
Kahjuks armastavad ladva-
osa roovikudki ning seda tu-
leks hoolega jilgida, et ise jao-
le jouda.

Rooskapsas nagu peakap-
saski sobib suppidesse, iihe-
pajatoitudesse, vormirooga-
desse, aga oma kauni valja-
nédgemise ja hea maitse tot-
tu ka tervete peakestena kee-
detult prae korvale.

Rooskapsast voib ilma kuu-
mutamata teha mitmesugu-
seid toorsalateid. Sel juhul
viilutage peakesed pérast
juureosa eemaldamist. Mait-
seks voite lisada 6una, por-
gandit, pirni jm. Kastmeks on
tervislik kasutada maitsesta-
tud kiilmpressitud oli.

Olen lisanud rooskapsast
moningatesse marineeritud
segahoidistesse (eelnevalt
keedan moéned minutid soo-
lakas vees) kas voi juba kau-
ni vilimuse pérast.

Rooskapsast voib samuti
hapendada, mida minagi mit-

mel aastal olen teinud. Ha-
pendatult sobib ta toorsala-
titesse, kus annab meeldiva
maitse ja muudab need sala-
tid ténu tekkinud piimhappe-
le veelgi tervislikumaks.
NB! Minu retsept ei ole ai-
nuvoimalik. Kindlasti on ha-
pendamisel teisigi voimalusi,
kas véi lisandite valikul.
Toon siin retseptid, mis
mul on hésti 6nnestunud. Ent
neid voib alati omalt poolt
tdiendada, arvestades pere
maitse-eelistusi.

Retseptid

HarenpaTuDp
ROOSKAPSAS

2 kg rooskapsa peakesi

%5 kg valget peakapsast

1 tl kodmneid voi kadaka-
marju

1 tl suhkrut

3 tl soola

Riivige nbu - suurema suuga
purgi voi ambri — péhja osa val-
get peakapsast, keskele moni
minut keevas vees hoitud roos-
kapsaid ning peale Ulejaanud
riivitud valge peakapsas. Mait-
seained riputage tegemise ajal

vahele. Suruge tugevasti kokku,
pange peale marli, puust rest ja
vajutis. Kui vedelik parast paari-
tunnist seismist peale ei ilmu, li-
sage veidi vett. Laske toatempe-
ratuuril umbes 20 paeva kaarida.
Intensiivse kaarimise 16ppe-
des puhastage marli, rest ja ndu
aared ning viige jahedasse ruumi
pikemaaegseks hoidmiseks. Ha-
pendatud kapsaid voib ka potis
umbes 20 minutit kuumutada ja
sulgeda 6hukindlalt purkidesse.
Siis seisavad nad kevadeni.
Kapsa hapendamisel tekki-
nud piimhape on eriti vajalik
vanemas eas inimestele. Seega
tuleks ara kasutada ka kapsa
hapendamisvedelik.

OMLETT ROOSKAPSAGA

2 muna

2 tl jahu

4 sl piima vdi kohvikoort

paar peotiit rooskapsast

soola, pipart

oli praadimiseks

Kuumutage rooskapsa peakesed
vaheses soolakas vees poolpeh-
meks ja pange soelale nérguma.
Vahustage munad, lisage piim,
jahu, maitseained. Pange pannile
kuuma 0li sisse kapsapeakesed,
segage neid praelabidaga mone
minuti valtel ning siis valage pea-
le omletisegu. Sulgege pann
kaanega, vahendage kuumust

o oe peste
Crasteu branza
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ja laske omletil valmida, kuni mu-
nasegu on taielikult hidbinud.
Veel paremini 6nnestub roog ah-
jus. Lauale andmisel voite peale
riputada maitserohelist.

Ro0OSKAPSA-PLOOMISALAT
2 kl rooskapsast
10 ploomi
1 suur 6un
maitsetaimi
Kaste
0,5 kl hapukoort v6i maitses-
tamata jogurtit
1 sl vedelat mett
soola, pipart
(sidrunimahla)
Asetage rooskapsad moneks
minutiks soolaga maitsestatud
keevasse vette, norutage soelal
taieliku jahtumiseni. Tukeldage
kividest puhastatud ploomid
vaikesteks tlkkideks, oun riivi-
ge jamedalt. Segage ained ning
valage Ule soola, pipra ja meega
maitsestatud hapukoore voi mait-
sestamata jogurtiga. Soovi korral,
kui tegemist on magusate dunte-
ga, voite lisada sidrunimahla. Sa-
lat sobib iseseisvalt eelroaks voi
linnulihast toidu korvale.

Seda salatit on hea teha just
sugisel, kui on kullaga ploome
jaéunu.

AIVE LUIGELA




